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Thank you for purchasing this Panasonic product.

+ This product is intended for household use only.

* Please read these instructions carefully in order to use this product correctly and safely.

+ Before using this product please give your special attention to the section “SAFETY PRECAUTIONS”
(Page 3-5).

* Please keep the Operating Instructions for future use.
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Terima kasih kerana membeli produck Panasonic.

* Produk ini hanya untuk kegunaan di rumah sahaja.

+ Sila baca arahan-arahan ini dengan teliti untuk mengguna produk ini dengan betul dan selamat.

+ Sebelum mengguna produk ini, sila memberi perhatian khusus kepada seksyen "LANGKAH KESELAMATAN"
(Mukasurat 63-65).

+ Sila simpan Manual Operasi ini untuk kegunaan masa depan.
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SAFETY PRECAUTIONS (Make sure to follow these instructions)

In order to prevent accidents or injuries to the user, other people and damage to property, please follow the
instructions below.

H The following indication indicates the degree of damage caused by incorrect operation.

iﬂi WARNING Ln:;(t:ﬁtes serious injury or iﬂf CAUT'ON Indicates risk of injury or

property damage.

B The symbols are classified and explained as follows.

® This symbol indicates prohibition. 0 g;llgvigcrjnbol indicates requirement that must be

® Do not damage the Cord or the Plug.
(It may cause electric shock, or fire caused by short circuit.)
® Do not use the appliance if the Cord or the Plug is damaged or the Plug is loosely connected to
the outlet.
(It may cause electric shock, or fire caused by short circuit.)
= |f the Cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its service center or similarly qualified
person in order to avoid a hazard.
@ Do not plug or unplug the Plug with wet hands.
(It may cause electric shock.)
® Do not exceed outlet voltage or use an alternate current other than that specified on the appliance.
(It may cause electric shock or fire.)
+ Make sure the voltage supplied to the appliance is the same as your local supply.
+ Plugging other devices into the same outlet may cause over-heating.
@ Do not immerse the Motor Housing in water or splash it with water.
(It may cause electric shock, or fire caused by short circuit.)
® Do not dismantle, repair or modify the appliance.
(It may cause fire, electric shock or injury.)
= Please contact your service center for repairing.
@ Do not insert any objects into the vent or the gap.
(It may cause electric shock or malfunction.)
+ Especially metal objects such as pins or wires.
® Do not replace any parts of appliance with non-genuine spare parts.
(It may cause injury, electric shock or fire.)
® Do not try to remove the Lid when the appliance is still operating.
(It may cause injury.)
® Do not use hot water (over 60 °C) for cleaning purpose or fire to dry the appliance.
(It may cause burning or malfunction.)
® Do not place hot ingredients (over 60 °C) into the Bowl or the Blender Jug.
(It may cause injury or malfunction.)
® Do not operate without the Blender Lid in place correctly for the Blender Jug.
(It may cause injury.)
® Do not put your finger or utensils such as spoon, fork etc. into the Bowl or the Blender Jug
during operation.
(It may cause injury, electric shock, or fire caused by short circuit.)
@ Do not push the Safety Pin and Safety Lever with any instruments, stick etc. as the appliance
might be on.
(It may cause injury.)

@ 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 use of the appliance by a person responsible for their safety.
Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

(It may cause burning, injury or electric shock.)




@ Insert the Plug firmly.
0 (Otherwise it may cause electric shock and fire caused by the heat that may generate around the Plug.)
@ Clean the Plug regularly.
(A soiled Plug may cause insufficient insulation due to moisture, and may cause fire.)
® When abnormal operation or breaking down occurs, discontinue the appliance operation
immediately and unplug.
(It may cause smoke, fire or electric shock.)
e.g. during abnormal operation or breaking down.
+ The Plug and the Cord becomes abnormally hot.
« The Cord is damaged or there has been a power failure.
+ The Motor Housing is deformed or abnormally hot.
= Please unplug the appliance immediately and contact the service centre for advice or a repair.
@ Make sure to hold the Plug when unplugging the Plug, i.e. never pull on the Cord.
(Otherwise it may cause electric shock, or fire caused by short circuit.)
@ Be careful if hot liquid is poured into the Bowl or Blender Jug as it can be ejected out of the
appliance due to a sudden steaming.
(It may cause burning.)
@ Care should be taken when handling the sharp cutting blades, emptying the Bowl or Blender
Jug and cleaning. (e.g. Knife Blade, Slicing Blades and etc.)
(It may cause injury.)

® Do not leave the appliance unattended when it is in operation.
® (It may cause fire or burns.)
+ When leaving the appliance unattended, turn the power off.
@ Do not use the appliance in the following places:
+ Any uneven surface, on non-heat resistant carpet or table cloth etc.
(It may cause fire or injury.)
+ In a location where there is risk of the appliance being splashed with water, or near a heat source.
(It may cause electric shock or current leakage.)
@ Do not place the appliance in the following places.
+ In a location where the appliance being expose to excessive moisture, temperature or direct sunlight.
(It may cause malfunction.)
+ Any high or low temperature location such as fridge, freezer, microwave or oven.
(It may cause malfunction or breakage.)
® Do not process hard ingredients (e.g. hard meat, meat with bones) or viscous material.
(It may cause malfunction.)
® Do not process more than the maximum capacity marked on each container respectively. Follow
the recommended ingredient amount for processing.
(It may cause vibration and malfunction.)
@ *Do not continue operation for a long time. It is recommended to rest the appliance after a certain
operating time.
(It may cause over-heating.)

Function Operating Time Rest Time
(minutes) (minutes)
Food Processor 2 4
Blender 2 5
Dry Mill 1 5

* With exception for the ingredient preparations stated.
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(Otherwise it may cause electric shock, or fire caused by current leakage.)

0 @ Unplug the Plug when the appliance is not in use.

® Remove the Bowl, the Blender Jug and the Mill Container before lift up the Motor Housing from the

table.

(It may cause injury.)

@ Switch off the appliance and disconnect it from power supply before changing accessories or
approaching parts that are moving during operation.
(It may cause injury.)

® When carrying the appliance, be sure to hold the Motor Housing with both hands. Do not carry it
by holding only the Bowl or Blender Jug or Mill Container.
(It may cause injury.)

@ If the Blender Cutting Blade gets stuck, switch off the Blender, then unplug.
Do not insert your finger into the Blender Jug. Use a rubber spatula to remove the ingredients that
are blocking the Blender Cutting Blade.
(It may cause injury.)

Important Notes
Prohibited Ingredients:

Shredding Blades
and Julienne Blade

Attachments Description
Knife Blade Hard ingredients, viscous ingredients, e.g. coffee beans, dried soyabeans, frozen
food, dried squid, and etc.
Slicing Blades, Ingredients with high hard fiber concentrations, viscous ingredients, ingredients that

are too soft, e.g. hard vegetables, frozen food, ham, turmeric, ginger, lettuce, tomato,
peach, chocolate and etc.

Kneading Blade

Ingredients not suited for dough making, e.g. meat, vegetables, nuts, sauces, spreads.

Whipping Blade

Any other ingredients aside from egg whites and fresh cream.

Grating Blade

Viscous ingredients, ingredients with high hard fiber concentrations, ingredients that
are too small and thin, e.g. yam, celery, leek, pine nuts, and etc.

Salad Drainer

Large chunky ingredients, ingredients that are soft and fragile, e.g. large carrot or
potato chunks, tomato, tofu, pasta, noodle, and etc.

Citrus Press

Any other ingredients aside from citrus fruits, e.g. apple, kiwi and etc.

Blender Hard ingredients, highly sticky ingredients, less moisture ingredients, e.g. turmeric,
dried soyabeans, frozen food, meat, fish, boiled potatoes, and etc.
Dry Mill Hard nuts, dried fruit, ingredients with high hard fiber concentration, moist ingredients,
e.g. various nuts, raisins, meat, vegetables, boiled egg, and etc.
Before Use:

Always operate the appliance on a clean, dry, flat, hard and smooth surface to ensure that the Rubber Foot suction

is at optimum performance.




PART NAMES

Food Processor

Food Pusher
Feeding Tube

Bowl Lid

Knife Blade

Grating Blade
Kneading Blade
Whipping Blade
Drainer Cover

Salad Drainer

10. Blade Stand

11. Fine Shredding Blade
12. Coarse Shredding Blade

©CoNoGOA~LON~

13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.

Thin Slicing Blade
Thick Slicing Blade
Julienne Blade
Citrus Cone
Citrus Strainer
Bowl

Drive Shaft

Motor Housing
Power Switch
Rubber Foot

Cord

*Plug

*The shape of the Plug may vary from illustration.
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PART NAMES

Blender, Dry Mill & Accessories

Working
capacity: 1 L

Blender Lid
Blender Jug

Mill Container

arON~

Blender Cutting Blade

Mill Cutting Blade

6. Mill Container Base 11. *Plug

7. Motor Housing 12. Storage Case Unit
8. Rubber Foot 13. Brush

9. Power Switch

10. Cord

*The shape of the Plug may vary from illustration.

Control Panel

Mode Selection
- Auto Menu -

= Mince Mode
«» Chop Mode
%/ Frozen Mode
@ Paste Mode
:[H: Drainer Mode

- Manual Menu -
@ Continuous Mode

) Intermittent Mode

Note:

Panasonic

— Mode Indication L.E.D.

___ Speed & Driving Time
Indication L.E.D.

— Pulse Switch

Rotary Dial

|
~at Speed Indication |— ON/OFF Switch

@ Driving Time Indication

= The program will time-out and reset itself after 10 seconds if no further action is done after a function is

selected.

» Turning the Rotary Dial clockwise will increase the number of lighted bars and vice versa.
» The default speed for the Continuous and Intermittent modes are at maximum, (level 10).
= The program will time-out and reset itself after 20 seconds if the program is paused during processing and no

further action is done.




CIRCUIT BREAKER AND TEMPERATURE SENSOR PROTECTION

When the Circuit Breaker or the Temperature Sensor automatically stops the motor due to overloading, turn off the

appliance and follow the instruction below:

1. Reduce the ingredients to less than half and resume operation.

2. If it still does not start, turn off the Power Switch at the side of Motor Housing and resume operation.

3. If the Temperature Sensor activates, an Error Mode Indication will be displayed. Let the appliance cool down
for a 30 minutes till the Error Mode Indication turns off, then resume operation.

4. If all else fails, please contact your nearest service center.

SAFETY LOCK

The Safety Pin is designed to prevent the appliance from switching on when
- The Bowl Cover or Citrus Strainer and the Bowl are not fully locked to each other.
- The Bowl, Blender Jug or Dry Mill are not fully locked to the Motor Housing.

The Safety Lever only
activates the Safety Pin if
the Bowl Lid or Citrus
Strainer is secured on the
Bowl.

Position A : Unlock

%‘7 Position B : Lock

Fully locking steps :

For Bowl and Blender Jug, align the
triangle mark with the Motor Housing as
shown in position @. Turn it clockwise
until a 'click' sound is heard and the
triangular mark now aligns to position .
For Dry Mill, place onto Motor Housing and
turn clockwise until a ‘click' sound is

heard. To unlock, follow the locking steps
in reverse.

Safety Pins

Note:

» Do not push the Safety Pin and Safety Lever with any instrument, stick etc.

+ Do not pour liquids or ingredient at the Safety Pin area and switch area.

 Keep the Safety Pin area clean to avoid foreign particles accumulate on the area.

Actions above will ensure the Safety Pin functions properly. If not followed, it will damage the parts
related to the Safety Pin.




FOOD PROCESSOR -DISASSEMBLY & ASSEMBLY-

Disassembly from Packaged Condition

1

Top of the
Knife Blade

Rotate the Bowl Lid anticlockwise and lift up from the
Bowl.

Note:

Hold the top of the Knife Blade and lift up to remove
from Bowl.

Beware of the sharp edges of the Knife Blade when removing it from the Bowl.

Assembly of Food Processor Attachments

It is highly recommended to clean all attachments and accessories and dry well before using the appliance for the
first time, refer to page 26 and 27 for the cleaning method. Unplug when assembling the unit. Before plugging in,
ensure that the Power Switch is switched off. Please refer to page 27 under 'Storing' on how to re-position the

Motor Housing.

Knife Blade - Kneading Blade - Whipping Blade - Grating Blade

2

Place the Knife Blade (Kneading Blade or Whipping
Blade or Grating Blade) into the Bowl.

Note:

For the Knife Blade, ensure that the
Drive Shatft is protruding from the Knife
Blade after insertion.

Put the ingredients into the Bowl.

Note:
For the Grating Blade, place the ingredients on top
of the blade itself.

Place the Bowl Lid on top of the Bowl and turn it
clockwise until a 'click' sound is heard. Insert the Food
Pusher into the Feeding Tube.




FOOD PROCESSOR -DISASSEMBLY & ASSEMBLY-

Assembly of Food Processor Attachments

Slicing Blades (Thick / Thin) - Shredding Blades (Coarse / Fine) - Julienne Blade

2 Finger Holes

0608 €
O
—~

Q009

Fit the projected detent of the desired blade onto the Push down on the dimple on the blade as seen above
Blade Stand and ensure it is seated properly. until a 'snap' sound is heard.

Note:
» Beware of the sharp edges on the blades while inserting into the Blade Stand.
» To remove the blade, turn over the Blade Stand and push down on the reverse side of the dimple on the

blade.

Insert finger and thumb into the finger holes to grip the Place the Bowl Lid on top of the Bowl and turn it
Blade Stand. Place the assembled Blade Stand into the clockwise until a 'click' sound is heard.

Bowl.

Note:
Ensure that the Drive Shaft is protruding from the

Blade Stand after insertion.

Citrus Press

Place the Citrus Strainer onto the Bowl. Turn it Attach the Citrus Cone onto the Drive Shaft.
clockwise until a 'click' sound is heard.

10




FOOD PROCESSOR -DISASSEMBLY & ASSEMBLY-

Assembly of Food Processor Attachments

Salad Drainer

Place the Salad Drainer into the Bowl. Insert the Place Drainer Cover on top of the Salad Drainer until
ingredients into the Salad Drainer. the mark aligns as shown in A. Turn the Drainer Cover
anticlockwise until the mark aligns as shown in B.

Ensure that the Drive Shaft is protruding out of the Place the Bowl Lid on top of the Bowl and turn it
Salad Drainer after insertion. clockwise until a 'click' sound is heard.

Attaching the assembled units to the Motor Housing

1. Place the Bowl on top of the Motor Housing until the
mark aligns as shown in @.

2.Turn the Bowl clockwise until a ‘click' sound is heard.
Ensure that the triangle mark on the Bowl is aligned
with the rectangle mark on the Motor Housing as
seen in G.

To disassemble, follow the assembly steps in reverse.

11




FOOD PROCESSOR -KNIFE BLADE-

Ingredient Preparations

Function | Ingredient Mode Quantity | Operating Time (approx.) Preparation Method
50 ~400 g 5 ~ 40 sec
Meat C?O .@ ? .
Mince S Initial setting is for 200 g (10 sec) Removezall ;kln andbbones,
cut into 2 ~ 3 cm cubes.
) Auto ==
Fish 50 ~500 g 3~15sec 4
Onion @ 150 ~500 ¢ 10 ~ 50 sec @ Peel skin, cut into 2 ~ 3 cm
Auto Initial setting is for 300 g (20 sec) g cubes.
Garlic 5~500 g 5~ 15 sec @ & Peel skin.
Cho : - ~
P Carrot @ 50 ~ 450 g 7 ~20 sec SEEE Lon sk etinto2~3em
ltalian Continuous 5100 10~ 40
Parsley |Speed:Max| >~ 108 ~ 40 sec Remove stalk.
Mushroom 30~250 g 3~18 sec %ﬁ Cut into 2 ~ 3 cm cubes.
Parmesan @ %@& .
~ ~ L ~
Crush Cheese | Contimuous 10~200¢g 5~ 30 sec Wﬁ‘ﬁﬁg Cut into 2 ~ 3 cm cubes.
Speed: Max
PR
Boiled \Ma) 5= . Cutinto 2 ~3cm cubes.
Mash Potato | Interrmittent | 100 ~ 400 g 10 ~ 40 sec - Do not over process.
Speed: Max
% ? 250 ~ 450 g 40 ~ 160 sec 1 ~ 2 cm width, half frozen
Frozen Frozen gé\%&n)} condition, i.e. toothpick can
Banana Auto Initial setting is for 350 g (60 sec) pierce.
M1 Z
Ice Crush | Ice Cubes ~ ~ 10 pcs ~10 sec gfﬁ? 2 ~3 cmice cubes.
Continuous
Speed: Max
)
Grind Peanuts Continuous 10~200¢g 15 ~ 30 sec &g@ Remove peanut shell and skin.
Speed: Max
100 ~ 4~1 i
Paste Roasted @ 00~500¢ 0 min Remove peanut shell and skin.
Peanuts " L . @@
Auto Initial setting is for 300 g (7 min)
Soft White @ Slice soft bread into 6 to 8
Crumb Bread Continuous 10~200¢ 15~ 40 sec %Q— pieces.
Speed: Max
M1 ; :
O Use for making confectionery
Knead Flour Continuous 300¢ 120 sec é such as sweets and cakes.
Speed: Max
Cut into 2 ~ 3 cm cubes. Process
Juice Fruit @ @ solids first. Fill liquid till total not
L > ~ 1,500 mL ~120 sec exceeding 1,500 mL. Do not add
Make Liquid etc. Contmu&us more thar? 10 pcs of ice cubes
Speed: Max during processing.
Boiled @ Cut into 2 ~ 3 cm cubes. Process
Soup Vegetable ~ ~ 1,500 mL ~ 120 sec @ solids first. Fill liquid till total not
2 * | Continuous )
Make Liquid etc. Speed: Max exceeding 1,500 mL.

12




FOOD PROCESSOR -KNIFE BLADE-

Operating with Auto Menu

1

After completing the assembly steps, plug-in the plug
into the socket and turn on the Power Switch. The
Mode Indication L.E.D.s will light up and blink.

Select the required Auto Menu mode (except the Drainer
Mode). The selected Mode Indication L.E.D. will light up
and a beep sound will be heard. The Driving Time and
ON/OFF Switch Indication L.E.D. will light up and blink.

4

Each Auto Menu has a pre-programmed driving time.
*Each lighted bar represents 10 seconds of driving time.
Push the ON/OFF Switch to start the operation.

During operation, the Driving Time L.E.D. will turn off
one by one after every 10 second intervals until the set
duration is completed and 4 beep sounds will be heard.
The Mode Indication L.E.D.s will light up and blink.

6

After the processing is completed, switch off the Power
Switch and unplug from the socket.

Note:

Remove the Knife Blade from the Bowl! before removing
the processed ingredients.

« Always ensure that the Knife Blade is inserted before adding ingredients into the Bowl.
= The Driving Time of the Auto Menu can be increased or decreased by adjusting the Rotary Dial if necessary.
» The operation of the Auto Menu can be stopped prematurely by pushing the ON/OFF Switch before the set

duration ends.

» *For Paste Auto Menu, each lighted bar represents 1 minute. The lighted bar will decrease at every 1 minute

interval.

- Depending on the speed and amount of ingredients used, there will be significant vibrations present. In that
case, hold down the Bowl Lid with both hands to support it during its operation.

13




FOOD PROCESSOR -KNIFE BLADE-

Operating with Manual Menu

After completing the assembly steps, plug-in the plug
into the socket and turn on the Power Switch. The
Mode Indication L.E.D.s will light up and blink.

Select the Continuous or Intermittent mode. The
selected Mode Indication L.E.D. will light up and a beep
sound will be heard. The Speed, ON/OFF Switch and
PULSE Switch Indication L.E.D. will light up and blink.

4

Adjust the desired speed with the Rotary Dial. The
more bars are lighted, the higher the speed. Push the
ON/OFF or PULSE Switch to start the operation.

During the driving operation, the ON/OFF Indication
L.E.D. will remain lit. The speed can be adjusted during
operation. Push the ON/OFF Switch to stop the driving
operation.

6 <
”'H/
C=r

After the processing is completed, switch off the Power
Switch and unplug from the socket.

Note:

Remove the Knife Blade from the Bowl before removing
the processed ingredients.

= Always ensure that the Knife Blade is inserted before adding ingredients into the Bowl.
» Do not exceed the stated amount of ingredients for kneading as abnormal vibration may occur.
- Do not insert hot ingredients into the Bowl for processing. Always ensure that the ingredients are sufficiently

cooled before inserting, e.g. boiled potato.

= For Juice Make, fill in the solid ingredients first into the Bowl, followed by the liquid ingredients until the total

volume does not exceed 1,500 mL.

» Depending on the speed and amount of ingredients used, there will be significant vibrations present. In that
case, hold down on the Bowl Lid to support it during its operation.
» For kneading, do not reprocess after the dough has formed the first time.

14




FOOD PROCESSOR -SLICING BLADES - SHREDDING BLADES * JULIENNE BLADE-

Slicing Blades (Thick / Thin) Shredding Blades (Coarse / Fine) Julienne Blade
- used for slicing ingredients - used for shredding and grating - used for making french fries and
ingredients. shredding ingredients.

Ingredient Preparations for Slicing Blades (Thick / Thin)

. . Max . . .
Function Ingredient Mode Single Use Operating Time (approx.) Preparation Method
I
Cucumber 700 g (T 0

Onion 700 g @@
N7

@ Cut ingredient till it is small
Slice Carrot | Continuous 600 g - EOQD> enough to fit into the Feeding
Speed: Max Tube.

Potato 600 g
Cabbage 400 ¢ @@

Ingredient Preparations for Shredding Blades (Coarse / Fine)

N . Max : ! :
Function Ingredient Mode Single Use Operating Time (approx.) Preparation Method
|
Cucumber 650 ¢ Y S —

Cut ingredient till it is small
Carrot @ 500 g EOQ)DD enough to fit into the Feeding
=

Shred Continuous - Tube.
Potato | Speed: Max 650 g
Cut ingredient till it is small

_%g@ enough to fit into the Feeding
ﬁ@’ﬁ Tube. Do not use hard
ingredients such as Parmesan.

Cheese 500 g

Ingredient Preparations for Julienne Blade

; ; Max : . .
Function Ingredient Mode Single Use Operating Time (approx.) Preparation Method
=
French Fr Potato 800 ol
Y @ ¢ Cut ingredient till it is small

Continuous N enough to fit into the Feeding

Shred | Cabbage |SPeed:Max| 509, @@ Tube.

15




FOOD PROCESSOR -SLICING BLADES -

SHREDDING BLADES - JULIENNE BLADE-

Operating with Manual Menu

After completing the assembly steps, plug-in the plug
into the socket and turn on the Power Switch. The Mode
Indication L.E.D.s will light up and blink.

Select the Continuous mode. The selected Mode
Indication L.E.D. will light up and a beep sound will be
heard. The Speed, ON/OFF and PULSE Switch
Indication L.E.D. will light up and blink.

4

Adjust to the maximum speed with the Rotary Dial. The
more bars are lighted, the higher the speed. Push the
ON/OFF Switch or PULSE Switch to start the operation.

Insert the ingredients into the Feeding Tube and push
down with the Food Pusher.

During the driving operation, the ON/OFF Indication
L.E.D. will remain lit. Push the ON/OFF Switch to stop
the driving operation. After the processing is completed,
switch off the Power Switch and unplug from the socket.

Note:

» When using soft and thin ingredients, place it
against the front wall of the feeding tube as
indicated in Figure 1, for support while in
operation to avoid uneven processing.

+ Dispose of any remaining lumps of unprocessed
ingredients.

+ Align high fibre ingredients as indicated in Figure
2 for a consistent processing result.

16

Remove the Blade Stand from the Bowl! before removing
the processed ingredients.

Figure 1

Figure 2




FOOD PROCESSOR -KNEADING BLADE-

Ingredient Preparations for Kneading Blade

. . Max : | :
Function Ingredient Mode Single Use Operating Time (approx.) Preparation Method
Mix yeast with water and add during the
@ processing of dough (adding yeast directly
Bread Flour Continuous 300 g before processing may result in flaking and
Speed: Start premature rising). If dough mix still appears
Knead with level 1, ~ 120 sec flaky after initial processing, add 1 tsp of water
increase into the mix. When large vibrations occur due
every 1 to dough mix wrapping around the Drive Shaft,
Liquid second till | 160~200 mL add 1 tsp of flour. Do not reprocess the dough
Max. after the process is complete, if the dough is
not satisfactory, knead by hand.

Operating with Manual Menu

After completing the assembly steps, plug-in the plug Select the Continuous mode and adjust to the
into the socket and turn on the Power Switch. The Mode appropriate speed with the Rotary Dial. The more bars
Indication L.E.D.s will light up and blink. are lighted, the higher the speed. Push the ON/OFF
Switch to start the operation.
3 4 —

During the driving operation, the ON/OFF Indication After the processing is completed, switch off the Power

L.E.D. will remain lit. Observe the formation of the Switch and unplug from the socket. Remove the dough

dough ball. Push the ON/OFF Switch to stop the driving  ball from the Bowl before removing the Kneading Blade.
operation once a firm dough ball is formed.

Note:

» Do not exceed the stated amount of ingredients for the Kneading Blade as abnormal vibration may occur.

» Depending on the speed and amount of ingredients used, there will be significant vibrations present. In that
case, hold down the Bowl Lid with both hands to support it during its operation.

+ For kneading, do not reprocess after the dough has formed the first time.
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FOOD PROCESSOR -WHIPPING BLADE-

Ingredient Preparations for Whipping Blade

. . Max . ) .
Function Ingredient Mode Single Use Operating Time (approx.) Preparation Method
: . Separate the egg white from the
Egg White @ 1~6pcs 25 sec ~5min C@‘@ yolk for a smooth meringue.
Whip Continuous
Cream |Speed: Max 1400 - 300 mL 15 sec ~ 3 min @ Use fresh cream of fat content
\&@~/  |85% or higher at 5 °C

Operating with Manual Menu

After completing the assembly steps, plug-in the plug
into the socket and turn on the Power Switch. The Mode
Indication L.E.D.s will light up and blink.

Select the Continuous mode and adjust to the maximum
speed with the Rotary Dial. The more bars are lighted,
the higher the speed. Push the ON/OFF Switch to start
the operation.

During the driving operation, the ON/OFF Indication
L.E.D. will remain lit. Observe the rising and formation
of the whipped ingredients. Push the ON/OFF Switch to
stop the driving operation once a desired texture is
formed.

Note:

After the processing is completed, switch off the Power
Switch and unplug from the socket. Carefully remove the
Whipping Blade together with the processed ingredients
from the Bowl.

» Do not over process the whipping cream, it may break down to form clumps of butter.
+ Using different brands of whipping cream will have varying results. It is recommended to process until the

cream is sufficiently whipped.
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FOOD PROCESSOR -GRATING BLADE-

Ingredient Preparations for Grating Blade

. . Max . " .
Function Ingredient Mode Single Use Operating Time (approx.) Preparation Method
Carrot 200 g QY I>
g B
Grat Appl O 200 ) Cut into 2 ~ 3 cm cubes.
rate ppie Continuous & e’
Speed: Max
I
Cucumber 200 g o=

Operating with Manual Menu

After completing the assembly steps, plug-in the plug Select the Continuous mode and adjust to the maximum

into the socket and turn on the Power Switch. The Mode speed with the Rotary Dial. The more bars are lighted,

Indication L.E.D.s will light up and blink. the higher the speed. Push the ON/OFF Switch to start
the operation.

After the processing is completed, switch off the Power
Switch and unplug from the socket. Remove the Grating
Blade from the Bowl before removing the ingredients.

During the driving operation, the ON/OFF Indication
L.E.D. will remain lit. Push the ON/OFF Switch to stop
the driving operation.

Note:
» Do not insert the ingredients through the Feeding Tube during operation of the Grating Blade.
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FOOD PROCESSOR -SALAD DRAINER-

Ingredient Preparations for Salad Drainer

Function | Ingredient Mode Sing/IISXUse Operating Time (approx.) Preparation Method
Lettuce 100 g 20 ~ 40 sec . .
Leaves . N Cut into 3 ~ 5 cm slices.
Drainer <G Initial setting is for 50 g (20 sec)
Auto
Cabbage 200 g 20 ~ 50 sec Shredded into 1 ~3 mm.

Operating with Auto Menu

2
After completing the assembly steps, plug-in the plug Select the Drainer mode. The selected Mode Indication
into the socket and turn on the Power Switch. The Mode L.E.D. will light up and a beep sound will be heard. The
Indication L.E.D.s will light up and blink. Driving Time and ON/OFF Switch Indication L.E.D. will

light up and blink.

Each Auto Menu has a pre-programmed driving time. After the processing is completed, switch off the Power
Each lighted bar represents 10 seconds of driving time.  Switch and unplug from the socket. Remove the Salad
Push the ON/OFF Switch to start the operation.During Drainer from the Bowl.

operation, the Driving Time L.E.D. will turn off one by

one after every 10 second intervals until the set duration

is completed and 4 beep sounds will be heard. The

Mode Indication L.E.D.s will light up and blink.

Note:

» Maximum working capacity of the Salad Drainer: 200 g or till maximum height of Salad Drainer, whichever
comes first.

+ Prohibited ingredients: large, chunky ingredients (such as whole tomatoes, large carrot chunks, and etc.)

» Ensure that the ingredients are spread evenly around the Salad Drainer before processing.

+ Do not operate the Salad Drainer in Continuous Mode.

» Always ensure that the Drainer Cover is attached onto the Salad Drainer before operation, otherwise the
ingredients might come out and tear around the Bowl.

+ Depending on the amount of ingredients used, there will be significant vibrations present. In that
case, hold down the Bowl Lid with both hands to support it during its operation.
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FOOD PROCESSOR -CITRUS PRESS-

Ingredient Preparations for Citrus Press

. . Max . ) .
Function Ingredient Mode Single Use Operating Time (approx.) Preparation Method
) M —
Squeeze ?;:Ll:ts Continuous | 1000 mL - =) Cutfruit into halves.
Speed: v
Level 4

Operating with Manual Menu

1

ﬂ@“%

After completing the assembly steps, plug-in the plug

Select the Continuous mode and adjust to level 4 with

into the socket and turn on the Power Switch. The Mode the Rotary Dial. Push the ON/OFF Switch to start the

Indication L.E.D.s will light up and blink.

operation.

3

‘\
lul

)

—

@)

Place the half cut fruit with the cut side on top of the
Citrus Cone and press down firmly to extract juice.
During the driving operation, the ON/OFF Indication
L.E.D. will remain lit. Push the ON/OFF Switch to stop
the driving operation.

Note:

After the processing is completed, switch off the Power
Switch and unplug from the socket. Remove the Citrus
Press attachment from the Bowl before pouring the
extracted juice out.

+ Always ensure that the Citrus Cone is placed onto the Citrus Strainer before usage.
+ Stop the processing periodically to remove the pulp remaining on the Citrus Strainer to ease the juice

extraction process.

+ It is not recommended to operate the Citrus Press at speed levels higher than level 4.
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BLENDER

Assembly and Disassembly of Blender Attachment

1

Insert ingredients into the Blender Jug and close with Place the Blender Jug on top of the Motor Housing until
the Blender Lid. the mark aligns as shown in A.

Turn the Blender Jug clockwise until a 'click' sound is
heard. Ensure that the triangle mark on the Blender Jug

is aligned with the rectangle mark on the Motor Housing
as seen in B.

To disassemble, simply follow the assembly steps in reverse.

Ingredient Preparations for Blender

. : Max : . :
Function Ingredient Mode Single Use Operating Time (approx.) Preparation Method
- Fruit, M : o ®) o
Liquidize Vegetable | Continuous 1000 mL ~2min Q‘ Cutinto 1 cm cubes.
Speed: Max ‘W)
Note:

» Maximum working capacity: 1 L.

= Prohibited ingredients for Blender Jug: meat, fish, solid food, sticky food, ingredient with low water content or
just ice cubes.

- Itis not recommended to blend hard and viscous ingredients. However, if necessary, cut the hard ingredients
into small pieces (eg. cut carrot into 1 cm? cubes) and fill the Blender Jug with the ingredients not exceeding
half its rated capacity.

= Do not fill exceeding the maximum level and reduce ingredients when appliance makes abnormal sound or
vibration during operation.

= Add in soft ingredients (fruits, vegetables) into the Blender Jug before adding in other ingredients.
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BLENDER

Operating with Manual Menu

After completing the assembly steps, plug-in the plug
into the socket and turn on the Power Switch. The Mode
Indication L.E.D.s will light up and blink.

Select the Continuous mode and adjust to the maximum
speed with the Rotary Dial. The more bars are lighted,
the higher the speed. Push the ON/OFF Switch to start
the operation.

During the driving operation, the ON/OFF Indication
L.E.D. will remain lit. Push the ON/OFF Switch to stop
the driving operation.

Note:

After the processing is completed, switch off the Power
Switch and unplug from the socket. Remove the Blender
Unit from the Motor Housing and proceed to remove

the ingredients.

« If the Cutting Blade gets stuck, switch off immediately and unplug. Do not attempt to proceed to unstuck the
ingredients with your fingers, use an object like a rubber spatula instead.
» During blending, there is a possibility that the ingredients will splash out of the Blender Lid hole. In the

event that it splashes out, wipe it off with a dry cloth.

» Do not operate exceeding the rated operation duration (2 min ON, 2 min OFF).
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DRY MILL

Disassembly from Packaged Condition

--- Y Maximum Level

Maximum Level
for Dry Ingredients

Turn the Mill Container Base anticlockwise to unlock A maximum level for dry ingredients is indicated on the
and lift up from the Mill Container. Mill Container. Do not fill exceeding this level.

Assembly and Disassembly of Dry Mill Attachment

Turn the Mill Container upside down and fill in the Place the Dry Mill Unit on top of the Motor Housing.
ingredients without exceeding the maximum level Turn the Dry Mill Unit clockwise until a ‘click' sound is
indicated. heard.

Place the Mill Container Base into the Mill Container
and turn it clockwise until a 'click' sound is heard.

To disassemble, simply follow the assembly steps in reverse.

Ingredient Preparations for Dry Mill

; ; Max : - .
Function Ingredient Mode Single Use Operating Time (approx.) Preparation Method
Coffee Bean M1
. - Till
Grind Contm.uous Max Level ~ 60 sec -
Pepper Speed: Max
Note:

+ Prohibited ingredients : wet ingredients, liquids or hard ingredients such as turmeric.

+ Do not operate the unit with empty Dry Mill.

+ Do not fill exceeding the maximum level and reduce ingredients when the appliance makes an abnormal
sound or vibrates during operation.
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DRY MILL

Operating with Manual Menu

After completing the assembly steps, plug-in the plug Select the Continuous mode and adjust to the maximum
into the socket and turn on the Power Switch. The speed with the Rotary Dial. The more bars are lighted,
Mode Indication L.E.D.s will light up and blink. the higher the speed. Push the ON/OFF Switch to start
the operation.
3
During the driving operation, the ON/OFF Indication After the processing is completed, switch off the Power
L.E.D. will remain lit. Push the ON/OFF Switch to stop ~ Switch and unplug from the socket. Remove the Dry Mill
the driving operation. Unit from the Motor Housing and proceed to remove the
ingredients.
Note:

» While removing the ingredients, be careful of the Cutting Blade.
» Do not operate exceeding the rated operation duration (1 min ON, 2 min OFF).
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AFTER USE

Cleaning

Pre-wash
The pre-wash enables easier cleaning. It can be used for: Knife Blade, Kneading Blade, Whipping Blade, and the
Blender Unit. To pre-wash, simply follow the steps below.

1 Food Processor Blender

Put the used attachment inside the Bowl, fill the Bowl For the Blender Unit, fill 500mL of water into the Blender
with water until the attachment is submerged in water Jug and cover with the Blender Lid. Plug-in the plug into
(max. 500 mL). Place the Bowl Lid on top of the Bowl the socket and turn on the Power Switch.

and turn it clockwise until a 'click' sound is heard.

Food Processor: Select the Intermittent mode, push the  Push the ON/OFF Switch to stop the driving operation.
ON/OFF Switch and operate for 10 ~ 20 seconds at level Switch off the Power Switch and unplug from the socket.
10. Remove the attachments and proceed for cleaning.
Blender: Select the Continuous mode, push the ON/OFF

Switch and operate for 10 ~ 20 seconds at level 10.

Wash these items by rinsing them under running water. Use neutral kitchen detergent if necessary. Proceed to
wipe them dry with a clean cloth.

Wash these items by rinsing them under running water, and clean carefully with Brush.
Use neutral kitchen detergent if necessary.

Note:

+ These items are extremely sharp and should be handled with extra care while cleaning.
Avoid hitting these items on hard objects during the cleaning process.

» The Mill Container Base must not be washed, use Brush to clean.

26




AFTER USE

Motor Housing
Wipe off any dirt or stains with a clean damp cloth.

Note:

+ Ensure that the power cord is unplugged before cleaning the Motor Housing.

* Do not wash the Motor Housing under running water.

» Never use corrosive liquids (e.g. alcohol, thinner, etc) to clean the Motor Housing.

Cleaning with a Dishwasher
The Bowl and Bowl Lid of this appliance are dishwasher safe.

Note:
» Do not place these items near the dishwasher heater area as high temperatures may damage the parts.

Storing

Ensure all attachments and the Bowl are removed from the Motor Housing prior to storage.

1 Release Lever 2

To release the Rubber Foot suction of the Motor Tilt the Motor Housing on its side, and proceed to wind
Housing, press on the release lever located at the up the Power Cord around the Cord Winding Area
bottom side of the Motor Housing at the same time as partially, leaving the Plug at the sides.

seen in the above picture and lift up.

3
iy ) (i

C ~)

AT
o

\ Y,
LS |

- /

. /

(i) Store the Knife Blade inside the (i) List of attachments in Storage (iii) Place the Storage Case Lid
Bowl. The Storage Case Unit is Case Unit: Kneading Blade, beneath the Storage Case to
included to store the other Citrus Cone, Thick Slicing Blade, collect the drained water from
attachments. Store the Thin Slicing Blade, Fine the washed attachments
attachments in place as per Shredding Blade, Coarse
packaging condition. Shredding Blade, Julienne Blade, Note:

Blade Stand, Grating Blade, + Dispose of the flexible plastic
Whipping Blade, Brush. cover after opening the

Storage Case.
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TROUBLESHOOTING

Please check the following points before arranging for service.

Problem Cause and Action

4 N\
@ The plug is loose in the outlet.
. ® Plug in firmly into the outlet.
The appliance does not turn on. D _ ,
PP @ The Power Switch has not been switched on.
® Turn on the Power Switch.

4 )
@ Gloves may cause insensitivity of the Control Panel.
» Select the functions with bare fingers.
@ Pressing the function at the wrong position.
None of the Control Panel D ® Press firmly on the illustration on the Control Panel.
Functions can be selected. @ The appliance is already operating.
» The functions cannot be changed when the appliance is
operating. Stop the previous function before selecting a
new one.

P
@ The Bowl, Blender Unit or Dry Mill Unit is not properly locked
onto the Motor Housing.
® Ensure that the triangle mark on the attachments are
aligned with the rectangular mark on the Motor Housing
The appliance does not operate D as seen in page 11.
even when the function is started. @ The Bowl Lid or Citrus Strainer is not fully locked onto the
Bowl.
=» Fully secure the Bowl Lid or Citrus Strainer onto the Bowl.
@ The ingredients are jammed.
=®» Remove the ingredients carefully and ensure that the
amount used is as stated.

@ The appliance was left idle for more than 10 seconds after
selecting the function.
=» Ensure that action is done after selecting the function
within 10 seconds.

The selected function is canceled.
(The Mode Indication L.E.D. starts [>
blinking).

@ The circuit breaker protection is activated. (Refer to page 8)
+ Too much ingredients were inserted.
®» Remove the excess ingredients and ensure that the
amount used is as stated.
+ Large chunks or hard ingredients were used.
®» Ensure that the ingredients are cut into the stated sizes.
Do not use hard ingredients such as frozen foods or highly
D dense solids.
@ The safety lock was triggered. (Refer to page 8)
+ Abnormal vibration during operation may offset the safety
lock engagement.
®» Ensure that the ingredients used and the amount are as
stated.
® Lock the Bowl Lid or Citrus Strainer onto the Bowl firmly,
and ensure that the Bowl, Blender Unit, or Dry Mill Unit is
locked firmly onto the Motor Housing.

The appliance suddenly stops
during operation.
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TROUBLESHOOTING

Problem

There is abnormal vibration and
noise during operation.

The texture and consistency of
the processed ingredients did
not turn out well.

Cause and Action

Ve

@ The appliance is not placed on a clean and smooth surface.
® The Rubber Foot is only effective when placed on a clean,
smooth and flat surface.
@ The ingredients used for processing is either too much or too
hard.
® Ensure that the ingredients used are as stated, reduce the
ingredients if it is over the stated amount.

Ve

Auto Menu
@ The Auto Menu's default processing duration is meant for the
stated maximum ingredient amounts. Any other ingredient
amounts processed will affect the performance.
® Increase the processing duration by adjusting the Rotary
Dial and process till the desired texture and consistency.
Manual Menu
@ The maximum ingredient amount and processing duration are
meant to serve as a guideline, lesser ingredient amount and
different ingredients will affect the performance.
® Process the ingredients with a suitable duration till the
desired texture and consistency.
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Error Mode Indication

Circuit Breaker Protection, High Current Detection and High Voltage Detection

i) Circuit Breaker Protection ii) High Current Detection ii) High Voltage Detection

No L.E.D.s light up.

Alternate blinking of Chop and Alternate blinking of Mince+Chop
Intermittent L.E.D.s. and Continuous+Intermittent L.E.D.s.
Action:

For scenario i) and ii), turn off the Power Switch at the side of Motor Housing, reduce the amount of ingredients into
half and resume operation.

For scenario iii), the Error Mode Indication is shown if voltage above 280 V, use 220 - 240 V.

Motor Overheat The Bowl, Blender Unit or Dry Mill Unit is not

properly locked onto the Motor Housing.

Alternate blinking of Mince

Alternate blinking of Mince+Chop+Frozen
and Intermittent L.E.D.s.

and Paste+Drainer+Continuous L.E.D.s.

Action: Action:
Turn off the Power Switch, and let the appliance to cool Reattach the part onto the Motor Housing in proper
down (approx. 30 min). Reduce the amount of position. (Refer to page 11).

ingredients into half and resume operation.

Electronic component malfunction

or

Alternate blinking of Mince or Chop or Frozen and Continuous L.E.D.s.
Action:
Please contact your nearest service center for repairing.
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SPECIFICATIONS

Product No. MK-F800
Function Food Processor Blender & Dry Mill
Power Supply 220-240V ~ 50-60 Hz
Rated Consumption 180 - 200 W
Switch Rotary Dial with Soft Touch Panel Switch

Operation Rating

2 minutes ON, 4 minutes OFF

Blender: 2 minutes ON, 2 minutes OFF
Dry Mill: 1 minute ON, 2 minutes OFF

With exception of the ingredient preparations stated

Dimension (Approx.)(HxWxD)

435 x 264 x 265 mm

Blender : 406 x 264 x 265 mm
Dry Mill : 298 x 264 x 265 mm

Mass (Approx.)

4.3 kg

Blender : 4.0 kg
Dry Mill : 3.8 kg

Capacity (Approx.)

Container Capacity: 2.5 L
Maximum working capacity:
Liquids =1.5L

Blender : 1 L
Dry Mill : 60 g (Coffee Beans)

Attachment & Accessories

Knife Blade, Grating Blade, Kneading
Blade, Whipping Blade, Salad Drainer,
Blade Stand, Shredding Blades (Coarse
& Fine), Slicing Blades (Thick & Thin),
Julienne Blade, Citrus Press, Storage
Case Unit

Blender Unit, Dry Mill Unit

Common Accessories

Brush with Spatula

Dishwasher Safe ltems

Bowl and Bowl Lid

31




BBETERTERTE oo

R BB oottt ettt ettt
i % 28 S Rk R
B B B oottt ettt et e e e et e e et e ottt e ot et et et et et ettt et et et et et e e e e et e e e e et e et e e eereins 338
R ELAR A
(1) R BE T I o oottt ettt ettt e e et et e e et e et et et et et et et et et et et et et et et et ettt et et ae et et et et et et ene et eeen 39
TN e =N ot i 37 SRRSO 39
Gl B TR T R R B R E T T T B oottt ettt ettt e et e e 40
(V) BB R oottt ettt et ettt e et et e et e et ettt et ettt et et ettt et ettt et et ettt et et et et eaeae et eeen 40
(V) TR B oottt ettt ettt et e ettt ettt a et e e e e e et e e e e e et et e et e 41
RYIEHE
LCO T 1 TSROSOV SRPURSRN 42 - 44
o PRbEE
- FRAE
() T TI R TT R o B T e T T0 B oo e ettt ettt ettt ettt et ee e 45 - 46
o PRbEE
- FRAE
TR =0 ) = TSROSO PPVSRRPN 47
o PRbEE
- FRAE
(V) BB BE T B oo ettt ettt ettt ettt e et e et et et et et et et et e e et ae e 48
o PRbEE
- FRAE
(V) ST T B oottt ettt ettt ettt et e e e ettt e et et e et et et et et et et et et et e e e e 49
o RbEE
- FRAE
(VI BB oottt e et e e e e e et e e et e et e e et e e e e e e —eraan 50
o PRbEE
- FRAE
(VD) BB BB oottt ettt et ettt et et et e et et et e et e et et ettt et e et et et et et et et et ettt et e ettt et e e et et et ee et et et ee et eeeeees 51
o RbEE
- FRAEE
ik
1) BB oottt ettt ettt ettt ettt o1ttt e ettt et e e e et 52-53

. IRfRERAE
o AR
- ERR*
FHR B
) TETREEME oottt ettt et e ettt e e et e et et et et e et et et et ea et et e e et et et e e et e et et et et et e et et ete et et et et et et et et e et et eaaas 54 - 55
. IRfREAAE
o AR
- ERR*

32




ZEFE EIH (BB IRBIETIRE)
BTBEIERIN, IASEEMYERSLK, SEBEUTHERRPE.
B FERIZEFMERMNEENEERE, MTESRB-

&E&i EJ' E%ﬁﬁﬁiéﬁ’]ﬁ%f%%_kﬁﬁt Ai“f% ?Eg ﬁ)\%'fﬁ%—kwﬁzTﬂ%H’]ﬂ

B ERHESBRRNT.

® BRI 0 B A R A R

® it JIRME R,
(EW 6 RSB B R K |

BERGEGET RN SERER AERAEEERBR Y ERRER.
(Bt R ERYBHEER LK. )
= IREFAIRR R R LABRTES. FEFNEETOSRERSHEKENARER. .

O 357 FiR F GG

(LTﬁ‘é EHHEE. )

ABBERGENEBSERER LREIEEMUIMIZEER.
(l_—.fﬁ FEHBEH LK, )

- WREEEIAERNEBRRE AR OEEMER.
- R HEREE LRAR MR A TR SRR .
0%%%%Et&ﬁé%)\**ﬁ#@*ﬁﬁﬁﬁ&tﬁo
(B sty R EREBHEER LK. )
O E iR BEBMEAER.
(l_—.fﬁ FEHAK. BERZEG. )
= B A BRI RS T OEITHES
R 70 FE HE s O RSB B 44 N AR AT 414
(Eﬂﬁﬁ%ﬁﬁﬁ%ﬁéﬁiﬂﬁﬁo )
- RER B W ARERE.
O E 7R A Em R 4 Rk Em R TR
(EFTREEEELAK . MERZE. )
O K EMEEEHER B NFTRBHEEE.

(IBAIREIER 2 5. )
© 71 AR E A0k (1BiB60°C) Bk s B N T A E M-
(BT RE S BUARE SRR . )

O FE ks AL (B1B60°C) BIN B EE s B HIE R B .
(BB T HHRBHIE) .

O UINER B EFRHHES, RIFRHE.
(EREEEHREG. )

O REMEEEER I NHFIEHSH. XFEREMABTRBBRHEERF -
(BATREFHE XK. BERZE. )

O BN AEMAREEEET, VNEREMRE. HEREBREHNLET.
(ETREEEHRE. )

E’]A%}ﬁi’.ﬂ’?ﬁ ﬁﬁnnﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁkﬂiﬂ?ﬁﬁo
(EaEE %E)‘(ff% x%‘kﬁ%s@ )

0 OFERTESHARS. BRESHAMREHASRZEBMEHNA (BERE) EH REGEMMNAZE

33




© HEEE EE M IENEEN
0 (BRIt RNGEEEEEHMEE BB LK. )
©® = HiiE5RHhE.
(S L AR KEFNK S BEEBEAE LA sEF SR Ak K. )
® EREREER T EMER B AZEILERIE THEE.
(LTm EEHEE. EAHBE. ) EER D FER:
FEEMERGEE LR
-%ﬁ%ﬁ$&$ém%%o
- BEMESTHERLER.
= 5537 BIR T A E S OIS EE, Y B R S DTS A 1S .
O L TiREER, BEHWIEERHE. Y2RHERE.
(BRITREEREREEBER K. )
O E/ly, MEHMTEANSHBHBHEEE, RATCTUEHHEENBERRIRAREE
(EFTRES B MR EE. )
O RIEEFRT]. BEMBERE BB SR SBEEFA/ D
(IRMENL. 15 71%)
(ErTREIERZ 5. )

® 3£ FIB 12 . 3 DR B E R T AR
CSD (BT R BB SR )
B DO R, A DB
© 88 1L TR ik
- APREE T RE L SR
(EARER LA KL E . )
- RER T A E RIS
(EA RS BT LRE. )
HEDBEERBEEN B
CAESRRRESRE. SRIBHENNAE.
(BT AL BB )
- EMEBRCRNGE, MK, K. BN,
(B AL B SRR )
HNRAERRBSWOME (NER. HEA) SHENE.
( TR RS EAE. )
HORFERRELBEEBRAT RN, HUEFEROIHBIETRE.
( ATHE® 3 R IRBIRIALEE. )
R AR, - EOR IR A ERKE.
® mEEBEE. )

it HRAEF REmsR

($8) (5$8)
BB 2 4
R 2 2
TR 1 2

* 3R EAINIBARLBRIR o




O R~MERAKREMEF, FHIKTHHER.
o (BRI REEZRE M 5 L MER LK. )

© LG R LInERT, AR, BHEETSRMEMETRBE.

(EREEEE RS, )

O AL AR BUE B IR (ER EABRIARGRT, AERMERMEAILEAEREEREM.
(ETREEEE RS, )

OHBHAEME, FREFNEREER. BHLERE, FNEMESRSUMHRETRIMERSS
(EFTREEEE RS, )

© WRWIFHYIRI 7)~E, BIRFEAERILL THRE. 7B ®FEHERHFEEESD.

A1 FR5UR Bl JDEY tH FE B AR S AT I TIOR8

(BREEEHXE. )

BB
3 1 AR
B L
EYIL BN, AR, IS, TAT. BRAS. THAS.
MATI. BBTIH AEBEEETBIOMEL KPR ARIME, MEBRRE. 2REY. K.
FEERELT AL | E¥. £2. BE. @AW T TENZ.
2ATIH TEARRERENSE, FIMpE. B BR. @ HE .
BT R BT EEREEE, (EAE .
ST F WML BEAESSEME. BRATEME, mL%. t5. FR. £R BT
Z,
SRR KERETEL SRSEMEL, BIMARN RETH. BN TH. BARE. @
Z,
MBERS BT MBEKROETETHE, MER. BHEES.
T BEIHMR. BRSO KO DMARE, MmEH. FAT. SRER.
A%, . kELTZ.
FHREEH BRE. TR, BEGESSBNMEL BBENME, 0 SEZRR. EF. HE.
R, KEBES.

{5 ARl :
BETF. T B BEREBMNRE LREAER, UEREBHENRNDEURSEE.

35




2B 2
RV

T1EBES: 1500 ZFt

1. BRAE

2. #elo

3. AEEE
4. ETIR

5. x%MtIR
6. BEJR
7. @B¥IR
8. WmIEE
9. WHURmt
10. JIRZE
1. MR
12. MBI R

13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.

SR T
Bk 7]
ERRELERTI A
THABE #RE
THIBIET 2%
AR

o
RS R
ERBARAH
BB
BIRAR
SR

“ERZAR T AR R E R EAARE -

36




2B 2

B TRERLEE

N—
1. BHEgES 6. WREEMEEKE 11. *fE5E
2. @RS 7. BEMRE 12, 7758
3. BEHIEI T 8. BRBE 13. R+
4, TREMRSS 9. EIRBIRIH
5. FREEHEIHEIT] 10. EBIRLF

SRR R R ERE R B TR -

B8

e

- BE)EE - .

- "E]Jﬁi_kjﬁit Panasonic

S i — HEEERLED.

O TIER

— i BUE {ERS R BESRL.E.D.

& et IR S ERIE {ERF B BE R
b HIEET — BRh BRI SR

O RSHER

Te s % S A%

- FEHHES -

() EgEER o REEER BAON / BIOFFift
V) REER O EEREER

R

- fESHE—ETNAE R0 AR R B EME—TNTE » KESNEFISEEEBTER -
o JERFET 7 M EBEE 2 B A MR R EE - RZIRR -

s BERAMESEXNRABRBEEES  (104%) -

« MEREFERERFHEERELE20M AR EEME—THNTE - BFEFEELEETEM -

37




[ % 25 22 i L LR IR e

EERSRSREREREBFLEERRBH, S LRAAER, RERRTEMNIER:

COROHBE AT, RERERE.

1
2. MRMAFEARNE, BIRASEMESNERMEAA, REFRKERE.
3

. MRBEERREAE, HREXRTEFRE. BAERCHS00E, EREFRABREERK, REEAER

'ﬁzo
4. MNRIBLTTREKRI, BB RERITAIIRTEEHOo

LR R ETZ M LA E R AL T B THRE:
ARESIMBETSHRARERTEHE.
Ain MANASRIRERARATEHECEBEREL.

CEERRETUMEBET
HTEHEERSRL, R’k
HAEBREREH

NEA: R
g Y ivi D HHE
ZﬁZ{ UEB: $HE

TEHESR:

RBERBHAERE, MUBOFTR, HE
BEREE L= BARR. JERFE T EE
B, BEED BE NEBEET m=/F
SRR AHELED.

FHREWH, HERBISEEME L, KT
BEBHEEER EE MBS
B, IEREENTTXUAARNLERE
To

HE:

- DDEREMBE. HEEHREHMZET.
- U1 S AT RHEIE 2 A EH AN BARAS L.

s REREHER, BEEYENER.

ERITRERRZEHNESET. MRTET, FSRREREHEETS

38




RIBH - irmmeasas -

REFRETIRE
1 2
T RIEHE
R IEEARES, RENRHLEL. BEFEITI NIRRT, RERERIPEL.

HE:
BiASBHILET] AR N OEFIN T,
MERR BRI B &

FEEREAAERR, RRERERL T BTN ERILERE, F2R%E56-57RIENTE. AR
RERFFREHHE. EHRAGED, RAERMEAACEHN. BROESEREEN, FESRSBTREN.

ENR-BENREGIR MR

s

ﬁ%ﬂﬁ(ﬁéﬂﬁ\%ﬁﬂﬁ\%mﬂﬁ)MAﬁﬁ RN B8 H.
HE:

iz ) o SRS B, USSR T S

BRI, AR, BRENE -

RIRRE %g% ERREREANELE, IESEE, BE e
B, EEAARNGED.

39




RIEFE - R 5E% -

AR EHEEE R
ME7 (E/#) « BNk (H8/4) « FEXELERTIR
1
QJ
B N
R/ D
! RPN @
§«'§§ @ g Q
B {% @ @ o
HlEn -
BRETNTIRHREL, THRREEERER I EMNBESAEETE, 53 “F —&.

HE i R JT R B A
BALo
i

« BIHEATIRARER, FB/VOEFIR T
- BETIIR, B8IRE, CEDEDESVENRERTE,

BFERFERBIEEARTEI A, BRARENT S BRBETECARLE, LIEHHIEN, H2 e
ES YT .

HE:
WMAE, HEREE@ET RIS,

B

1

A TH B E SR 2 e B Eh k.

A

SHERT RS M B8N . IERFEIEE, HE ‘B
2.

40




RIEFE - R 5E% -

AR RYR I B
TR R
1

&

A\

ARSI RRRE, MR RLRSFA

AFmSEEENE RS £, BEIRRHEEE, WEAR
™o RERRIZSTFEFHEE, BRECHE, NEB
Fr 7o

BARE, HRE#HREEDRIRIIN.

AT R R B B L .

1 RSMESERE L, BIETHE, WOHFTR.

2. RRIREFH B E 2] RIS S, BRRBN=1
AR A BERENRIFRRL, WOMR.

RS, FIRBARNERSR.

41




RIBHHE-E0k -

MROERTE
Ihee ML E e BRIERFR (K4 EETE
50 ~ 40032 5 ~ 407
Pl GC;S VAR BER2005 (105) ® i;@gﬁ% e, Dipk2 ~ 3J&
f AT | 50~ 500 3~ 15% d@ﬁ
150 ~ 50052 10 ~ 507
HE @ HIZ, Y2 ~3EKFFH.
HE WHhE B R3005 (20F)) N
Koz 5~ 50052 5 ~ 155 @gg FIRo
) GEAN @ 50 ~ 450% 7 ~ 207 S HH. MR2~ ST
i
BATER | @8 mix | 5~ 100% 10~ 40% & sze
ELE 30 ~ 250% 3~ 18%) %@ M2 ~ SEK o
M1 e 7
EE | MERME | e 10 ~200% 5 ~ 30F) ﬁ%«% YIEk2 ~ 3K .
HE: &R
. . Mz X 2 2~ 3mSR
BRUR xELE W 100~ 40052 10 ~ 40%) ; RE BB E.
HE: &R
250 ~ 45032 40 ~ 16075 VD 1~2EXKE, FREEMRE, BIF
R | AREE QG 1~ 2R, FRAERE,
; an VIR E B350 (60%) == AR
M
ek KR ggj? ~ 1041 ~ 108} :fﬁ? 2 ~ BEKAIKIER.

M1
B wE Q 10 ~ 2005 15 ~ 30 Q/jg@ BERERME.

S .
W Bk
100 ~ 5005 4 ~10534h
e R T wrnzmmm.
B E VAR E H3005E (74 %) °
M
we | wEES Q 10 ~ 200% 15 ~ 40 UM EGREESH.
HE: &R
@
i E b7 ~300% ~ 1207 N RRBIEERRNERSHE.
WE: Bk
YIRR2 ~ SEK . SeRIBEE.
. K. @ - 1205 SRIEMATREE, HEARETRE
RABE | ez, g |~ 1O00% ~ 1208 15008 7. 7ERIEBRHRT R
WE: &R fnEBIE 10K .
\ D) N Y2 ~ SEAS . SR,
e | ARA \_¥ | _ 150087 ~ 1207 RIEMAREE, EFQERRE
R . LR 1500Z .

HE: &R

42




BB - R -
BB R R R (T

1

HERMARDSRE, FHEBABERGRMERME FERAFHRETHBMNEL GRTIRHRK) . MEEN
#l. RILERLEDE G = P BB RLEDEAF S I 3 IR . B IERF R FON/OFF
PR B RLEDE I =S I IS

3 4

SEB B ERTEL R ENIEERFR . R1ERE, B (R REERLEDE IS SR10FIER —E, HE
A LR R10FDAE (RS o AR EMEERETE, FE¥HAOEE. EXER
FZON/OFFBIRAsH, ABIIAHRIE. LEDEE =i IH P9 .

5 6

BRETRE, FWATEIRMERE, LRHHE R TEH. EREERENMR AT, ERRSBRPELET R,

i

s TEMAMBIAR, BRERETHCHBATSEN -

- BEIFEREERRANELER, BBE e 2 E R MR D .

- BEIEE AR ER BB ZON/OFF 5 Bl $l52 B hRR & HI R B Z 1L RTAS R

- WREFRENMEERL, SEELFERATKIDE. EEESEERLEDESRESR1SEL— /.

- REESMANHENIDERINEE, SLEEENRS. CEEERT, SHEFRERNES, AiRfEREH

?’l«x&ﬁo

43




RBHE-E0k -

FEIRBRMNIRERRF

AERMARTSRE, SEEEAGEREFRRERFE
. RILBRLEDEE eI P

BZEANMEER . FNRENERBERLEDEFSEL
IEHEE ., EE. ON/OFFBIR$AL & k4 A BASHEE R
LEDE 5 = &2 I P 1o

4

BIBEEZE BB REE. M2 RENGERRRERE
5. RON/OFFRIBASSK AR EIRIS, LABIIAIRIE.

$21ERF, ON/OFFEE-RLEDB#IFEE=. HE M IELR
{ERHIETTHASN . I HON/OFFBIBsAL{Z L2 (k.

6 <

i

RETEE, WHAERMEE, LEHE LR THR.

HE:
o TEMAMBIANR, BRERETHEHBATSEN -

EREERBENMR AT, ERTBRPELETI R,

< BIBIESRF, YIRABHRENMEE, RABTHRIHRETRRE.

© AEAFHHOMBAMA DR PETEE. WRERMATILAERMA, fl20: kXLE.

< EEBRITHIER, SFERMRRARSEN, BMAKEMY, BTRETER15002 .

c RESHANEENMBRNRE, FHRBENRE. AEEELT, FREFRAERSES, £REBE

P Ho

© HRRE, D7EEEERETREER S ERPEERRETEE.

44




RYBHE - IR - EEBRRELER IS -

mMET (B /) MEET] (FE/ 48) ERRMELTERTIA
- EER A - AET R RS LA - f?ﬁ%‘ﬁ’ﬁiﬁiﬁk’ﬁiﬁb‘l&ﬂ%ﬁ
B R
MRk7 (B/#) MRlEEIE
IhAE 7R &= RAREE BRIERFR (KA EETE
#HR 70052 -oo:Dm
8 7003 @@
@ N = b N A
.t)])ﬂl_ Eﬂ%]\ iii% 600}“[7, %% ﬂzigl:al*#’ E:‘J b/J\i[JElf/Lm)\:%n
EE: Rk _ ‘
+3 60032
B 400% @@
e (FH/4) MREETE
IhaE R P RAEE BRIERFR (KA HEEFE
#T 650% « e
BN @ 5003 EOQ)ZDD Eﬁgﬂ VN N
LS 4 =
+g  |EE: &R | es0x i
9\3@, R NR, BEEIRURALG
I 50052 AR (W0, BOEARENYR, |
UG | mmsns.
FERELE R TIAEMBEFELE
IhAE g P RANEE BRIEEE (KK) FEFETTE
fa>g
}f\_l_l:tyﬁ +5 800% —
=5 @ P, EEIENEESHAL
4k BLE |3 ! 500% @ e
a# 0 A IR &

45




RYIBHE - K N-wENEEBARETEE A -
BAFHEEIRE

HRMARDRE, FHEAEAGERGRMERMRE  EREEEL. MERNRAERLEDEF I 3 LR

. XA RLEDEE =2 P, B, #E. ON/OFFFI A & Bk 4 B BASHEE SRLED B
=S P
3 4

L=,
BiEEEZERFAMTEE. BZRENGRTTEE #RRAGHO,
5. RON/OFFRAIBASskAREAIRIS, LABIIAIRIE.

......

BR1ERF, ON/OFFFA/RLEDEFHF4E%E =. ZON/OFFR FAEHEEENMHIZE, LERERBHEL TR,
BHLZIERE. BETEE, WAERMEMS, XK
FREE L3k T HRER.

iR

- B HSENARE  SERE SRR/ ORIRETEE -
MEN R - FERIERF L - DIBGE R IR -
« EEREENMREATRIROTLARY -

- S RIETS - ME2FTR - DUEE N EERER -

46




RBHE - 257k -

EBETRMRERETIE
e ] 18t SRER | RIERE (kL) BT
@ EREEEENBREDECRA SRS (MG
\_+ PRERRY 24 I\ B S T AL BB S 2 1 R S350
o mamy | B4 | 3003 BE L) o ERBYHINEEE DI R,
ma | [RE 1B - ~ 120 IIAAZERER K. 24 T R S BT B K A 8D
| PO, PRI |60 ~ 20085 B, MAIRRMES. EEEAMNBRRE
1R B, REEHEE, NEAEFEE, BET
1?&7 E:t']ﬁ ;ﬁ
e i
RS ELET:
1 — 2

HRMARDRE, FREBAGERAGRMERME  REEEEY AREZERFMAIRSMNER. B2 %
. EXBRLEDE SR ILLILE. RREFRNEESS. RON/OFFREHIFMIRERIE.

BR1ERr, ON/OFFERRLEDES AR R, BIHENYN RBEZRE, BMAERMEM, SEHE LK THHEER.
ﬁﬁﬁ)ﬁ; —EREMNEBERSHR, ZON/OFFFHEMIE ERHEEMKLE, ARABPELHEST .
1E#R 1R,

HE:

c IREBELTIRE, MIBRABERENMNE, REETREHEEEEE.

. ﬁ%ﬁgﬁﬂ’ﬁiéﬂﬁﬁﬁﬁmﬁlﬁ, HFHIRFENIRE . EEREERT, FREFRETRES, EREBE
FUAZF.

« HWRRE, V2EEESE RETRERCS SR ERETTERE.

47




RBHE - B A -

BT R REE T E
IhEE g [ RAEE BRIERFRE (KH) B
26 @y | et 251 ~ 54348 (oD |Banmann, Tk 1
i kas Y
N p 1= = 0/ ot B = b
| EE: &R (100 ~ 30027 15%) ~ 34348 ‘ ) ggg;gg?iﬁssﬁjﬁﬁmﬁ
AFEREIRIE
1 — 2

FESTRL AR REEEEA Y ARSI ERPHIRSNEE. S %
. EXFRLEDE S =2 ILPIE. WK REENS. ZON/OFFH L FRARTE,
3 =

&

BR{ERE, ON/OFFEE/RLEDIBSIF/ES =. BIRWEHN RERER, MHTRMEAT, LIEE R THEHA.
MR EFFIFER. —ERMFENEHETN, & EREEBEZAT, VOB RhE BB,
ON/OFFB B 12 1L 1E

s
s AEBEERBEHITH, CURSO MK EHELE.
- FATESMRTRTEERRENGER. ERREEIT AT HIEEE.

48




RRIEE - ek -

et 71 Rt fE T E
Ihge R Ji i RABEE BRIERFR (KA) EEHEE
EEAN 20052 QY I>
M1
S R ﬁOiﬁ 20052 IR 2 ~3EXK T
WE: &Ik .
EYM 20052 oE =T
AFEEEIRE

ARBARTSRE, SEEEAGEREFHRMERFER

. BB RLEDEE R ILPIH.

R AE I A E 2 RREE TR

BEE. #E%

HERRREEMS. ZON/OFFEIRSALLBI AR 1E.

3

B 1ERF, ON/OFFRE/RLEDIE A HFETE

RS LR 1E.

EHR'CHM?HZ Al

?ﬁ%
eI REERIEBRE P B DEBAR QOBAMEL.

49

%/J\/L\ith"‘ga‘%EP %Hﬂ j'cffﬂ’&ﬂ H




RN - iRt -
AL R s T AE

Thig ZEs) B | RAEE | RIEEE (KO TR
~ 40FD
S—_— o 1@%\ 20 ~ 40F N\ UIme~SEAMES
Bl <CH: VhBE RS0 (208) .
BE)
BLX 20032 20 ~ 50% FHIR~3Z K.
AT ERERAE
2
ARBAESHRE, HERBABERGHMERNE BRRMES. mERMRBRLEDES it 3 e
. BB RLEDEE R ILEIH. . E1ER LR ON/OFF B B $HRE RLED B =2 3t B9
%O
3 4

BEB BREARLARENE R . BRETRE, FAERMEE, LIHHEE LR THR.
SEFE SRR ORPHIE IR A RLRSHE R RS PR .

ZON/OFFRARAH, VABAtAIRIE. #RIFRF, BIER R
LEDEAF SR 10 M1 8, ERRAREREERRR
£, FEitargsg. BB RLEDES R PIL.

e

s RIRARARE: 200 KA RLRIRABE, MEREEE.

o ZHFERAR: KERARAIAR (INEEREPAI . KEAZE N BRS)

- ERRERER, FREMRYELHEDRIRL.

- EDEREEEX RS RIR.

o TEHERERT, BERBFERIEECLETNRDR £, & AISRIATAE S H 2R I 2 2 250

. iﬁﬁﬁﬁgﬁﬁ’\]ﬁ%%uﬁﬁﬁﬁmﬁrﬁ, HFHIRFEENRE .. FEREELT, FAEFRETREE, EHREBRE

50




RYNIB LML - fiE eSS -

THIBBEE 2SS P L A fs TAE
Thé bt BR | BAEE | BERE (K9) e
@ -
BR | HESKR | e | 10008 . D wraummE.
. N
HE: 44k
AFEFEIRE

AERRARTSRERE, SEEBABERAGHMERNE  REEEELLHRZZERFEIIE7HR. ZON/OFF

. RILERLEDEE eI P PRI B IR IR 1R
3

//A\\\\

ﬁyj

AFINF KR Z2ERAEMEBRER £, REANET EExRE, BHASHREEE, LHEE KR THER. §

RET. BRI1ER, ON/OFFRIRISRBRRLEDE AR MHBERRNEAARPERLE, AiFHERIRTE L.
o RON/OFFRIBRHIUF LR IE.

RE:

© FEEFAT, IRARFEORIETEE SR N E IR RS L.

- HREBER, ERFRHEBEMHERES ERNRA, UERSTERELE.
o TEBREARIL LR IR EHBE RS

51




R

RN B A R R R

1

AFMR AR A 2R N LB LIPS . AR A BME S ERE EEIRCHE, WAFR.

AR A SR IREF S BN B 2 MR . RIS
HER LN = AR HENSERENRLT R,

WIBF7R.

FfER, ETRBHZNERSE.
BIENMRLEE

Ihge R P RAEE BRIERFR (KAD) EEEE

M1
BE | KR EX %g 1000 F+ ~24)§E %Q PR BRI T3, @
EE B D

HE:

BARE: 1 AF.

- BHERSESIERENMR: BE. A8, BRRY. BENEMS. RKREJRNME, SEKE.

s TEREHBEIERENSAR. R, URFTENG, HEBENART/NE (F120, THENR1ZHIHE)
REFHRIABEE SR TEBHBEEREN—%.

c FERABBRAKPHFE, EXREREREBEPEHETBS IR, FHEMARD.

o SEIEERRERL KB, BER) MAEEEAET, REEMAEDTR.

52




R

RFHRERE

HRMARDSRE, FREBANGERAGHMERME  REEEEY ARSI ERFMAIRSMNER. B2 %
. BB RLEDEE R ILPIH. MRRREFRNEE SRS . RON/OFFFEHILFMIRERIE.

3

R 1ERF, ON/OFFEE RLEDE &R =. RON/OFFF RKRESEE, FMEAE/RMEMRM, LHHEE IR THEE.
RASLUZ I3 (. TR BIERE DIRT, A REE.

HE:

o WRIETIRE, EZEEBAERLR TEE. Y2RBERFEEEME, BERARBHIISRE.
- TEBHHR, MR ESREEEEENALTEBRER. AERERNBERT, FRTHER.

- DIDBBREEIETERERE (280N, 228#0FF) .

53




R AR AL
R ORI

- Y RREREKE

FHARHRREIEKE

YRR R S E B TR A R EM AR ek, BEEASI HER T FHRNRKEEKFE. F2mMAR
BIEKE,

RREIRMRTIRERN B

AFIREM A REE, EWATBBRAKFENE. A FRREMRREBERR F. ASTRERIRRFE T 28

B, B3 M .
RIEHFREREERNRER TS, IREFHiEEEE]
“ﬂ-kl]j%” ?ﬁo

R, EFRBAKNBERSR.

THREHEMRLERE
A R & wAREE BRIERFR (KA BEFE
MHES GED —
B EZE i;ﬁ ~ 60FD
HA WE: &R

i

- AATERBRMER: SBRMRL. RIS BB, GlaEE.

s DD BIRIETRE.

s PDMABBRAKEHSE, EXEREREBEDTEHESESITIRY, FHEMARD.

54




R AR AL

RFENRBERE

EERARSEE, SEEE EEASRAEERN RS A SRRSO . MG
. BRERLEDER R, I R S . ON/OFFBA RIS BItA IR 1.

#1ERF, ON/OFFEERLEDIEFiFERE=. RERER, WBHSEREM, WHHEE Lk THEE.
R ON/OFFRI RIS LIS LR 1. ST REMEEEMRE LIRT, REBEHR.
HE:

© FEEUHAPRIEE, SB/NVOERIBITIEITT.
- VIDBBEEETRAE (158#MON, 25#BOFF) .

55




&t
BABYMRERZE. - ENARBERET R - B87IF BRI R URBEHE - BN SRERTENSSE -

1 SRS

7

1S RBMKBRMATEN, REMAK, EEZME NRSEHE, MASOEFRKERE, REHE LRHF
BRI (5002 7) - HABEBENERS L HER. FEEBAGE, LITHERFRE.
m, JEEFEiEE, B2 HhEE.

BYEMHE . REBMEER, R T /M, HE104%  FZON/OFFRIEISLLF LR IE,

#21E10~20%). B EIRMEIE, WATHRERIEIRE LR T
B BEEAER, KT/, BEI0RRE BENER, LETEE.
10~20%).

ERKT AL fm. KERTEAPMNERSRERE. RERATFNHET.

FERK TR EY M, IbARFFHAER.
BB R {5 F M RO T 5 PR R A o

HE:
- EEYSEIEEEFN, EREERINVNOEE. BEESHBED, HFELYREREY. a
- VIDESTREMIERE, AR AR,

56




EdikES

AT FRRREEEMKESRSE.

HE:

- EEGBIEMKER, HRSIKESIRE.

s REERKTERBEMEE,

- AEFRBMMENRE (WER. BIEAS) BRBEME.

REREHIE %
AEMNBRERTRES A ARBME .

HE:
s BOFEEYRBERERILAHEMAERL, RASRAESaEEEs.

Tl
HEHFEWE], BRTERERUL TR BERE EER.

AT

EENEEMERBINENTE N, BT REEgES BREEEEEE M, IE2FEFRONERRESEDIE
RARB BT, WLEERR, LEFRE. B, YHIHRE LRSS,

3
L ~ "
iy N (i)
N\ S _/
> ~) E A
() BHEAERSEET. (i) EERARHN BRasI%. (i) B R A BN R T
R DL — EERALERE SATIE . HEESER. E) i B S T B L K
T EE e e B AT, TR
To. mafis. TR . EERIEL S A o
pals] NV g
TR~ TIAR XIS 8 - FTRIERAR, BATERY
TR BT o

57




BUEHERR
TSRS ZAT - BT LT -
P

RERBEME.

HiREEEH R LR EAITRE

EVREMER, FAERNELES
EfE.

BE BT SE L
(st B R L E.D.J8 BIA . )

AEREETBERRAEIL.

FERMEHTE

P
© FHEER TR IR R R R L .

» G SRS E A R
ERBIBAH I RFTRT
» TR

p
O FE, WREEEITHIB AR,

» FREBARENFIHEEG.

©® RN (B IR T ThAEIRIH,

» AT EGIE EREE.

@ 7K i 2 R FETT

» EAREMTCRER, TRETENKE. FEFEI—EIR
B, FREFRIINEE.

.

p
O BEE, MPMEENIS T ERER A L HEHEE TS IEREINR.

» TERIAESN=ATIECHE B EEENRATZERL, W
B EFI7Ro

O ABREEYHBE TR EATEHEARSE L

» HAREBAHBE TR ESHEERTS L.

@ SRR 1E.
NGB A R, BHEREFERBRENHE.

(@i, AEeWERBZE10W.

» EIREIIREE, WREI0DANTHR T —EEE.

p
O ET IR REHORE. (FFLME38H)

« MAKRZHIERL.
» EHZRMME, THREBRAUNFRHEE.
o RIS ENSE.
» ERMEIRRENRS . B2FABRENME, SRR
REEREREE.
ogéﬁﬁ%ﬁo(ﬁ%ﬁﬁwﬁ)
ﬁﬁL&$&ﬁE HiRE AT RE S B L 2.
» EREREBRNRFIRE.
» FRBESHHBETREENHEERS L, THER
5. B, STREMSFEFNEEESEHEL.

58




AR HERR

=R

AREBHREENRBFIRE.

R Er MR B A — BRI
ﬁ%o

RE BT E

P
O KAEMIEMEALTH. XHBHERE L.

N\

» SHERE—EFF. FE. OBNRE L, RBRETUE
AR
©® A EENMRIAS HARE,
» FEREAMFTANAE, MRERBLARENTHSE,
OB E.

(@

O HHREMABEENHITARNEERSTRENMRE. &
BEEMEMTHE, $EXEAERNRR.
» BEAMKEEZESE, REFHEEESE, LEEETET

PR BRI —E .

FERE

O MK BMERNFERHERSE, KOBIME
TR BAERNRR.
» gﬁ%%%ﬁﬁETﬁﬁﬁﬂ,Eﬂ%ﬂ%%i%%ﬂﬁ%

J

59




SHREXER

ETERERIRAE, AR RS B AR

iii)

= B B

i) B ERER IR AE

LEDJE R =i

FRA MEEELH

FMEEN+E R FEEE S+

LED%Z RS T FILED R 25 B9 1t

P

FE#T3%:

B 1) i), BABATE R EMEE S MEIRBIRIHE, M RUR R ERIERIE.
1 iil), SRR BRI NREERBIB280 V, £F220-240 V.

BiEBH IR BMHMSRTREMZGERDSEERSERE L.
A AR AR M+ F R P RER X E N+
LEDZZ &5 P 1 SHEX HEER T LED R B PO

FE#T3%: FEH 73 3%

FEAEIRMBHE, MAERCH (K3028) »

A RLRE R R IR E R 1

BT LR

EFREEBERELAENUE F2RE4HR) .

FE#T3%:

AR BRI

MEAE T R FORER A FLE IR AILED P

TIZIE,

60




%

itk MK-F800
IN&E B BHALS TR EEA
EUE AR 220 - 240 V
BUESRE 50 - 60 Hz
TEINE 180 - 200 W
fe5 PR e 2434HON, 443 4HOFF ﬁ%%ﬁ?ﬁ‘jjj%ffﬁgii
Fr&H

ABYRRERA

KM ZIER

R (BXTEXR)

5435 x F5264 x JR265% K

AL 5406 x 75264 X HR265F K
FRREN: 5298 x 35264 x R265Z K

_ ” BN 44.0F5
T8 £J4.3F % FHREN: 438F%
REFE: 257 .
. a A B 1T
RE BATIIERE 1: : =
Sl FREN: 605 (MED)
iﬂﬁ~ﬂﬁ%smﬁﬂ(gﬂ%)\
PR R BRATIR. BHETIR. SLTIR. B TREN
HBERSE. SRR . FhE
BRARE

RIF&9F

] AEBALE SR IN B

REORRES

61




JADUAL KANDUNGAN

Mukasurat
AMARAN KESELAMATAN ..ottt ettt e e e e e e e e e e e e e e e et e e e e e b s b st s b s s saaserereeeeaeaeaeeeeeesaeaaaans 63 - 65
NAMA-NAMA BAHAGIAN ..ottt ettt et e e e e e e et e e e e et e e e bs b st s basaeeeeeeeeeeeaeaeaeeaeeesesasasasssssssssnrnes 66 - 67
CIRCUIT BREAKER AND TEMPERATURE SENSOR PROTECTION ....uutttiiiiiiiiiieieieeeeeeeeeee e e sesecansnsrsrsssseeeee s 68
KUNCT KESELAMATAN L.ttt ettt et et e e e e e e e e e e e eeteeaeae e aaassbabaassseseeeeeeeeeaeaeaeeeeaeeesaesasasssssssssssssssnnsnsenereeeeanns 68
PENANGGALAN & PEMASANGAN
(i) PENANGGALAN DARI KEADAAN BUNGKUSAN ..ottt ettt e et a e e e e e e e 69
(i) PISAU PEMOTONG - PISAU Penguli « PISAU PEMUTAR « PISAU PEMARUT ....ooiiiiiiiiiiiieeee e 69
(iii) PISAU PENGHIRIS « PISAU PERINCIH * PISAU KENTANG JEJARI ......oooiiiieeeeeeceeee e 70
(iv) PEMERAH SITRUS ..ottt ettt e e e e ettt e e e e et e e e e e saate e e e e e e assbeeeaeesanbaeeeeeseassaneaeeaannsseeeaanes 70
(V) PENGERING SALAD ..ottt ettt ettt ettt e e e ettt e e e e e et e e e e e e saata e e e e e aaasbeeeaeesanbaeeeaesaassaeeaeeaansssneeaanes 71
PEMPROSES MAKANAN
(i) PISAU PEMOTONG ... .ccctieiie ittt ettt e e e ettt e e e e et e e e e e s st e e e e e e e bbeeeeeeeaaaseeeeeesansaneeeesansrnnaeanan 72 -74

- Penyediaan Bahan-bahan
- Cara-cara Penggunaan

(i) PEMEGANG PEMOTONG ..ottt ettt ettt bttt e be e nane e e 75-76
- Penyediaan Bahan-bahan
- Cara-cara Penggunaan

(iii) PISAU PENGHIRIS ¢ PISAU PERINCIH « PISAU KENTANG JEJARI........cocoiiiiiiiiiiciit e 77
- Penyediaan Bahan-bahan
- Cara-cara Penggunaan

(IV) PISAU PEMUTAR ..ottt ekttt h ettt e bt e b e e e et e bt e an e e bt s b e e nneenareere s 78
- Penyediaan Bahan-bahan
- Cara-cara Penggunaan

(V) PISAU PEMARUT ..otttk et h ettt e bt e b e e e et e bt e st e e bt e s e e neenareere s 79
- Penyediaan Bahan-bahan
- Cara-cara Penggunaan

(VI) PENGERING SALAD ..ottt ettt h ettt h et e bt e ae e e b e e ae e e bt e s an e e nneenaneeres 80
- Penyediaan Bahan-bahan
- Cara-cara Penggunaan

(Vi) PEMERAH SITRUS ...ttt ettt b ettt e h ettt e e et e bt e s et e b e e s e e be e s eres 81
- Penyediaan Bahan-bahan
- Cara-cara Penggunaan

PENGISAR

() PENGISAR ...ttt e bt et h et b et et h et 82-83
- Penanggalan & Pemasangan
- Penyediaan Bahan-bahan
- Cara-cara Penggunaan

PENGADUN KERING

(i) PENGADUN KERING .....oiitiiiiiiitiiiee ettt ettt b e et bt st e sbe e st e naeenane e e 84 -85
- Penanggalan & Pemasangan
- Penyediaan Bahan-bahan
- Cara-cara Penggunaan

SELEPAS PENGGUNAAN ... .o s s 86 - 87
PENYELESAIAN MASALAH ... s 88 - 89
SPESIFIKASI ... bbb bbb s ee e e e 91

62




LANGKAH KESELAMATAN (Pastikan anda mengikuti arahan-arahan ini)

Untuk mengelakkan kemalangan atau kecederaan kepada pengguna, orang lain dan kerosakan harta benda, sila
ikuti arahan-arahan di bawah.

H Petunjuk berikut menunjukkan tahap kerosakan yang disebabkan oleh operasi yang tidak betul.

iﬂf AMARAN Menunjukkan kecederaan iAE AWAS Menunjukkan risiko kecederaan

serius atau kematian. atau kerosakan harta benda.

B Simbol-simbol dikelaskan dan dijelaskan seperti berikut.

® Simbol ini menunjukkan larangan. 0 g;;;?ﬁrl];m menunjukkan keperluan yang perlu

@

@ Jangan merosakkan Tali Kod atau Palam.
(la boleh menyebabkan kejutan elektrik atau kebakaran yang disebabkan oleh litar pintas.)
@ Jangan gunakan perkakas ini jika Tali Kod atau Palam rosak atau Palam disambungkan ke punca
kuasa secara longgar.
(la boleh menyebabkan kejutan elektrik atau kebakaran yang disebabkan oleh litar pintas.)
= Jika Tali Kod sudah rosak, ia mesti digantikan oleh pengilang, pusat perkhidmatannya atau orang yang
berkelayakan sama bagi mengelakkan bahaya.
@ Jangan pasang atau cabut Palam dengan tangan yang basah.
(la boleh menyebabkan kejutan elektrik.)
@ Jangan melebihi voltan soket kuasa atau menggunakan arus alternatif lain daripada yang
dinyatakan pada perkakas.
(la boleh menyebabkan kejutan elektrik atau kebakaran.)
+ Pastikan voltan yang dibekalkan kepada perkakas adalah sama seperti bekalan tempatan anda.
+ Memasang peranti lain ke dalam soket kuasa yang sama boleh menyebabkan pemanasan berlebihan.
@ Jangan tenggelamkan Bahagian Motor dalam air atau percikan dengan air.
(la boleh menyebabkan kejutan elektrik atau kebakaran yang disebabkan oleh litar pintas.)
@ Jangan memecah-belah, membaiki atau mengubah suai perkakas.
(la boleh menyebabkan kebakaran, kejutan elektrik atau kecederaan.)
= Sila hubungi pusat khidmat anda untuk pembaikian.
@ Jangan letakkan sebarang objek ke dalam lubang atau celahan.
(la boleh menyebabkan kejutan elektrik atau kerosakan.)
+ Terutamanya objek logam seperti pin atau wayar.
® Jangan menggantikan mana-mana bahagian perkakas dengan alat ganti yang bukan tulen.
(la boleh menyebabkan kecederaan, kejutan elektrik atau kebakaran.)
@ Jangan cuba mengalihkan Penutup apabila perkakas masih beroperasi.
(la boleh menyebabkan kecederaan.)
@ Jangan gunakan air panas (lebih 60 °C) untuk tujuan pembersihan atau pengeringan perkakas.
(la boleh menyebabkan pembakaran atau rosak.)
@ Jangan letakkan bahan-bahan panas (lebih 60 °C) ke dalam Balang atau Bekas Pengisar.
(la boleh menyebabkan kecederaan atau kerosakan.)
@ Jangan beroperasi tanpa letak Penutup Pengisar dengan betul untuk Bekas Pengsiar.
(la boleh menyebabkan kecederaan.)
@ Jangan masukkan jari atau perkakas anda seperti sudu, garpu dan lain-lain ke dalam Balang atau
Bekas Pengisar semasa operasi.
(la boleh menyebabkan kecederaan, kejutan elektrik, atau kebakaran yang disebabkan oleh litar pintas.)
@ Jangan tolak Pin Keselamatan dan Tuil Keselamatan dengan sebarang peralatan, kayu dan lain-lain,
kerana perkakas mungkin telah dihidupkan.
(la boleh menyebabkan kecederaan.)

@ Perkakas ini tidak bertujuan untuk digunakan oleh orang (termasuk kanak-kanak) dengan
kekurangan dari segi fizikal, deria atau mental, atau kekurangan pengalaman dan pengetahuan,
kecuali mereka diawasi atau diberi arahan berkenaan penggunaan perkakas ini oleh orang yang
bertanggungjawab atas keselamatan mereka. Kanak-kanak hendaklah diselia untuk memastikan
mereka tidak bermain dengan perkakas ini.

(la boleh menyebabkan kebakaran, kecederaan atau kejutan elektrik.)
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® Masukkan Palam dengan kukuh.

(Jika tidak, ia boleh menyebabkan kejutan elekirik dan kebakaran yang disebabkan oleh haba yang boleh
menjana sekitar Palam.)

@ Bersihkan Palam dengan kerap.

(Palam yang kotor boleh menyebabkan penebat tidak mencukupi kerana kelembapan, dan boleh
menyebabkan kebakaran.)

@ Apabila operasi tidak normal atau berhenti berfungsi, hentikan operasi perkakas dengan segera
dan cabutkan Palam.

(la boleh menyebabkan asap, kebakaran atau kejutan elektrik.)
misalnya semasa operasi tidak normal atau berhenti berfungsi.
+ Palam dan Tali Kod menjadi luar biasa panas.
+ Tali Kod tersebut telah rosak atau terdapat gangguan bekalan kuasa.
+ Bahagian Motor telah berubah bentuk atau luar biasa panas.
= Sila cabut perkakas dengan segera dan hubungi pusat perkhidmatan bagi nasihat atau membaiki.

@ Pastikan memegang Palam ketika mencabut Palam, iaitu jangan tarik Tali Kod.

(Jika tidak, ia boleh menyebabkan kejutan elektrik atau kebakaran yang disebabkan oleh litar pintas.)

@ Berhati-hati jika cecair panas dituangkan ke dalam Balang atau Bekas Pengisar kerana ia boleh
terkeluar dari perkakas kerana pengewapan secara tiba-tiba.

(la boleh menyebabkan kebakaran.)

@ Penjagaan perlu diambil apabila mengendalikan pisau pemotong yang tajam, mengosongkan and
membersihkan Balang atau Bekas Pengisar. (contohnya Pisau Pemotong, Pisau Penghiris dan
lain-lain)

(la boleh menyebabkan kecederaan.)

@ Jangan biarkan perkakas tanpa dijagai apabila ia sedang beroperasi.
® (la boleh menyebabkan kebakaran atau kelecuran.)
+ Apabila meninggalkan perkakas tanpa diawasi, sila padamkan kuasa.
@ Jangan gunakan perkakas di tempat-tempat berikut:
+ Mana-mana permukaan yang tidak rata, pada permaidani yang tidak tahan haba atau alas meja dan
lain-lain.
(la boleh menyebabkan kebakaran atau kecederaan.)
+ Di lokasi di mana terdapat risiko perkakas dipercik dengan air, atau berhampiran sumber haba.
(la boleh menyebabkan kejutan elektrik atau kebocoran arus.)
.Jangan letakkan perkakas di tempat-tempat berikut.
Dalam satu lokasi di mana perkakas terdedah kepada kelembapan berlebihan, suhu atau cahaya
matahari langsung.
(la boleh menyebabkan kerosakan.)
+ Mana-mana lokasi dengan suhu yang lampau tinggi atau rendah seperti peti sejuk, penyejuk beku,
ketuhar gelombang mikro atau ketuhar.
(la boleh menyebabkan ketidakfungsian atau kerosakan.)
@ Jangan proses bahan-bahan keras (contohnya daging keras, daging dengan tulang) atau bahan likat.
(la boleh menyebabkan kerosakan.)
@ Jangan memproses lebih daripada kapasiti maksima ditandakan pada setiap bekas masing-masing.
Ikut jumlah bahan-bahan yang dicadangkan untuk pemprosesan.
(la boleh menyebabkan getaran dan kerosakan.)
@ Jangan meneruskan operasi untuk masa yang lama. la adalah dicadangkan untuk berehat perkakas
selepas masa operasi tertentu.
(la boleh menyebabkan pemanasan berlebihan.)

Fungsi Masa(Ianei:]ci)t;))erasi Ma?; il:i?)hat
Pemproses Makanan 2 4
Pengisar 2 2
Pengadun Kering 1 2

* Pengecualian untuk persiapan bahan yang dinyatakan.
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@ Cabutkan Palam apabila perkakas tidak digunakan.

0 (Jika tidak, ia boleh menyebabkan kejutan elektrik atau kebakaran yang disebabkan oleh kebocoran arus.)

@ Keluarkan Balang and Bekas sebelum mengangkat Bahagian Motor, Bekas Pengisar dan Bekas
Pengadun Kering dari meja.

(la boleh menyebabkan kecederaan.)

@® Padamkan perkakas dan cabutkan dari bekalan kuasa sebelum menukar aksesori atau mendekati
bahagian-bahagian yang bergerak semasa operasi.
(la boleh menyebabkan kecederaan.)

@ Apabila membawa perkakas, pastikan anda memegang Bahagian Motor dengan kedua-dua tangan.
Jangan membawa ia dengan hanya memegangi Balang atau Bekas Pengisar atau Bekas Pengadun
Kering.

(la boleh menyebabkan kecederaan.)

@ Jika Pisau Pemotong Pengisar terlekat, padamkan segera Pengisar dan cabut Palam. Jangan
masukkan jari anda ke dalam Bekas Pengsiar. Gunakan sudip getah untuk mengeluarkan bahan-bahan
yang tersekat di Pisau Pemotong Pengisar.

(la boleh menyebabkan kecederaan.)

Nota-nota Penting
Bahan-bahan yang Dilarang:

Alat-alat Tambahan Penerangan
Pisau Pemotong Bahan-bahan keras, bahan-bahan likat, misalnya biji kopi, kacang soya kering,
makanan beku, sotong kering, dan lain-lain.
Pisau Penghiris, Bahan-bahan yang mempunyai kepekatan serat keras yang tinggi, bahan-bahan likat,
Pisau Perincih dan bahan-bahan yang terlalu lembut, contohnya sayur-sayuran keras, makanan beku,
Pisau Kentang Jejari ham, kunyit, halia, daun selada, tomato, buah pic, coklat dan lain-lain.

Pisau Penguli Bahan-bahan yang tidak sesuai untuk membuat doh, misalnya daging, sayur-sayuran,
kacang, sos, sapuan.

Pisau Pemutar Mana-mana bahan-bahan selain daripada putih telur dan krim segar.

Pisau Pemarut Bahan-bahan likat, bahan-bahan dengan kepekatan serat keras yang tinggi, bahan-
bahan yang terlalu kecil dan nipis, contohnya keladi, ubi, saderi, bawang, kacang pain,
dan lain-lain.

Pengering Salad Bahan-bahan ketulan besar, bahan-bahan yang lembut dan rapuh, misalnya lobak
merah besar atau ketulan kentang, tomato, tauhu, pasta, mi, dan lain-lain.

Pemerah Sitrus Mana-mana bahan-bahan selain daripada buah-buahan sitrus, contohnya epal, kiwi
dan lain-lain.

Pengisar Bahan-bahan keras, bahan-bahan melekit, bahan-bahan kekurangan kelembapan,
contohnya kunyit, kacang soya kering, makanan beku, daging, ikan, kentang rebus,
dan lain-lain.

Pengadun Kering Kacang keras, buah-buahan kering, bahan-bahan yang berkepekatan serat keras

yang tinggi, bahan-bahan lembap, contohnya pelbagai kacang, kismis, daging, sayur-
sayuran, telur rebus, dan lain-lain.

Sebelum Penggunaan:
Sentiasa kendalikan perkakas di atas permukaan yang bersih, kering, rata, keras dan licin untuk memastikan
bahawa sedutan Tapak Getah adalah pada prestasi optimum.
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NAMA-NAMA BAHAGIAN

Pemproses Makanan

1. Penolak Bahan 13. Pisau Penghiris Nipis
2. Bukaan Penyalur Bahan 14. Pisau Penghiris Tebal
3. Penutup Balang 15. Pisau Kentang Jejari
4. Pisau Pemotong 16. Kon Sitrus

5. Pisau Pemarut 17. Penapis Sitrus

6. Pisau Penguli 18. Balang

7. Pisau Pemutar 19. Aci Pacu

8. Penutup Pengering 20. Bahagian Motor

9. Pengering Salad 21. Suis Utama

10. Pemegang Pemotong 22. Tapak Getah

11. Pisau Perincih Halus 23. Tali Kod

12. Pisau Perincih Kasar 24. *Palam

* Bentuk Palam mungkin berbeza daripada ilustrasi.
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NAMA-NAMA BAHAGIAN

Pengisar, Pengadun Kering & Aksesori

Keupayaan
kerja: 1 L

1. Penutup Pengisar 6. Pemegang Pengadun Kering
2. Bekas Pengisar 7. Bahagian Motor

3. Pisau Pemotong Pengisar 8. Tapak Getah

4. Bekas Pengadun Kering 9. Suis Utama

5. Pisau Pemotong Pengadun Kering 10. Tali Kod

11. *Palam
12. Unit Dulang Simpanan
13. Berus

* Bentuk Palam mungkin berbeza daripada ilustrasi.

Panel Kawalan

Pemilihan Mod

- Menu Auto - i
Panasonic

& Mod Cincang

«» Mod Potong
%/ Mod Beku

@ Mod Pes

:[F: Mod Pengering
- Menu Manual -
@ Mod Berterusan

! L
-t Petunjuk Kelajuan ON / OFF suis

2 Mod Berkala @ Petunjuk Masa

Nota:

— Petunjuk Mod L.E.D.

___ Petunjuk Kelajuan & Masa
Memandu L.E.D.

— Suis Nadi

Suis Putar

» Program ini akan tamat dan set semula sendiri selepas 10 saat jika tiada tindakan selanjutnya yang diambil

selepas fungsi dipilih.

+ Pusing Suis Putar mengikut arah jam akan meningkatkan bilangan bar menyala dan sebaliknya.
» Kelajuan lalai untuk Mod Berterusan dan Mod Berkala adalah berada pada tahap maksima, (tahap 10).
» Program ini akan tamat masa dan set semula dirinya selepas 20 saat jika program ini dihentikan sementara

semasa pemprosesan dan tiada tindakan selanjutnya yang diambil.
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Apabila Pemutus Litar atau Sensor Suhu menghentikan motor secara automatik disebabkan oleh muatan yang

berlebihan, padamkan perkakas ini dan ikut arahan di bawah:

1. Kurangkan bahan-bahan kepada kurang daripada separuh dan menyambung semula operasi.

2. Jika ia masih tidak bermula, kembalikan Suis Putar ke kedudukan OFF "0" sekali lagi dan menyambung
semula operasi.

3. If the Temperature Sensor activates, an Error Mode Indication will be displayed. Let the appliance cool down
for a 30 minutes till the Error Mode Indication turns off, then resume operation.

4. Jika semua gagal, sila hubungi pusat perkhidmatan yang terdekat.

KUNCI KESELAMATAN

Pin Keselamatan direka untuk mengelakkan perkakas daripada dihidupkan apabila
- Penutup Balang atau Penapis Sitrus tidak dikunci pada Balang dengan sepenuhnya antara satu sama lain.
- Balang, Bekas Pengisar atau Bekas Pengadun Kering tidak dikunci sepenuhnya kepada Bahagian Motor.

Tuil Keselamatan hanya
akan mengaktifkan Pin
Keselamatan jika Penutup
Balang atau Penapis Sitrus
dikunci sepenuhnya pada
Balang.

Kedudukan A: Buka kunci
< Y Kedudukan B: Kunci
% udu unci
e 0

Langkah-langkah mengunci yang
sepenuhnya:

Untuk Balang dan Bekas Pengisar, jajarkan
tanda segi tiga dengan Bahagian Motor
seperti kedudukan @. Pusingnya mengikut
arah jam sehingga bunyi mengunci
didengar dan tanda segi tiga sekarang
sejajar di kedudukan @.

Untuk Pengandun Kering, ketakkannya ke
Pin Keselamatan atas Bahagian Motor dan pusingkannya
mengikut arah jam sehingga bunyi
mengunci didengar. Untuk penanggalan,
sila ikuti langkah-langkah pemasangan
secara terbalik.

Nota:

» Jangan menolak Pin Keselamatan dan Tuil Keselamatan dengan mana-mana alat, kayu dan lain-lain
» Jangan tuangkan cecair atau bahan-bahan di kawasan Pin Keselamatan dan kawasan suis.

+ Pastikan kawasan Pin Keselamatan bersih untuk mengelakkan zarah asing berkumpul di kawasan itu.

Tindakan di atas akan memastikan Pin Keselamatan berfungsi dengan betul. Jika tidak dipatuhi, ia akan
merosakkan bahagian-bahagian yang berkaitan dengan Pin Keselamatan.
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PEMPROSES MAKANAN -PENANGGALAN & PEMASANGAN-

Pemasangan dari Keadaan Bungkusan

1 2
Bahagian atas
Pisau Pemotong
Pusing Penutup Balang arah lawan jam dan Pegang bahagian atas Pisau Pemotong dan angkat
mengangkatnya dari Balang. sehingga keluarkan dari Balang.
Nota:

Berhati-hati dengan tepi Pisau Pemotong yang tajam daripada apabila mengeluarkannya dari Balang.

Pemasangan Alat-alat Tambahan Pemproses Makanan

la amat disyorkan untuk membersih dan mengeringkan semua alat-alat tambahan dan aksesori dengan baik
sebelum menggunakan perkakas buat kali pertama, sila rujuk mukasurat 86 dan 87 untuk kaedah pembersihan.
Cabut Palam apabila memasang perkakas ini. Sebelum memasang, pastikan Suis Utama dipadamkan. Sila rujuk
"Penyimpanan" di mukasurat 87 mengenai cara mengembalikan semula kedudukan Bahagian Motor.

Pisau Pemotong - Pisau Penguli - Pisau Pemutar - Pisau Pemarut

1 2
! atau
! atau
= E
G— © atau
Cp ] |
%@.& .......................
<)
Letakkan Pisau Pemotong (Pisau Penguli atau Pisau Masukkan bahan-bahan ke dalam Balang
Pemutar atau Pisau Pemarut) ke dalam Balang.
Nota:
Nota: 5 Untuk Pisau Pemarut, letakkan bahan-bahan di atas
Bagi Pisau Pemotong, memastikan aci i pisau tersebut.
logam terkeluar dari Pisau Pemotong
selepas dimasukkan. . )
Letakkan Penutup Balang di atas Balang dan pusingnya

mengikut arah jam sehingga bunyi 'klik' kedengaran.
Masukkan Penolak Bahan ke dalam Bukaan Penyalur
Bahan.
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PEMPROSES MAKANAN -PENANGGALAN & PEMASANGAN-

Pemasangan Alat-alat Tambahan Pemproses Makanan

Pisau Penghiris (Tebal/Nipis) - Pisau Perincih (Kasar/Halus) - Pisau Kentang Jejari

2

Lubang jari

0608 €
O
—~

Q009

Penahan Unjuran

Pasang Penahan Unjuran bagi pisau yang diingini ke Tolak ke bawah pada lesung pipit pada bilah seperti
atas Pemegang Pisau dan memastikan ia duduk dengan yang dilihat di atas sehingga bunyi 'snap' kedengaran.

betul.

Nota:
+ Berhati-hati dengan tepi pisau yang tajam semasa memasukkan ke atas Pemegang Pisau.

» Untuk mengeluarkan pemotong, terbalikkan Pemegang Pemotong dan tolak ke bawah di belakang kawasan

lesung pipit pemotong.

Masukkan jari dan ibu jari anda ke dalam lubang jari Letakkan Penutup Balang di atas Balang dan pusingnya
untuk cengkaman Bilah Stand. Letakkan Bilah dipasang mengikut arah jam sehingga bunyi 'klik' kedengaran.

berdiri ke dalam mangkuk.

Nota:
Pastikan aci logam itu menonjol daripada Pemegang

Pisau selepas dimasukkan.

Pemerah Sitrus

Letakkan Penapis Sitrus ke atas Balang. Pusingkan Pasangkan Kon Sitrus ke atas Aci Pacu.

Kon Sitrus mengikut arah jam sehingga bunyi 'klik'

kedengaran.
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PEMPROSES MAKANAN -PENANGGALAN & PEMASANGAN-

Pemasangan Alat-alat Tambahan Pemproses Makanan

Pengering Salad

&

\

Letakkan Pengering Salad ke dalam Balang. Masukkan
bahan-bahan ke dalam Pengering Salad.

Letakkan Penutup Pengering di atas Pengering Salad
sehingga tanda menjajar seperti yang ditunjukkan dalam
A. Pusing Penutup Pengering arah lawan jam sehingga
tanda itu sejajar seperti yang ditunjukkan dalam B.

Pastikan aci logam menonjol daripada Pengering Salad
selepas dimasukkan.

Letakkan Penutup Balang di atas Balang dan pusingnya
mengikut arah jam sehingga bunyi 'klik' kedengaran.

Memasang alat-alat yang telah dipasang ke atas Bahagian Motor

1. Letakkan Balang di atas Bahagian Motor sehingga
tanda menjajar seperti yang ditunjukkan dalam @.

2. Pusing Balang mengikut arah jam sehingga bunyi
'klik' kedengaran. Pastikan tanda segi tiga pada
Balang adalah sejajar dengan tanda segi empat tepat
di Bahagian Motor seperti di ©.

Untuk penanggalan, ikuti langkah-langkah pemasangan secara terbalik.




PEMPROSES MAKANAN -PISAU PEMOTONG-

Penyediaan bahan-bahan

Fungsi |Bahan-bahan Mod Kuantiti | Masa operasi (anggaran) Kaedah Penyediaan
Daging 50~400¢g 5 ~ 40 saat 7%
Cincang C@ Penetapan awal adalah untuk 200 g (10 saat) I I Egg’r‘% ?(i?:gakll(ﬁuc:zg t2U|aggém
Auto = ’
lkan 50 ~500 g 3 ~ 15 saat L
Bawang @ 150 ~500 g 10 ~ 50 saat @ Buang kulit, potong kepada
Auto | Penetapan awal adalah untuk 300 g (20 saat) g ketulan 2~ 3 cm.
B
i 5~500 ¢ 5~ 15 saat (o= Kupaskan kit
Potong Lobak Kupaskan kulit, potong kepada
Merah @ 50 ~450¢ 7~ 20 saat EO% ketulan 2 ~ 3 cm.
D Parsli | Berterusan ] ]
aulr:a”ars ! Kelajuan: Max | 5~ 100 g 10 ~ 40 saat \%%3 Asingkan tangkai.
Cendawan 30~250 g 3 ~ 18 saat %ﬁ Potong kepada ketulan 2 ~ 3 cm.
Keju @ D)
Remuk Parmesan | Bertorusan 10~200 ¢ 5 ~ 30 saat Wﬁ‘ﬁﬁg Potong kepada ketulan 2 ~ 3 cm.
Kelajuan: Max
() =
Kentang Vi = _. Potong kepada ketulan 2 ~ 3 cm.
Lecek Rebus Be\r'lZaIa 100 ~400 ¢ 10 ~ 40 saat - Jangan lebih proses.
Kelajuan: Max
Pi 250 ~ 450 g 40 ~ 160 saat »)} 1 ~2 cm lebar, keadaan separuh
BekU | qoin po QQ\Q}) 7 beku, iaitu boleh ditikam oleh
ejuk Beku Auto Penetapan awal adalah untuk 350 g (60 saat) sugi.
M1 2
Hancur Ais | Batu Ais ~10 pcs ~10 saat %@ Ais batu 2 ~ 3 cm.
Berterusan
Kelajuan: Max
M
Kisar Kacang O 10~200¢g 15 ~ 30 saat ﬁ Buang cengkerang dan kulit
Tanah Ber.teru.san ' @;@ kacang tanah.
Kelajuan: Max
100 ~ 4~1 i
Pes Iéacgng @ 00~500¢ 0 min Buang cengkerang dan kulit
arnng Auto Penetapan awal adalah untuk 300 g (7 min) "a = kacang tanah.
Remah Roti Putih @ 10 ~ 200 15 ~ 40 saat Potong roti lembut ke dalam
Rembut | Berterusan J @— 6-8 keping.
Kelajuan: Max
. Digunakan untuk membuat kuih-
Ul Tepung | porigrusan | ~ 3008 ~ 120 saat N muih seperti gula-gula dan kek.
Kelajuan: Max
Potong kepada ketulan 2 ~ 3 cm.
M Proses pepejal dahulu. Mengisi
Buah-_buahan, y cecair sehingga jumlah tidak
Buat Jus cec:_alr, d_an Berterusan | ~ 1,500 mL ~ 120 saat melebihi 1500 mL. Jangan
lain lain  |Kelgjuan: Max menambah lebih daripada 10 biji
ais kiub semasa proses.
Sayur @ Potong kepada ketulan 2 ~ 3 cm.
Rebus, 1 Proses pepejal dahulu. Mengisi
Buat Sup cecair, dan | Berterusan | 1,500 mL ~ 120 saat @ cecair sehingga jumlah tidak
lain lain  |Kelajuan: Max melebihi 1500 mL.
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PEMPROSES MAKANAN -PISAU PEMOTONG-

Beroperasi dengan Menu Auto

Selepas melengkapkan langkah-langkah pemasangan,  Pilih mod Menu Auto yang diperlukan (kecuali Mod

masukkan Palam ke dalam soket dan hidupkan Suis Pengering). L.E.D. Petunjuk Mod yang telah dipilih akan

Utama. LED Petunjuk Mod akan menyala dan berkelip. = menyala dan bunyi bip akan kedengaran. L.E.D.
Petunjuk Masa Memandu dan Suis ON/OFF akan
menyala dan berkelip.

3 4

Setiap Menu Auto mempunyai masa memandu yang Semasa operasi, L.E.D. Petunjuk Masa Memandu akan
telah diprogramkan. Setiap bar menyala mewakili 10 padam satu demi satu selepas setiap 10 saat sehingga
saat masa memandu. Tekan Suis ON/OFF untuk jangka masa yang ditetapkan selesai dan 4 bunyi bip
memulakan operasi. akan kedengaran. LED Petunjuk Mod akan menyala dan
berkelip.
5 6

Selepas pemprosesan selesai, padamkan Suis Utama Keluarkan Pisau Pemotong dari Balang sebelum
dan cabutkan Palam dari soket. mengeluarkan bahan yang telah diproses.

Nota:

» Sentiasa memastikan Pisau Pemotong dimasukkan sebelum menambah bahan-bahan ke dalam Balang.

* Masa Memandu Menu Auto boleh ditambah atau dikurang dengan melaraskan Suis Putar jika perlu.

» Operasi Menu Auto boleh berhenti pra-matang sebelum jangka masa yang ditetapkan berakhir dengan
menekan Suis ON/OFF.

» Bagi Auto Menu Pes, setiap bar menyala mewakili 1 minit. Bar menyala akan berkurangan pada setiap 1 minit.

» Bergantung kepada kelajuan dan jumlah bahan-bahan yang digunakan, getaran yang ketara akan dihasilkan.
Dalam kes ini, tahan Penutup Balang dengan kedua-dua tangan untuk memberi sokongan semasa
operasinya.
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PEMPROSES MAKANAN -PISAU PEMOTONG-

Beroperasi dengan Menu Manual

Selepas melengkapkan langkah-langkah pemasangan,
masukkan Palam ke dalam soket dan hidupkan Suis

Utama. LED Pentunjuk Mod akan menyala dan berkelip.

Pilih mod Berterusan atau Berkala. L.E.D. Petunjunk
Mod yang dipilih akan menyala dan bunyi bip akan
kedengaran. L.E.D. Petunjuk Kelajuan, Suis ON/OFF
akan menyala dan berkelip.

4

Laraskan kelajuan yang dikehendaki dengan Suis Putar.

Lebih banyak bar yang menyala, semakin tinggi
kelajuannya. Tekan Suis ON/OFF atau Suis Nadi untuk
memulakan operasi.

Dalam operasi memandu, L.E.D. Petunjuk ON/OFF akan
tetap menyala. Kelajuan boleh dilaraskan semasa
operasi. Tekan Suis ON/OFF untuk menghentikan

5

6

operasi memandu.
B
A (>
=)

Selepas pemprosesan selesai, padamkan Suis Utama
dan cabutkan Palam dari soket.

Nota:

Keluarkan Pisau Pemotong dari Balang sebelum
mengeluarkan bahan-bahan yang telah diproses.

» Sentiasa memastikan Pisau Pemotong dimasukkan sebelum menambah bahan-bahan ke dalam Balang.
= Jangan melebihi amaun bahan-bahan yang dinyatakan untuk menguli, kerana getaran yang tidak normal

boleh berlaku.

+ Jangan masukkan bahan-bahan panas ke dalam Balang untuk pemprosesan. Sentiasa memastikan bahawa
bahan-bahan cukup sejuk sebelum dimasukkan, contohnya kentang rebus.
= Untuk Buat Jus, isi bahan-bahan pejal dahulu ke dalam Balang, diikuti dengan bahan-bahan cecair sehingga

jumlah keseluruhan tidak melebihi 1500 mL.

» Bergantung kepada kelajuan dan jumlah bahan-bahan yang digunakan, getaran yang ketara akan dihasilkan.
Dalam kes ini, tahan pada Penutup Balang untuk memberi sokongan semasa operasinya.
» Untuk menguli, dilarang memproses semula selepas doh telah dibentuk pada kali pertama.
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PEMPROSES MAKANAN -PISAU PENGHIRIS * PISAU PERINCIH « PISAU KENTANG JEJARI-

Pisau Kentang Jejari

- Digunakan untuk membuat
kentang goreng dan mencarik
bahan-bahan.

Pisau Perincih (Kasar/Halus)
- Digunakan untuk merincih dan
memarut bahan-bahan.

Pisau Penghiris (Tebal/Nipis)
- Digunakan untuk menghiris
bahan-bahan

Penyediaan Bahan-bahan untuk Pisau Penghiris (Tebal/Nipis)

; Max : .
Fungsi |Bahan-bahan Mod Penggunaan Sekcl Masa operasi (anggaran) Kaedah Penyediaan
I
Timun 700 g < OID°
Bawang 700 g @@
@ V2 Potong bahan-bahan sehingga
- Lobak } ia cukup kecil untuk dimuatkan
Hiris Merah Ber.terusan 600 ¢ EOQD> ke dalam Bukaan Penyalur
Kelajuan: Max Bah
= ahan.
Kentang 600 g
Kubis 400 ¢ @@

Penyediaan Bahan-bahan untuk Pisau Perincih (Kasar/Halus)

; Max : .
Fungsi |Bahan-bahan Mod Penggunazn Selel Masa operasi (anggaran) Kaedah Penyediaan
|
Timun 650 g < OID°
- Potong bahan-bahan sehingga
Lobak ia cukup kecil untuk dimuatkan
Merah @ S00¢ EOQ)DD ke dalam Bukaan Penyalur
Rincih Berterusan - = Bahan.
Kelajuan: Max —
Kentang 650 g
9 7 Potong bahan-bahan sehingga
\ ) . ;
. Nl |ia cukup kecil untuk dimuatkan
Keju 500 ¢ ﬁg‘?‘é’ﬁ ke dalam Bukaan Penyalur
Bahan. Jangan gunakan bahan-
bahan keras seperti Keju
Parmesan.
Penyediaan Bahan-bahan untuk Pisau Kentang Jejari
; Max : .
Fungsi |Bahan-bahan Mod Penggunazn Selcl Masa operasi (anggaran) Kaedah Penyediaan
Kentan =
Jejarig Kentang (M1 ) 800 g Potong bahan-bahan sehingga
Bertorusan R ia cukup kecil untuk dimuatkan
Kelaiuan: M ke dalam Bukaan Penyalur
Rincih Kubis eluan:Max | 500 g @ Bahan.
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PEMPROSES MAKANAN -PISAU PENGHIRIS * PISAU PERINCIH * PISAU KENTANG JEJARI-

Beroperasi dengan Menu Manual

Selepas melengkapkan langkah-langkah pemasangan,  Pilih mod Berterusan. L.E.D. Petunjuk Mod yang dipilih

masukkan Palam ke dalam soket dan hidupkan Suis akan menyala dan bunyi bip akan kedengaran. L.E.D.

Utama. L.E.D. Petunjuk Mod akan menyala dan berkelip. Petunjuk Kelajuan, ON/OFF dan Suis Nadi akan
menyala dan berkelip.

3 4

Laraskan kelajuan maksima dengan Suis Putar. Lebih Masukkan bahan-bahan ke Bukaan Penyalur Bahan dan

banyak bar yang menyala, semakin tinggi kelajuan. tolak ke bawah dengan Penolak Bahan.
Tekan Suis ON/OFF atau Suis Nadi untuk memulakan
operasi.
6
Semasa operasi memandu, L.E.D. Petunjuk ON/OFF Keluarkan Pemegang Pisau dari Balang sebelum
akan tetap menyala Tekan Suis ON/OFF untuk mengeluarkan bahan yang telah diproses.

menghentikan operasi memandu. Selepas pemprosesan
selesai, padamkan Suis Utama dan cabut Palam dari
soket.

Nota:

» Apabila menggunakan bahan-bahan lembut dan nipis,
letakkan pada dinding hadapan Bukaan Penyalur Bahan
seperti yang ditunjukkan dalam Rajah 1, supaya memberi
sokongan semasa operasi untuk mengelakkan
pemprosesan yang tidak sekata.

» Buangkan sebarang ketulan baki bahan-bahan yang tidak
diproses.

» Menyelaraskan bahan-bahan yang berserat tinggi seperti yang
ditunjukkan dalam Rajah 2 untuk pemprosesan yang konsisten.

Dinding
Depan
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PEMPROSES MAKANAN -PISAU PENGULI-

Penyediaan Bahan-bahan untuk Pisau Penguli

Fungsi |Bahan-bahan Mod Penggmiz:w Sekdl Masa operasi (anggaran) Kaedah Penyediaan
Campurkan yis dengan air dan tambah
Mh semasa pemprosesan doh (menambah yis
Tepung Berterusan 300 secara langsung sebelum pemprosesan boleh
Roti Kelajuan: g menyebabkan mengelupas dan kenaikan pra-
Mulai matang). Jika campuran adunan masih
dengan kelihatan tidak stabil selepas pemprosesan
Uli tahap 1, ~ 120 saat awal, tambah 1 sudu teh air ke dalam
dan campuran. Apabila getaran besar berlaku
tingkatkan disebabkan oleh campuran doh membalut
Cecair setiap 1 160 ~ 200 mL sekitar Aci Utama, tambah 1 sudu tepung.
saat hingga Jangan memproses semula doh selepas
maksima. proses selesai, jika doh tidak memuaskan,
menguli dengan tangan.
Beroperasi dengan Menu Manual
1 —_— 2

Selepas melengkapkan langkah-langkah pemasangan,  Pilih mod Berterusan dan pilih kelajuan maksima dengan

masukkan Palam ke dalam soket dan hidupkan Suis pusingkan Suis Putar. Lebih banyak bar yang menyala,

Utama. Petunjuk L.E.D. Mod akan menyala dan berkelip. semakin tinggi kelajuan. Tekan Suis ON/OFF untuk
memulakan operasi.

Semasa operasi memandu, L.E.D. Petunjunk ON/OFF  Selepas pemprosesan selesai, padamkan Suis Utama
akan tetap menyala Perhatikan pembentukan bola doh.  dan cabutkan Palam dari soket. Keluarkan bola doh dari
Tekan Suis ON/OFF untuk menghentikan operasi Balang sebelum mengeluarkan Pisau Penguli.
memandu apabila bola doh yang pejal terbentuk.

Nota:

= Jangan melebihi amaun bahan-bahan yang dinyatakan untuk Pisau Penguli, kerana getaran yang tidak
normal boleh berlaku.

» Bergantung kepada kelajuan dan jumlah bahan-bahan yang digunakan, getaran yang ketara akan dihasilkan.
Dalam kes ini, tahan Penutup Balang dengan kedua-dua tangan untuk memberi sokongan semasa
operasinya.

= Untuk menguli, dilarang memproses semula selepas doh telah dibentuk pada kali pertama.
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PEMPROSES MAKANAN -PISAU PEMUTAR-

Penyediaan Bahan-bahan untuk Pisau Pemutar

; Max : )
Fungsi |Bahan-bahan Mod Penggunazn Selel Masa operasi (anggaran) Kaedah Penyediaan
. . Asingkan putih telur dari kuning
Putih Telur @ 1 ~ 6 biji 25 saat ~ 5 min C@@ telur untuk meringue yang halus.
Putar Berterusan
) Kelajuan: Max ] @ Gunakan krim segar kandungan
Krim 100 ~ 300 mL 15 saat ~ 3 min o] lemak 35% atau lebih tinggi
pada5°C

Beroperasi dengan Menu Manual

Selepas melengkapkan langkah-langkah pemasangan,
masukkan Palam ke dalam soket dan hidupkan Suis
Utama. L.E.D. Petunjuk Mod akan menyala dan berkelip.

Pilih mod Berterusan dan pilih kelajuan maksima dengan
Suis Putar. Lebih banyak bar yang menyala, semakin
tinggi kelajuan. Tekan Suis ON/OFF untuk memulakan
operasi.

Semasa operasi memandu, L.E.D. Petunjuk ON/OFF
akan tetap menyala Perhatikan pembentukan bahan-
bahan yang diputar yang semakin meningkat. Tekan
Suis ON/OFF untuk menghentikan operasi memandu
apabila tekstur yang dikehendaki terbentuk.

Nota:

Selepas pemprosesan selesai, padamkan Suis Utama
dan cabutkan Palam dari soket. Berhati-hati semasa
mengeluarkan Pisau Pemutar bersama-sama dengan
bahan-bahan yang telah diproses dari Balang.

» Jangan memproses krim putar secara berlebihan, keran ia boleh memecah untuk membentuk rumpunan

mentega.

» Penggunaan jenama krim putar yang berbeza akan mendapat keputusan yang berbeza-beza. la adalah
disyorkan untuk memproses sehingga krim diputar dengan secukupnya.
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PEMPROSES MAKANAN -PISAU PEMARUT-

Penyediaan Bahan-bahan untuk Pisau Pemarut

; Max : .
Fungsi |Bahan-bahan Mod Penggunazn Selel Masa operasi (anggaran) Kaedah Penyediaan
Lobak =)
v 200 ¢ QD>
Parut Epal @ 200 (4) | Potong kepada ketulan 2 ~ 3
aru al - ) otong kepada ketulan 2 ~ 3 cm.
P Berterusan & g xep
Kelajuan: Max
I
Timun 200 g o=

Beroperasi dengan Menu Manual

Selepas melengkapkan langkah-langkah pemasangan,
masukkan Palam ke dalam soket dan hidupkan Suis
Utama. L.E.D. Petunjuk Mod akan menyala dan berkelip.

Pilih mod Berterusan dan pilih kelajuan maksima dengan
Suis Putar. Lebih banyak bar yang menyala, semakin
tinggi kelajuan. Tekan Suis ON/OFF untuk memulakan
operasi.

Semasa operasi memandu, L.E.D. Petunjuk ON/OFF
akan tetap menyala. Tekan Suis ON/OFF untuk
menghentikan operasi memandu.

Nota:

Selepas pemprosesan selesai, padamkan Suis Utama
dan cabutkan Palam dari soket. Keluarkan Pisau
Pemarut dari Balang sebelum mengeluarkan bahan-
bahan.

» Jangan masukkan bahan-bahan melalui Bukaan Penyalur Bahan semasa operasi Pisau Pemarut.
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PEMPROSES MAKANAN -PENGERING SALAD-

Penyediaan Bahan-bahan untuk Pengering Salad

; Max : .
Fungsi |Bahan-bahan Mod Penggunazn Selel Masa operasi (anggaran) Kaedah Penyediaan
Daun 100 g 20 ~ 40 saat ~
Selada . » < Potong kepada kepingan 3~5 cm.
Pengering :Eg: Penetapan awal adalah untuk 50 g (20 saat) B-.
Auto
Kubis 200 g 20 ~ 50 saat Dicarik kepada 1~3 mm.

Beroperasi dengan Menu Auto

Selepas melengkapkan langkah-langkah pemasangan,  Pilih mod Pengering. L.E.D. Petunjuk Mod yang dipilih

masukkan Palam ke dalam soket dan hidupkan Suis akan menyala dan bunyi bip akan kedengaran. L.E.D.

Utama. L.E.D. Petunjuk Mod akan menyala dan berkelip. Petunjuk Masa Memandu dan Suis ON/OFF akan
menyala dan berkelip.

Setiap Menu Auto mempunyai masa memandu yang Selepas pemprosesan selesai, padamkan Suis Utama

telah diprogramkan. Setiap bar menyala mewakili 10 dan cabutkan Palam dari soket. Keluarkan Pengering
saat masa memandu. Tekan Suis ON/OFF untuk Salad dari Balang.

memulakan operasi. Semasa operasi, L.E.D. Petunjuk
Masa Memandu akan dipadamkan satu demi satu
selepas setiap 10 saat sehingga jangka masa yang
ditetapkan itu selesai dan 4 bunyi bip akan kedengaran.
L.E.D. Petunjuk Mod akan menyala dan berkelip.

Nota:

» Kapasiti maksima Pengering Salad: 200 g atau sehingga ketinggian maksima Pengering Salad, yang mana
terdahulu.

+ Bahan-bahan yang dilarang: bahan-bahan berketulan besar (seperti tomato keseluruhan, ketulan lobak besar,
dan lain-lain)

+ Pastikan bahan-bahan diletakkan secara sama rata di dalam Pengering Salad sebelum pemprosesan.

+ Jangan kendalikan Pengering Salad dalam Mod Berterusan.

+ Sentiasa memastikan Penutup Pengering dipasangkan ke Pegering Salad sebelum operasi, jika tidak, bahan-
bahan mungkin terkeluar dan terkoyak di sekitar Balang.

» Bergantung kepada kelajuan dan jumlah bahan-bahan yang digunakan, getaran yang ketara akan dihasilkan.
Dalam kes ini, tahan Penutup Balang dengan kedua-dua tangan untuk memberi sokongan semasa operasinya.
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PEMPROSES MAKANAN -PEMERAH SITRUS-

Penyediaan Bahan-bahan untuk Pemerah Sitrus

; Max : .
Fungsi |Bahan-bahan Mod Penggunazn Selel Masa operasi (anggaran) Kaedah Penyediaan
M —
Perah | Buah Sitrus | Berterusan | 1000 mL - = Eg;‘;”?azuah kepada dua
Kelajuan: v gian.
Tahap 4

Beroperasi dengan Menu Manual

o
A e

i

S
’
T
’

Selepas melengkapkan langkah-langkah pemasangan,
masukkan Palam ke dalam soket dan hidupkan Suis
Utama itu. L.E.D. Petunjuk Mod akan menyala dan
berkelip.

Pilih mod Berterusan dan pilih tahap 7 dengan Suis
Putar. Tekan Suis ON/OFF untuk memulakan operasi.

3

\l

’4]
u
i nnuul”‘
=\v\

Letakkan buah separuh potong dengan bahagian cawan
di atas Kon Sitrus dan tekan ke bawah dengan kukuh
untuk mengeluarkan jus. Dalam operasi memandu,
L.E.D. Petunjuk ON/OFF akan tetap menyala. Tekan
Suis ON/OFF untuk menghentikan operasi memandu.

Nota:

Selepas pemprosesan selesai, padamkan Suis Utama
dan cabutkan Palam dari soket. Keluarkan alat-alat
tambahan Pemerah Sitrus dari Balang sebelum
menuang jus yang diekstrak.

» Sentiasa memastikan Kon Sitrus diletakkan di atas Penapis Sitrus sebelum boleh digunakan.
» Hentikan pemprosesan secara berkala untuk mengeluarkan pulpa di Penapis Sitrus untuk memudahkan

proses pengekstrakan jus.

+ la tidak dicadangkan untuk mengendalikan Pemerah Sitrus pada kelajuan yang lebih tinggi daripada tahap 4.
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Pemasangan and Penanggalan Alat-alat Tambahan Pengisar

Masukkan bahan-bahan ke dalam Bekas Pengisar dan  Letakkan Bekas Pengisar di atas Bahagian Motor
tutup dengan Penutup Pengisar. sehingga tanda menjajar seperti yang ditunjukkan dalam A.

Pusing Bekas Pengisar mengikut arah jam sehingga
bunyi 'klik' kedengaran. Pastikan tanda segi tiga pada

Bekas Pengisar adalah sejajar dengan tanda segi empat
tepat di Bahagian Motor seperti di B.

Untuk penanggalan, sila ikuti langkah-langkah pemasangan secara terbalik.

Penyediaan Bahan-bahan untuk Pengisar

; Max : .
Fungsi |Bahan-bahan Mod Penggunazn Selel Masa operasi (anggaran) Kaedah Penyediaan
I Mh b
Pencair Buah-buahan, 1000 mL ~2min Ra Dipotong menjadi ketulan 1 cm.
sayur-sayuran | Berterusan w QNG
Kelajuan: Max ‘W)
Nota:

» Kapasiti maksima: 1 L.

» Bahan-bahan yang dilarang untuk Bekas Pengisar: daging, ikan, makanan keras, makanan yang melekat,
bahan dengan kandungan air yang rendah atau ketulan ais.

+ la tidak digalakkan untuk mengisar bahan-bahan keras dan likat. Walau bagaimanapun, jika perlu, potong
bahan-bahan yang keras ke dalam kepingan kecil (cth. potong lobak merah ke dalam ketulan 1 cm?) dan
mengisi Bekas Pengisar dengan bahan-bahan yang tidak melebihi separuh kapasitinya.

» Jangan isi melebihi paras maksima dan mengurangkan bahan-bahan apabila perkakas membuat bunyi yang
tidak normal atau getaran semasa operasi.

» Masukkan bahan lembut (buah-buahan, sayur-sayuran) ke dalam Bekas Pengisar dahulu, sebelum
menambah dengan bahan-bahan lain.
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Beroperasi dengan Menu Manual

Selepas melengkapkan langkah-langkah pemasangan,  Pilih mod Berterusan dan pilih kelajuan maksima dengan

masukkan Palam ke dalam soket dan hidupkan Suis Suis Putar. Lebih banyak bar yang menyala, semakin
Utama. L.E.D. Petunjuk Mod akan menyala dan berkelip. tinggi kelajuan. Tekan Suis ON/OFF untuk memulakan
operasi.
3

Dalam operasi memandu, L.E.D. Petunjuk ON/OFF Selepas pemprosesan selesai, padamkan Suis Utama

akan tetap menyala. Tekan Suis ON/OFF untuk dan cabutkan Palam dari soket. Keluarkan Pengisar dari

menghentikan operasi memandu. Bahagian Motor dan seterusnya keluarkan bahan-bahan.
Nota:

- Jika Pisau Pemotong tersekat, padamkan suis segera dan cabutkan Palam. Jangan cuba untuk keluarkan
bahan-bahan tersekat dengan jari anda, sebaliknya, gunakan objek seperti sudip getah.

» Semasa pengisaran, ada kemungkinan bahawa bahan-bahan akan terkeluar dari lubang Penutup Pengisar.
Sekiranya ia terpercik keluar, lap dengan kain kering.

+ Jangan beroperasi melebihi jangka masar terkadar. (2 minit ON, 2 minit OFF).
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PENGADUN KERING

Penanggalan dari Keadaan Bungkusan

-- Tahap maksima

Tahap maksima untuk
bahan-bahan kering

Pusingkan Pemegang Pengadun Kering lawan arah jam Tahap maksima untuk bahan-bahan kering ada

untuk membuka kunci dan mengangkat dari Bekas
Pengadun Kering.

ditunjukkan pada Bekas Pengadun Kering. Jangan isi
melebihi tahap ini.

Pemasangan dan Penanggalan Alat-alat Tambahan Pengadun Kering

1 \

2

°

Terbalikkan Bekas Pengadun Kering dan masukkan
bahan-bahan tanpa melebihi tahap maksima yang
ditunjukkan.

Letakkan Pemegang Pengadun Kering ke dalam Bekas
Pengadun Kering dan pusing mengikut arah jam
sehingga bunyi 'klik' kedengaran.

Letakkan Pengadun Kering di atas Bahagian Motor.
Pusing Pengadun Kering mengikut arah jam sehingga
bunyi 'klik' kedengaran.

Untuk penanggalan, sila ikuti langkah-langkah pemasangan secara terbalik.

Penyediaan Bahan-bahan untuk Pengadun Kering

; Max : .
Fungsi |Bahan-bahan Mod Pengguncan Seka Masa operasi (anggaran) Kaedah Penyediaan
Biji Kopi @ Sehingga
Mengisar Berterusan | Tahap ~ 60 saat
lada |Kelajuan:Max| Maksima
Nota:

« Bahan-bahan yang dilarang: Bahan-bahan basah, cecair atau bahan-bahan keras seperti kunyit.

+ Jangan operasi Pengadun Kering yang kosong.
+ Jangan isi melebihi paras maksima dan mengurangkan bahan-bahan apabila perkakas mengeluarkan bunyi
yang tidak normal atau bergetar semasa operasi.
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PENGADUN KERING

Beroperasi dengan Menu Manual

Selepas melengkapkan langkah-langkah pemasangan,  Pilih mod Berterusan dan pilih kelajuan maksima dengan
masukkan Palam ke dalam soket dan hidupkan Suis Suis Putar. Lebih banyak bar menyala, semakin tinggi
Utama. L.E.D. Petunjuk Mod akan menyala dan berkelip. kelajuan. Tekan Suis ON/OFF untuk memulakan operasi.

3
Semasa operasi memandu, L.E.D. Petunjuk ON/OFF Selepas pemprosesan selesai, padamkan Susi Utama
akan tetap menyala Tekan Suis ON/OFF untuk dan cabutkan Palam dari soket. Keluarkan Pengadun
menghentikan operasi memandu. Kering dari Bahagian Motor dan seterusnya keluarkan
bahan-bahan.
Nota:

+ Semasa mengeluarkan bahan-bahan, berhati-hati dengan Pisau Pemotong.
» Jangan melebihi jangka masa operation yang terkadar. (1 minit ON, 2 minit OFF).
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SELEPAS PENGGUNAAN

Pembersihan

Pra-basuh
Pra-basuh membolehkan pembersihan lebih mudabh. la boleh digunakan untuk: Pisau Pemotong, Pisau Penguli,
Pisau Pemutar, dan Pengisar. Untuk pra-basuh, sila ikuti langkah-langkah di bawah.

1 Pemproses Makanan Pengisar

Letakkan alat-alat tambahan yang digunakan di dalam Bagi Pengisar, isikan 500 mL air ke dalam Bekas

Balang, dan isi Balang dengan air sehingga lampiran Pengisar and tutupkannya dengan Penutup Pengisar.
itu tenggelam di dalam air (max. 500 mL). Letakkan Masukkan Palam ke dalam soket dan hidupkan Suis
Penutup Balang di atas Balang dan memusingnya Utama.
mengikut arah jam sehingga bunyi 'klik' kedengaran.

2 3

Pemproses Makanan: Memilih Mod Berkala, tekan Suis  Tekan Suis ON/OFF untuk menghentikan operasi
ON/OFF dan beroperasi selama 10 ~ 20 saat pada memandu. Padamkan Suis Utama dan cabutkan Palam
tahap 10. dari soket. Keluarkan alat-alat tambahan dan teruskan
Pengisar: Memilih Mod Berterusan, tekan Suis ON/OFF  dengan pembersihan.

dan beroperasi selama 10 ~ 20 saat pada tahap 10.

‘‘‘‘‘‘‘‘

Basuh alat-alat ini dengan membilasnya di bawah air yang mengalir. Gunakan bahan pencuci dapur neutral
jika perlu. Teruskan dengan mengeringkan mereka dengan kain bersih.

Basuh alat-alat ini dengan membilasnya di bawah air yang mengalir. Gunakan bahan pencuci
dapur neutral jika perlu. Teruskan dengan mengeringkan mereka dengan kain bersih.

Nota:

+ Alat-alat ini amat tajam dan harus ditangani dengan berhati-hati ketika pembersihan. Elakkan
memukul alat-alat ini pada objek keras semasa proses pembersihan.

+ Pemegang Pengadun Kering tidak boleh dicuci, gunakan berus untuk membersihkannya.
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SELEPAS PENGGUNAAN

Bahagian Motor
Mengelap kotoran atau kotoran dengan kain lembap yang bersih.

Nota:
+ Pastikan tali kord dicabut sebelum membersihkan Bahagian Motor.
» Jangan basuh Bahagian Motor di bawah air yang mengalir.

» Jangan gunakan cecair menghakis (contohnya alkohol, pencair cat, dan lain-lain) untuk membersihkan
Bahagian Motor.

Pembersihan dengan Mesin Pencuci Pinggan
Balang and Penutup Balang perkakas ini adalah selamat untuk Mesin Pencuci Pinggan.

Nota:

+ Jangan letakkan alat-alat ini berdekatan kawasan pemanas Mesin Pencuci Pinggan kerana suhu yang tinggi
boleh merosakkan alat-alat ganti.

Penyimpanan

Pastikan semua alat-alat tambahan dan Balang diasingkan dari Bahagian Motor sebelum penyimpanan.

1 Tuil Lever 2

Untuk melepaskan sedutan Tapak Getah Bahagian Dongakkan Bahagain Motor ke sebelah, dan terus
Motor, tekan pada butang pelepas terletak di bawah menggulung sebahagian Tali Kod sekitar Kawasan
Bahagian Motor, dan pada masa yang sama, seperti Penggulungan Kod, dan meninggalkan Palam di sisi.
yang dilihat dalam gambar di atas, angkatkannya.

3
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(i) Simpan Pisau Pemotong di dalam  (ii) Senarai alat-alat tambahan (i) Letakkan Tudung Dulang
Balang. Unit Dulang Simpanan dalam Unit Dulang Simpanan: Simpanan di bawah Unit Dulang
adalah termasuk untuk menyimpan Pisau Penguli, Kon Sitrus, Pisau Simpanan untuk mengumpul air
alat-alat tambahan lain. Simpan Penghiris Tebal, Pisau Penghiris yang mengalir dari lampiran
alat-alat tambahan seperti keadaan Nipis, Pisau Perincih Halus, yang dibasubh.
pembungkusan. Pisau Perincih Kasar, Pisau

Kentang Jejari, Pemegang Pisau, Nota:
Pisau Pemarut, Pisau Pemutar, * Lupuskan penutup plastik
Berus. fleksibel selepas merasmikan

Unit Dulang Simpanan.
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PENYELESAIAN MASALAH

Sila periksa perkara yang berikut sebelum mengatur untuk perkhidmatan.

Masalah

Perkakas tidak dapat dihidupkan.

Tiada satu Fungsi pun daripada
Panel Kawalan boleh dipilih.

Perkakas ini tidak beroperasi

walaupun fungsi telah dimulakan.

Fungsi dipilih dibatalkan.
(L.E.D Petunjuk Mod mula
berkelip).

Perkakas ini tiba-tiba berhenti
semasa operasi.

>

Punca dan Tindakan

4 )
@ Palam longgar di soket.

®» Pasangkan Palam dengan kukuh ke dalam soket.
@ The Suis Utama tidak dihidupkan.

® Hidupkan Suis Utama.

4 )
@ Sarung tangan boleh menyebabkan Panel Kawalan tidak
sensitif.
=» Pilih fungsi dengan jari terdedah.
@ Menekan fungsi pada kedudukan yang salah.
» Tekan teguh di atas ilustrasi di Panel Kawalan.
@ Perkakas ini sudah beroperasi.
» Fungsi tidak boleh diubah apabila perkakas beroperasi.
Hentikan fungsi sebelumnya sebelum memilih yang baru.

P
@ Balang, Pengisar atau Pengadun kering tidak dikunci dengan
betul ke atas Bahagian Motor.

» Pastikan tanda segi tiga pada alat-alat tambahan adalah
sejajar dengan tanda segi empat tepat di Bahagian Motor
seperti yang dilihat di mukasurat 71.

@ Penutup Balang atau Penapis Sitrus tidak dikunci sepenuhnya
ke atas Balang.

» Pastikan Penutup Balang atau Penapis Sitrus dikunci
sepenuhnya di atas Balang.

@ Bahan-bahan yang tersekat.

®» Buang bahan-bahan dengan teliti dan memastikan jumlah

yang digunakan adalah seperti yang dinyatakan.

4 )
@ Perkakas ini ditinggalkan terbiar untuk lebih daripada 10 saat
selepas memilih fungsi.
= Memastikan tindakan seterusnya diambil dalam masa 10
saat selepas memilih fungsi.

4 )
@ Perlindungan pemutus litar diaktifkan. (Rujuk mukasurat 68)
+ Terlalu banyak bahan-bahan yang telah dimasukkan.
® Keluarkan bahan-bahan yang berlebihan dan memastikan
jumlah yang digunakan adalah seperti yang dinyatakan.
+ Ketulan besar atau bahan-bahan keras telah digunakan.
® Pastikan bahan-bahan dipotong menjadi saiz yang
dinyatakan. Jangan gunakan bahan-bahan keras seperti
makanan sejuk beku atau pepejal yang sangat padat.
@ Kunci keselamatan telah dicetuskan. (Rujuk mukasurat 68)
+ Getaran yang tidak normal semasa operasi boleh
mengimbangi penglibatan kunci keselamatan.
» Pastikan bahawa bahan-bahan yang digunakan dan jumlah
adalah seperti yang dinyatakan.
=® Kunci Penutup Balang atau Penapis Sitrus dengan kukuh
atas Balang, dan pastikan bahawa Balang, Pengisar, atau
Pengadun Kering dikunci dengan kukuh pada Bahagian

Motor.
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PENYELESAIAN MASALAH

Masalah

Terdapat getaran yang tidak
normal dan bunyi bising semasa
operasi.

Tekstur dan konsisten daripada
bahan-bahan yang diproses tidak
memberi hasil yang baik.

Punca dan Tindakan

Ve

N
@ Perkakas ini tidak diletakkan pada permukaan yang bersih dan
licin.
» Tapak Getah hanya berkesan apabila diletakkan di atas
permukaan yang bersih, licin dan rata.
@ Bahan-bahan yang digunakan untuk pemprosesan sama ada
terlalu banyak atau terlalu keras.
®» Memastikan bahawa bahan-bahan yang digunakan adalah
seperti yang dinyatakan, mengurangkan bahan-bahan jika
ia adalah lebih daripada amaun yang dinyatakan.

Ve

Menu Auto
@ Jangka masa pemprosesan lalai Menu Auto adalah untuk
jumlah bahan maksimum yang dinyatakan. Jumlah bahan-
bahan lain yang diproses akan akan memberi kesan kepada
hasil akhir.
® Tingkatkan jangka masa pemprosesan dengan melaraskan
Suis Putar dan proses sehingga tekstur dan konsisten
yang dikehendaki.
Menu Manual
@ Jumlah bahan maksimum dan jangka masa pemprosesan
adalah bertujuan untuk dijadikan garis panduan, jumlah bahan
yang lebih rendah dan bahan-bahan yang berbeza akan
memberi kesan kepada hasil akhir.
» Memproses bahan-bahan dengan jangka masa yang
sesuai sehingga tekstur dan konsisten yang dikehendaki.
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Petunjuk Mod Kesilapan
Perlindungan Pemutus Litar, Pengesanan Arus Tinggi dan Pengesanan voltan tinggi

i) Perlindungan Pemutus Litar ii) Pengesanan Arus Tinggi iii) Pengesanan voltan tinggi

L.E.D.s tidak menyala.

L.E.D.s. berkelip secara berganti L.E.D.s. berkelip secara berganti di antara
di antara Potong dan Berkala Cincang+Potong dan Berterusan+Berkala

Tindakan:

Untuk senario i) dan ii), padamkan Suis Utama pada sisi Bahagian Motor, mengurangkan jumlah bahan-bahan ke
separuh dan kembali beroperasi.

Untuk senario iii), Petunjuk Mod Kesilapan akan nyala jika voltan melebihi 280 V, gunakan 220 - 240 V.

Motor terlalu panas Balang, Pengisar atau Pengadun Kering tidak dikunci
dengan betul ke atas Bahagian Motor.

L.E.D.s. berkelip secara berganti L.E.D.s. berkelip secara berganti di antara Cincang+
di antara Cincang dan Berkala Potong+Beku dan Pes+Pengering+Berterusan
Tindakan: Tindakan:
Padamkan Suis Utama dan biarkan perkakas menjadi Pasangkan semula alat-alat tersebut ke atas Bahagian
sejuk (lebih kurang. 30 min). mengurangkan jumlah Motor dalam kedudukan yang betul. (Rujuk mukasurat
bahan-bahan ke separuh dan kembali beroperasi. 71).

Kerosakan komponen elektronik

atau atau

L.E.D.s. berkelip secara berganti di antara Cincang atau Potong atau Beku atau Berterusan

Tindakan:
Sila hubungi pusat perkhidmatan yang terdekat untuk membaiki.
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Nombor Produk

MK-F800

Fungsi Pemproses Makanan Pengisar & Pengadun Kering
Voltan Terkadar 220-240V
Frekuensi Terkadar 50 - 60 Hz
Penggunaan Kuasa Terkadar 180 - 200 W

Pengisar: 2 minit ON, 2 minit OFF

Masa Terkadar 2 minit ON, 4 minit OFF Pengadun Kering: 1 minit ON, 2 minit OFF
Pengecualian untuk persiapan bahan yang dinyatakan.
Suis Suis Putar and Suis Panel Sentuhan Lembut

Saiz produk (TxLxD)

H435 x W264 x D265 mm

Pengisar: T406 x L264 x D265 mm
Pengadun Kering: T298 x L264 x D265 mm

Berat Produk

Lebih kurang 4.3 kg

Pengsiar: Lebih kurang 4.0 kg
Pengadun Kering: Lebih kurang 3.8 kg

Kapasiti

Kapasiti Bekas: 2.5 L
Kapasiti kerja maksimum:
Pepejal =400 g
Cecair=1.5L

Pengisar: 1 L
Pengadun Kering: 60 g (Biji Kopi)

Alat-alat Tambahan &
Aksesori

Pisau Pemotong, Pemegang Pisau,
Pisau Penghiris (Tebal & Nipis), Pisau
Perincih (Kasar & Halus), Pisau
Kentang Jejari, Pisau Penguli, Pisau
Pemutar, Pisau Pemarut, Pemerah Sitrus,
Pengering Salad, Unit Dulang Simpanan

Pengisar, Pengadun Kering

Aksesori Umum

Berus dengan Sudip

Alat-alat yang selamat dicuci
oleh Mesin Pencuci Pinggan

Balang dan Penutup Balang
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