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Thank you for purchasing the Panasonic product.

e This product is intended for household use only.

® Please read these instructions carefully to use the
product correctly and safely.

¢ Before using this product please give your special
attention to “Safety Precautions” (Page EN2-7).

* Please keep this Operating Instructions for future use.

Terima kasih kerana membeli produk Panasonic.

® Produk ini adalah untuk kegunaan isi rumah sahaja.

e Sila baca arahan ini dengan teliti untuk menggunakan
produk dengan betul dan selamat.

* Sebelum menggunakan produk ini sila beri perhatian
anda yang khusus kepada “Langkah Keselamatan”
(Halaman ML2-7).

o Sila simpan Arahan Pengendalian ini untuk kegunaan
masa hadapan.
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Panasonic Taiwan Co., Ltd.

Web Site: http://www.panasonic.com Cam on quy khéach da mua sén pham clia Panasonic.

« Day |a san pham ding trong gla dinh.

* Xin vui long doc ky hwong dan dé st dung san pham an toan va hiéu qua.

« Trwéc khi str dung san pham, vui long doc k§ muc “Lwu y an toan” (Trang VN2-7).

« VUi léng cét gitr hwéng dan st dung nay dé tham khao vé sau.
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Please 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.

Safety Precautions

H The following charts indicate the degree of damage caused by wrong operation.

A WAR N I N G: Indicates serious injury or death.

A CAUTI 0 N : Indicates risk of injury or property damage.

H The symbols are classified and explained as follows.

® This symbol indicates prohibition.

0 This symbol indicates requirement that must be followed.

® Do not damage the power cord or power plug.
Following actions are strictly prohibited.
Modifying, touching on or placing near heating elements, bending, twisting,
pulling, pulled over sharp edges, putting heavy objects on top, bundling the
power cord and carrying the appliance by the power cord.
(It may cause electric shock, or fire due to short circuit.)

© Do not use the appliance if the power cord or power plug is damaged or
the power plug is loosely connected to the outlet.
(It may cause electric shock, or fire due to short circuit.)
=» If the supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its
service agent or similarly qualified person in order to avoid a hazard.

EN2

O

@ Do not plug or unplug the power plug with wet hands.
(It may cause electric shock.)
eAlways ensure that hands are dry before handling the power plug or switching
on the appliance.

® Make sure the voltage indicated on the label of the appliance is the
same as your local supply.
(It may cause electric shock or fire.)
Also avoid plugging other devices into the outlet to prevent electrical over
heating. However, if you are connecting a number of power plugs, make sure the
total wattage does not exceed the rated wattage of the outlet.

@ Insert the power plug firmly.
(Otherwise it may cause electric shock and fire due to heat that may be
generated around the power plug.)

@ Clean the power plug regularly.
(Dust and moisture build-up on the power plug may cause insufficient insulation,
which may cause a fire.)
=» Unplug the power plug, and wipe with a dry cloth.

® Keep the power cord out of reach of children. Do not let the power cord
hang over the edge of the table or worktop.
(It may cause burns, injury or electric shock.)

© Do not immerse the appliance in water or splash it with water.
(It may cause electric shock, or fire due to short circuit.)

ENG
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Safety Precautions

® Do not disassemble, repair or modify this appliance.
(It may cause fire, electric shock or injury.)
=» Consult the place of purchase or a Panasonic service centre.

@ Do not allow infants and children to play with packaging material.
(It may cause suffocation.)

@ This appliance is not intended for use by persons (including children)
o 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 burns, injury or electric shock.)

© Always keep the children away from the appliance.
(It may cause burns or injury.)
eChildren do not realise dangers that are likely to occur because of improper use
of appliances.

@ Discontinue using the appliance immediately and unplug in the unlikely
event that this appliance stops working properly.
(It may cause smoking, fire, electric shock or burns.)
e.g. for abnormal or breaking down
e The power plug and the power cord become abnormally hot.
e The power cord is damaged or the appliance power fails.
e The main body is deformed, has visible damage or is abnormally hot.
e There is abnormal turning noise while in use.
e There is unpleasant smell.
e There is another abnormality or failure.
=» Unplug the appliance immediately and consult the place of purchase or a
Panasonic service centre for inspection or repair.

EN4

@ Do not use the appliance for any purpose other than those described in
these instructions.
(It may cause burns or injury.)
e Panasonic will not accept any liability if the appliance is subject to improper
use, or failure to comply with these instructions.

® Do not use the appliance on following places.
e On uneven surfaces, on carpet or table cloths etc.
(It may cause fire or injury.)
e Places where it may be splashed with water or near a heat source.
(It may cause electric shock or electrical leakage.)
e Near any open water such as bathtubs, sinks, or other containers.
(It may cause electric shock or electrical leakage.)

@ Do not insert any object in the gaps.
(It may cause electric shock.)
e Especially metal objects such as pins or wires.

@ Do not hold the appliance by the power cord.
(It may cause electric shock or injury.)

© Do not replace any parts of the appliance with the spare parts other than
this appliance genuine parts.
(It may cause fire, electric shock or injury.)

EN5S




Safety Precautions
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Please make sure to
follow these instructions.

EN6

® Do not operate the appliance continuously for more than 15 minutes.
Rest 30 minutes (or until motor housing cools down) after 15 minutes
operation.
(It may cause burns.)

® Do not put your fingers or utensils such as spoons or forks into the
feeding tube while the appliance is operating. If food becomes clogged
in the feeding tube, use the food pusher or another piece of fruit or
vegetable to push it down.
(It may cause injury.)

© Do not leave the appliance unattended when in use.
(It may cause fire.)
When leaving it, turn the power off.

© Do not open the lid or disassemble the juicing bowl during operating.
(It may cause injury.)

@ Do not use the appliance if the squeezing screw or the juicing bowl is
damaged or has visible cracks.
(It may cause injury.)

® Make sure to hold the power plug when unplugging the power plug.
Never pull on the power cord.
(Otherwise it may cause electric shock, or fire due to short circuit.)

@ Place the appliance on a firm, dry, clean flat heatproof worktop.
(It may cause injury.)

® Beware not to be tripped over or get caught in the power cord while in use.
(Otherwise it may cause burns or injury.)

® Always disconnect the appliance from the supply if it is left unattended
and before assembling, disassembling or cleaning.
(It may cause injury.)

© Care shall be taken when handling and cleaning the squeezing screw
and filter.
(It may cause injury.)

® When moving appliance, move the motor housing and juicing bowl
separately by holding the bottom of each part with both hands after unplug.
Do not move the appliance by holding the lid or juicing bowl.
(It may cause injury.)

Lid—&
” se-Juicing bowl

=

Motor housing

@ Do not get hair, necklace or string of clothes close to feeding tube.
(It may cause injury due to entrainment.)

© Switch off the appliance and disconnect it from supply before changing
attachment or approaching parts that move in use.
(It may cause injury.) EN7




Important Information

® Do not place the juice container and pulp container in a microwave.

@ Do not drop the appliance to avoid damaging the appliance.

® Do not use the appliance outdoors.

@ Do not wrap the power cord around the motor housing.

® Make sure attachments are set firmly.

® Make sure to clean the appliance after every use.

@ Do not operate appliance empty for more than 30 seconds after turned it on.
(It may damage the squeezing screw.)
Insert ingredients immediately after turned on the appliance.

® Do not block the pulp spout and juice spout during operating.

— I

@ “Do not move the appliance by holding the lid or juicing bowl.” mark.

EN8

Parts Names and Handling Instructions

® Wash all the detachable parts before using the appliance for the first time or when you have not

used it for a while. (P. EN16)
Accessories

Food pusher —— Juice container Pulp container

Feeding tube —

ar<t |

=

Cleaning brush

¢ ﬁN

The tip of the handle can be used to remove
pulp from juice spout or pulp spout.
\ J

Lid

Squeezing screw

Juice attachment
Frozen attachment

Filter

Rotating brush
Rubber brush
(two sides)

e

Safety lock pin (Upper
motor housing side)
(P.EN12)

) Spout cap

Juicing bowl

Pulp spout Juice spout

-
Power switch

ON: Press to run the juicer.

< OFF: Press lightly to stop the
juicer.
REVERSE: Press and hold to allow
reverse rotation.
(Release finger to stop the juicer.)
e This button can be used when the
ingredients are jammed.

Motor housing

Power plug*
Power cord | )

* The shape of plug may be different from illustration. ENO

—— |



Before Use -Disassembly and assembly of the parts-

Disassembling/Assembling attachments

—

® The following steps show how to disassemble/assemble attachments, using the juice attachment as

an example.
The frozen attachment can be disassembled/assembled in the same method.

f To disassemble N ([ To assemble R
1 Remove the Make sure the gasket, rubber Set the juicing bowl on the motor
juicing bowl plug and rubber brushes are housing.
from the motor \ in place correctly. Align the “/\.” mark on the motor housing and
housing. the “\/” on the juicing bowl.
@ Gasket is located in the juicing bowl.
Remove the juice
attachment.
® Squeezing screw comes out with it. Top view
Squeezing ® Rubber plug is located outer bottom. Attach th_e rotating brush and_ filter,
screw then set it on the motor housing.
Align the “/\” mark on the motor housing and
@ the “W'” mark on the juice attachment.
\=/
?@ Push it in until Top view ( Frozen
no gap. attachment
(Frozen ) W\‘Q_W
attachment Outer bottom view b
@ Rubber brushes are located on side of the )
3 Remove the parts. rotating brush.
4 Mount the squeezing screw.
(DInsert the squeezing screw into the centre.
_ f (2 Rotate the squeezing screw and push it into
QD the hole until it stops.
Filter ) N— See page EN17 for how to install the gasket, ®The ||dlcannot be closed if the squeezing
- V rubber plug and rubber brushes. screw is not pushed downvsufﬂcusntly. .
f Froz_en ® The juicer may not work properly if ® Be careful not to get your flnger clamped in
(attachment ) they are not assembled correctly. IE: gl?gr between the squeezing screw and
Rotating —— :
brush “
_ G )
ENTO EN11
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Before Use -Disassembly and assembly of the parts- (Continued) Before Use -Preparation of ingredients for juicing- [wnh jice attachment

( To assemble W ‘ Ingredients that may cause part damages ‘ ‘ Sticky ingredients which are not squeezable ‘

@ Ice and frozen ingredients ® Lotus root

Align the “A” mark on the ® Seed of peach, plum, mango etc. ® Okra

motor housing and the “V/” @ Persimmon (whose seeds cannot be ® Mulukhiya etc.

- d completely) >

mark on the lid. remove OR=

® Dry foods (soy bean, other beans, “'g:?‘- =
grains etc.) ‘ QOily ingredients
w ® Unheated pumpkin, burdock etc.
S @ Sugar cane ® Sesame
Y, ® Liquor, vegetable oil, other cooking oils ©® Walnut

® Hot foods ® Peanut etc.

Oily ingredients which can be squeezed with liquid
added.

Turn the lid clockwise until
you hear a “click” sound.
Ingredient preparation

® Fruit
e Peel the thick skin and remove large and/or hard seeds and stones from fruit such as pineapple,
some citrus fruits, peaches, and mangoes.
Leave the thin skin on apples, lemons and limes etc.
e Cut fruit into pieces that are small enough to fall down into the feeding tube.
® Vegetable
To disassemble, follow the reverse steps. * Remove stem end and seeds.
e Cut vegetables into pieces that are small enough to fall down into the feeding tube.
\ ) !
(Less than 3 cm width or cubes.)
e Cut leaf vegetables into approximately 2 cm pieces or strips.
e Cut hard ingredients such as carrots into thin 2 cm wide strips.

Safety lock

a , N
Safety lock pin * Use fresh fruit and vegetables.
The safety lock has been designed to Taste and extracting amount may vary with freshness and harvesting timing of ingredients.
prevent the juicer from switching on when ® When using ingredients with less moisture, add equivalent amount of liquid such as water or milk
the parts are not properly in place. little by little.
Do not push the safety lock pin with any e |t is better juicing ingredients which contain a lot of flesh such as bananas, peaches or mangos with
implement, stick etc. moist fruit such as apples or oranges.

e | eaf vegetable is easy to stick to the squeezing screw and/or inside of attachments or easy to jam
the pulp spout. Recommend to feed them into the feeding tube with stems.
N ) ¢ Do not insert pulp into the feeding tube again to extracting.

EN12 EN13
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Before Use -Preparation of ingredients for frozen dish- Lwnh frozen aﬂachmem} How to use

<Ingredients that may cause part damages> Preparations

(@ Install parts on the motor housing and assemble the lid. (P. EN10-12)
@ Ice and deeply frozen ingredients. (2 Prepare ingredients. (P. EN13-14)
® Coffee beans, dry beans, grains etc. (®Place containers under the juice spout and pulp spout.
o PEEX T ©® When using the frozen attachment, placing the pulp container is
o not necessary.
(@ Insert the power plug into an outlet.

® Pumpkin, sweet potato etc.
(Frozen when raw or after being boiled)

® Bread, rice, noodles and pasta. Press the “I”
(ON) button.

Food pusher

@ Liquor, salad oil, other cooking oils.

2 Feed ingredients into the
feeding tube slowly and

Ingredient preparation push them down by using

the food pusher.

(@ Peel skin and remove large and/or hard seeds and stones etc. from ingredients such as apples,

pineapples, oranges and avocado. ® Feed ingredients little by little
For citrus fruit, peel thin skin to have better texture. approximately every 5 seconds.
For tomatoes, boil them and peel skin. [ When using more than one kind of
(@ Cut ingredients into pieces that are small enough to fall down into the feeding tube. ingredients, feed them little by little
(Less than 3 cm cubes.) alternately. ) o
3 Freeze ingredient. /@% & ® Do not force to push ingredients into
When freezing ingredients, spread them flat on an aluminium tray the feeding tube. . ,
avoiding that each piece is touching each pieces. = ® Inthe case of jamming of ingredients
@ Thaw frozen ingredients at room temperature until a fork can penetrate to it's centre. or idle running, press and hold the “R”
(approx. 5-30 minutes) (REVERSE) button for several seconds
(P. EN9).
Droes the 0" (OFF) bution.
P press the “O” (OFF) button
@® When thawing is insufficient, ingredients are not mixed or they do not become a smooth texture. and close the spout cap. Pulp container Juice container
® Do not use re-frozen ingredients or ingredients which are stored in a freezer for a long period of time.
@ Frozen ingredients should be used within one month.
® If frozen ingredients are used immediately after taking out from a freezer, it may cause a malfunction @ Pull out the power plug.
on the appliance. @ Use the tip of cleaning brush to remove the pulp from juice spout and pulp spout.
©® Remove parts and clean them. (P. EN16-17)
Do not move the juicer by holding the lid or juicing bowl. (Dropping parts may cause injury.)
@ Depending on ingredients (especially hard ingredients), their pulp may mix into the juice.
If pulp is disturbing your drink, strain your drink.
@® When pulp is not coming out or pulp is accumulating back of the pulp spout and top of the juice
attachment, turn the switch off and remove them.
EN14 EN15

] —— |



® Clean the appliance after every use.
® Unplug before cleaning.

How to clean

@ Do not use benzine, thinner, alcohol, bleach, polishing powder, metal brush or nylon brush, otherwise
the surface will be damaged.

® Do not clean the appliance with pointed object such as a toothpick or pin.

About discoloration of parts

Some discolouration of parts may
occur upon using ingredients like
carrot or leaf vegetable etc.
Cleaning all parts immediately after
each use will help to reduce stains.

Food pusher/Lid

Squeezing screw/Filter

Wash with diluted dish soap T

(neutral) and a soft sponge. Then

rinse thoroughly with water and dry

well. a1

Frozen attachment

Wash with diluted dish soap
(neutral) and a soft sponge. Then
rinse thoroughly with water and dry
well.

e Use the cleaning
brush to clean the
bottom surface of ol
sgueezing screw. \\‘

Wash with diluted dish soap
(neutral) and a soft sponge. Then
rinse thoroughly with water and dry

well.
* Dishwasher safe

e \When the filter is clogged,

. use the cleaning brush to
Rotating brush

Clean.
(P. EN17)
Juicing bow
(P. EN17)
Accessories

Motor housing Wash with diluted dish soap

(neutral) and a soft sponge. Then
rinse thoroughly with water and dry

well.
@ asher safe

Wipe with a well-wrung cloth.

* NOT dishwasher safe

s

—

Rotating brush/Juicing bowl

Wash with diluted dish soap (neutral) and a soft sponge. Then rinse thoroughly with water and dry well.

After drying all the parts, assemble them correctly.

@ Use the tip of cleaning brush handle to clean the spouts of the juicing bowl.
(The inner surfaces may be scratched if you use the cleaning brush to clean it.)

* NOT dishwasher safe

s
[ To disassembling ) [ To assemble )

Push the rubber brush to the direction
indicated by the arrow mark and take the
part out from the gap.

Do not pull the rubber brush hard.

Insert the upper/lower grooves of the rubber brush into
the gap and then slide it all the way up/down both ends.

lower grooves are in the correct position.

@ To avoid damaging the juicer, make sure the upper and

N

Insert the groove to
the projected part.

-

b

Gap

Rubber brush— Gap

-

Top view
/I Gasket of the inner side of the | [l Rubber plug of outer bottom of the juicing bowl )
juicing bowl
To disassemble (_ Todisassemble ) C To assemble )
Pull the gasket
up. ﬁ
—=v_ | Push the
O)))) gasket into
° opening as
L y
figure bellow.
Pull the rubber plug out in the
direction of the arrow. Push the rubber
® Cannot be removed from | Plug into the open- [~
the juicing bowl. ing in the direction
of the arrow until
. - there is no gap.
Sectional view
. J

Il About the rubber brushes, gasket and rubber plug
@ After washing, drain off water well and then assemble them.
Do not leave them unassembled.

(Otherwise there is a risk of loss, choking on and swallowing of little parts by children, product failure, or

leakage of juice.)

Dishwasher safe parts
@ Before putting the parts into a dishwasher, remove residue on the parts.

@ Heat may cause cracking of parts. Always place the parts away from any heater or set a low
temperature of heater.

@ To avoid formation of rust, dry the parts after washing.
® To avoid failure, do not place the motor housing up-side down.

@ To move the juicer, separate the juicing bowl! from the motor housing and
hold them with both hands. (P. EN7).

@ Store the appliance in a place that is beyond the reach of young children.

Storage

EN16
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Troubleshooting

run after the power is

The juicer does not }
switched on.

The motor housing is hot. }

The juicer stopped
suddenly.

Noise during operation.

Leakage of juice or
frozen dish.

The juicing bowl or motor
housing shakes during
operation.

Abnormal noise or
vibration.

vV vV vV v

EN18

Cause and solution

Please check the following before contacting
us for repair.

—

Circuit breaker protection

&

Ve

® Is the power plug inserted into an outlet?
= Insert the power plug into an outlet.
@ Set the juicer correctly.
= The lid needs to be turned until you hear a “click” sound. If you
fail to do so, the juicer will not run after the power is switched
on. (P. EN12
© The circuit breaker protection is activated.
¢ You have used prohibited ingredients.
® The volume of ingredients is too large.
® The ingredients are too hard.
=) See “circuit breaker protection” (P. EN19).
Remove prohibited ingredients from the juicer.

The motor may stop running when the circuit breaker protection is activated to prevent overload of motor.
If the motor stops, please take the following steps:

-

-

@ The operating time is longer than the rated duration.

= Follow the rated duration (up to 15 minutes).
To resume operation, please wait for at least 30 minutes. This
allows the motor housing to cool down and avoid failure due to
overheating of motor.

-

® The lid is open.
=) Switch off the power, close the lid, and start again.
® The circuit breaker protection is activated.
® You have used prohibited ingredients.
e The volume of ingredients is too large.
e The ingredients are too hard.
=) See “Circuit breaker protection” (P. EN19).
Remove prohibited ingredients from the juicer.
® Clogging of pulp spout.
=) Switch off the power and remove residue using the tip of
cleaning brush handle.

-

@ This is normal.
You may hear sound such as squeaking or cracking.
e These are the sound of ingredients being compressed.
(Depending on the ingredients, the noise may be quite loud.)
e This is the sound of the rotating brush contacting with filter.

-

-

@ Incorrect assembly of the gasket, rubber brushes and/or
rubber plug.
= Assemble them correctly. (P. EN10, 11, 17)

-

&

@ This is normal.
Since the juicing bowl and motor housing are a split type, they
may shake when the squeezing screw is rotating.
Do not press the lid or juicing bowl. (Doing so may result in
failure of the juicer.)

-

@ The squeezing screw and attachments are not assembled correctly.
= Assemble the squeezing screw and attachments correctly (P. EN10, 11).

N
/ N\
Switch off the power.
® Press the “O” (OFF) button.
Press the “R” (REVERSE) button to allow reverse operation for
several seconds.
J
~ ® If the squeezing screw fails to run after reverse operation, then it means overheat protection is
activated. In this case, please unplug the power plug and leave the juicer to cool down for at
least 30 minutes.
3 Switch off the power and remove ingredients from attachments.
J
R
Press the “I” (ON) button.
Y ® Reduce the amount of ingredients being fed in and push them gently into feeding tube.
M Filter M Gasket @ M Frozen attachment
Part number: Part number: Part number:
< AJD33-153-K0 AJD27-153 AJD38-153-A0
M Pulp container M Rotating brush Hl Rubber brush
Part number: Part number: Part number:
AJD36-153-K1 AJD35-153-K0 AJD34-153
[l Juice container
- Part number:
) AJD05-153-K1
) Specifications
N
MJ-L500
Power supply 220-240V ~ 50 - 60 Hz
Power consumption 150 W
< Operation rating 2 consecutive cycles of 15 min. ON, then 30 min. OFF
Dimensions (W x D x H) (approx.) 18.5 x 17.6 x 43.2 cm
) Mass (approx.) 4.0 kg
Length of the power cord (approx.) 1.0m

o
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Recipes
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’ Spinach and Banana Juice ‘ ’

Blueberry and Banana frozen dish ‘

(For 2 servings)

. Spinach ............................ 120 g
O BaANANA - = s r e 180 ¢
@ APPIE « v 300 ¢
@ LEMON: "+ st s sttt s 20g

(For 2 servings)

. B|ueberry .......................... 100 g
O BaANANA -+« -+ r e 180 g

Carrot and Orange Juice ‘

’ Paprica and Tomato Juice

(For 2 servings)

(For 2 servings)

@ CAIMOt « + s v mrr s 300g eRedpaprica -««-- - crrrrrre s 120 g
eBanan@ - c e 120 g eTomato -+ v e 200 g
. Orange ............................ 210 g eBanana - crrr et e et 60 g
@ emMON: -+ s e e i s 10 g @ LemMON: -+« s e 10 g
CApPPlE « 200 g
Carrot and Apple Juice ‘ ’ Carrot and Tomato Juice

(For 2 servings) (For 2 servings)

e CaArrOt « » v v st e 300 g e CaArrot » s vt e 200 g
° App|e ............................. 300 g eTomato » -+ s - v e s 160 g
@ LEMON: * - v mer v menmm e 30g e0range -t 100 g
@ LEMMON: =+« v oo reeneea it 30 g

EN20
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Langkah-langkah Keselamatan

Untuk mengelakkan kemalangan atau kecederaan kepada pengguna dan orang lain serta kerosakan
terhadap harta benda, sila ikut arahan di bawah.

H Carta berikut menunjukkan tahap kerosakan disebabkan oleh pengendalian yang salah.

| — I

A AM AR AN: Menunjukkan kecederaan serius atau kematian.

A PER H ATI AN: ’g/'eenn(;lgjukkan risiko kecederaan atau kerosakan harta

H Simbol dikelaskan dan diterangkan seperti berikut.

® Simbol ini menunjukkan larangan.

0 Simbol ini menunjukkan keperluan yang perlu dipatuhi.

© Jangan rosakkan tali kod atau palam.
Tindakan berikut adalah dilarang.
Mengubah suai, menyentuh atau meletakkan berhampiran elemen pemanasan,
membengkokkan, memulas, menarik, menarik pada hujung yang tajam,
meletakkan objek berat di atasnya, mengikat tali kod dan membawa perkakas
dengan memegang tali kod.
(la mungkin menyebabkan kejutan elektrik, atau kebakaran disebabkan litar
pintas.)

® Jangan gunakan perkakas jika tali kod atau palam rosak atau palam
disambungkan dengan longgar ke soket sesalur rumah.
(la mungkin menyebabkan kejutan elektrik, atau kebakaran disebabkan litar
pintas.)
=» Jika sambungan tali kod sudah rosak, ia mesti digantikan oleh pengeluar,
ejen perkhidmatan yang berkenaan, atau orang yang berkelayakkan untuk
mengelakkan keadaan bahaya.

ML2

@ Jangan pasang palam atau cabut palam menggunakan tangan yang basah.
(la boleh menyebabkan kejutan elektrik.)
e Sentiasa pastikan tangan kering sebelum mengendalikan palam atau
menghidupkan perkakas.

® Pastikan voltan yang ditunjukkan pada label perkakas sama seperti
bekalan tempatan anda.
(la boleh menyebabkan kejutan elektrik atau kebakaran.)
Elakkan daripada memasang palam peranti lain pada soket sesalur rumah yang
sama untuk mengelakkan elektrik yang berlebihan. Walau bagaimanapun, jika
anda menyambung beberapa palam, pastikan jumlah watt tidak melebihi watt
yang dikadarkan bagi soket sesalur rumah.

© Pasangkan palam dengan kukuh.
(Jika tidak ia akan menyebabkan kejutan elektrik dan kebakaran disebabkan
haba yang dijana di sekeliling palam.)

® Bersihkan palam dengan kerap.
(Habuk dan kelembapan yang berkumpul pada palam boleh menyebabkan
kekurangan penebat, yang boleh menyebabkan kebakaran.)
=» Cabut palam, dan lap menggunakan kain kering.

@ Pastikan tali kod jauh dari capaian kanak-kanak. Jangan biarkan tali kod
tergantung pada hujung meja atau tempat bekerja.
(la boleh menyebabkan lecur, kecederaan atau kejutan elekitrik.)

® @ Jangan rendam perkakas dalam air atau memercikkannya dengan air.
(la mungkin menyebabkan kejutan elektrik, atau kebakaran disebabkan litar
pintas.)
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Langkah-langkah Keselamatan

ML4

@ Jangan ceraikan, membaiki atau mengubah suai perkakas ini.
(la boleh menyebabkan kebakaran, kejutan elektrik atau kecederaan.)
=» Rujuk tempat perkakas dibeli atau pusat servis Panasonic.

@ Jangan biarkan bayi dan kanak-kanak bermain dengan bahan
pembungkusan.
(la boleh menyebabkan tercekik.)

@ Perkakas ini tidak sepatutnya digunakan oleh orang (termasuk kanakkanak)
yang kekurangan keupayaan fizikal, deria atau mental, kekurangan
pengalaman dan pengetahuan; kecuali mereka yang pernah diawasi atau
diberi arahan mengenai penggunaan perkakas ini daripada orang yang
bertanggungjawab terhadap keselamatan mereka. Kanak-kanak perlu
diawasi untuk memastikan mereka tidak bermain dengan perkakas ini.

(la boleh menyebabkan lecur, kecederaan atau kejutan elektrik.)

© Sentiasa pastikan kanak-kanak jauh dari perkakas.
(la boleh menyebabkan lecur atau kecederaan.)
e Kanak-kanak tidak menyedari akan bahaya yang akan berlaku disebabkan
oleh penggunaan perkakas yang tidak betul.

© Hentikan penggunaan perkakas dengan segera dan cabut palam jika
perkakas tidak berfungsi dengan betul.
(la mungkin menyebabkan asap, kebakaran, kejutan elektrik atau lecur.)
cth. untuk tidak normal atau rosak
e Palam dan tali kod menjadi panas secara tidak normal.
e Tali kod rosak atau kuasa perkakas gagal.
e Badan utama terubah bentuk, mempunyai kerosakan yang kelihatan atau
panas secara tidak normal.
e Terdapat bunyi putaran luar biasa semasa digunakan.
e Terdapat bau yang tidak menyenangkan.
¢ Terdapat ketidaknormalan atau kegagalan lain.
=» Sila cabut perkakas itu dengan segera dan rujuk tempat perkakas tersebut
dibeli atau pusat servis Panasonic untuk pemeriksaan atau pembaikan.

o

@ Jangan gunakan perkakas untuk sebarang tujuan selain daripada yang
dinyatakan di dalam arahan ini.
(la boleh menyebabkan lecur atau kecederaan.)
* Panasonic tidak akan menerima sebarang liabiliti jika perkakas digunakan
secara tidak wajar, atau gagal mematuhi arahan ini.

® Jangan gunakan perkakas di tempat yang berikut.

e Pada permukaan yang tidak rata, atas permaidani atau alas meja dll.
(la boleh menyebabkan kebakaran atau kecederaan.)

e | etakkan di tempat ia boleh dipercikkan dengan air atau berdekatan sumber
haba.
(la boleh menyebabkan kejutan elektrik atau kebocoran elektrik.)

¢ Berdekatan mana-mana tempat air terbuka seperti tab mandi, sinki, atau
bekas lain.
(la boleh menyebabkan kejutan elektrik atau kebocoran elektrik.)

® Jangan masukkan sebarang objek di dalam ruang.
(la boleh menyebabkan kejutan elektrik.)
e Terutamanya objek logam seperti pin atau wayar.

@ Jangan pegang perkakas menggunakan tali kod.
(la boleh menyebabkan kejutan elektrik atau kecederaan.)

® Jangan gantikan sebarang bahagian perkakas dengan alat ganti
selain daripada bahagian asli perkakas ini.
(la boleh menyebabkan kebakaran, kejutan elektrik atau kecederaan.)
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Langkah-langkah Keselamatan
/\ PERHATIAN

® Jangan kendalikan perkakas secara berterusan selama lebih 0

daripada 15 minit. Rehatkan 30 minit (atau sehingga perumah motor
sejuk) selepas pengendalian selama 15 minit.
(la boleh menyebabkan lecur.)

@ Jangan letakkan jari anda atau perkakas dapur seperti sudu atau garpu
ke dalam bukaan penyalur bahan semasa perkakas sedang dikendalikan.
Jika makanan tersumbat dalam bukaan penyalur bahan, gunakan penolak
bahan atau satu buah atau sayur yang lain untuk menolaknya ke bawah.

(la boleh menyebabkan kecederaan.)

@ Jangan tinggalkan perkakas tanpa pengawasan semasa sedang digunakan.
(Ini boleh menyebabkan kebakaran.)
Matikan perkakas apabila meninggalkannya.

® Jangan buka penutup bekas atau menanggalkan mangkuk
pengejusan semasa pengendalian.
(la boleh menyebabkan kecederaan.)

® Jangan gunakan perkakas jika skru pemerah atau mangkuk
pengejusan rosak atau mempunyai rekahan yang ketara.
(la boleh menyebabkan kecederaan.)

© Pastikan untuk memegang palam semasa menanggalkan palam.
Jangan sesekali menarik tali kod.
(Jika tidak, la boleh menyebabkan kejutan elektrik atau kebakaran disebabkan
litar pintas.)

© Letakkan perkakas di atas permukaan kerja yang kukuh, kering, bersih
dan rata.
(la boleh menyebabkan kecederaan.)

ML6

/\ PERHATIAN

® Berhati-hati agar tidak tersadung atau tersekat pada tali kod semasa
penggunaan.
(Jika tidak la mungkin menyebabkan melecur atau kecederaan.)

® Sentiasa putuskan sambungan perkakas daripada bekalan kuasa
jika dibiarkan tanpa pengawasan dan sebelum memasang,
membuka pemasangan atau mencuci.
(la boleh menyebabkan kecederaan.)

® Berhati-hati semasa mengendalikan dan membersihkan skru
pemerah dan penapis.
(la boleh menyebabkan kecederaan.)

® Apabila mengalihkan perkakas, alihkan perumah motor dan mangkuk
pengejusan secara berasingan dengan memegang bahagian
bawahnya menggunakan kedua-dua tangan selepas palam dicabut.
Jangan alihkan perkakas dengan memegang penutup bekas atau
mangkuk pengejusan.
(la boleh menyebabkan kecederaan.)

Penutup bekas—&
—5-Mangkuk
pengejusan

=

Perumah motor

® Jauhkan rambut, rantai atau tali pakaian daripada bukaan penyalur
bahan.
(Ini boleh menyebabkan kecederaan akibat tersangkut.)

® Matikan perkakas dan putuskan sambungan daripada bekalan
kuasa sebelum menukar sambungan atau mendekati bahagian yang
bergerak semasa digunakan.
(la boleh menyebabkan kecederaan.)
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Maklumat Penting

@ Jangan letakkan bekas jus dan bekas pulpa di dalam ketuhar gelombang mikro.
@ Jangan terjatuhkan perkakas untuk mengelakkan daripada merosakkan perkakas.
® Jangan gunakan perkakas di luar bangunan.

@ Jangan balut tali kod di sekeliling perumah motor.

® Pastikan sambungan ditetapkan dengan kukuh.

@ Pastikan untuk membersihkan perkakas selepas setiap penggunaan.

® Jangan kendalikan perkakas yang kosong selama lebih 30 saat selepas dihidupkan.

(Ini boleh merosakkan skru pemerah.)
Masukkan bahan sejurus selepas perkakas dihidupkan.
@ Jangan sekat muncung pulpa dan muncung jus semasa pengendalian.

—

Nama Bahagian dan Arahan Pengendalian

@ Cuci semua bahagian yang boleh dicabut sebelum menggunakan perkakas untuk kali pertama atau

Tanda “Jangan alihkan perkakas dengan memegang penutup bekas
= atau mangkuk pengejusan.”

ML8

Penolak bahan

Bukaan penyalur bahan —

ar<t |

=

Penutup bekas

Skru pemerah

Lengkapan jus

Penapis

Berus berputar
Berus getah
(dua sisi)

Mangkuk
pengejusan

Muncung pulpa

Perumah motor

. muncung pulpa. )

semasa anda tidak menggunakannya buat sementara waktu. (L. ML16)

— R ——

Bekas jus Bekas pulpa

Berus pembersih
(o

Hujung pemegang boleh digunakan untuk
mengeluarkan pulpa dari muncung jus atau

—

Palam*

Tali kod | bahan tersekat. )

* Bentuk plag mungkin berbeza daripada ilustrasi.

o

Lengkapan beku

Pin keselamatan
(Sebelah atas perumah
motor) (L.ML12)

> —— Penutup muncung

Muncung jus

e \
Suis bekalan

HIDUP: Tekan untuk jalankan pemerah jus.
MATI: Tekan dengan perlahan
untuk hentikan pemerah jus.
SONGSANG: Tekan dan tahan untuk
membenarkan putaran songsang.
(Lepaskan jari untuk hentikan pemerah
jus.)
e Butang ini boleh digunakan apabila

ML9
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Sebelum Guna -Nyahpemasangan dan pemasangan bahagian-

Nyahpemasangan/Pemasangan lengkapan

® Langkah yang berikut menunjukkan cara nyahpemasangan/pemasangan lengkapan, menggunakan
lengkapan jus sebagai contoh.
Lengkapan beku boleh dinyahpasang/dipasang dalam kaedah yang sama.

ML10

f Untuk nyahpemasangan N Untuk pemasangan R
Keluarkan Pastikan gasket, palam getah 2 Pasangkan mangkuk pengejusan di
mangkuk dan berus getah diletakkan atas perumah motor.
pengejusan dari A dengan betul. Sejajarkan “ /\” tanda pada perumah motor
perumah motor. dan “\/” pada mangkuk pengejusan.
© Gasket berada di dalam mangkuk
pengejusan.
z Keluarkan lengkapan jus.
@ Skru pemerah keluar dengannya.
Pandangan atas
Skru @ Palam getah berada di bahagian luar bawah. 3 Pasan_gkan beru_s berPUtar dan i
pemerah penapis, kemudian pasangkannya di
atas perumah motor.
@ Sejajarkan “ /\” tanda pada perumah motor dan
~— “W'” tanda pada lengkapan jus.
v Tolaknya ke dalam Lengkapan
Q" sehingga tiada ruang. Pandangan atas (beku )
(Lengkapan )
beku Pandangan bahagian luar bawah
® Berus getah berada di sebelah berus
3 Keluarkan bahagian itu. berputar.
g 4 Pasangkan skru pemerah.
_ (®Masukkan skru pemerah ke bahagian
f @ tengah.
Penapis = ) v it helarman ML17 cara permesangan (@ Putarkan skru pemerah Qan tolakr?ya ke
— Kot pal tah dan b toh dalam lubang sehingga ia berhenti.
; Or— gasket, paiam getan dan berus getan. @ Penutup bekas tidak boleh ditutup jika
©® Pemerah jus mungkin tidak berfungsi ) )
== Lengkapan o X skru pemerah tidak ditolak ke bawah
g beku dengan betul jika ia tidak dipasang sepenuhnya
Berus dengan betul. oo . ) -
beroutar © Berhati-hati supaya jari anda tidak tersepit di
P ruang antara skru pemerah dan penapis.
_ ol J
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Sebelum Guna -Nyahpemasangan dan pemasangan bahagian- (Bersambung) Sebelum Guna -Persediaan bahan untuk pengejusan- [dengan lengkapan jus

Nyahpemasangan/Pemasangan penutup bekas Bahan terlarang

( Untuk pemasangan W ‘ Bahan yang mungkin menyebabkan bahagian rosak ‘ ‘ Bahan lekit yang tidak boleh diperah ‘
® Ais dan bahan beku © Akar teratai

Sejajarkan “A” tanda pada @ Biji pic, plum, mangga dl. ® Bendi

perumah motor dan “%v/” @ Pisang kaki (yang bijinya tidak boleh ® Mulukhiya dll.
dikeluarkan sepenuhnya) N

tanda pada penutup bekas. @ Makanan kering (kacang soya, &%’e.?t' E
kekacang lain, bijian dll.) ‘ Bahan berminyak

S ® Labu tidak dipanaskan, bundock dll.
S © Tebu ® Bijan
Y, @ Minuman keras, minyak sayuran, ©® Walnut

minyak masak lain ® Kacang dll.

® Makanan panas

Bahan berminyak yang boleh diperah dengan
cecair yang ditambah.

Pusingkan penutup bekas
mengikut arah jam sehingga

anda mendengar bunyi “klik”. Persediaan bahan

® Buah
e Kupas kulit tebal dan buang biji besar dan/atau keras serta duri daripada buah seperti nanas,
beberapa buah sitrus, pic, dan mangga.
Biarkan kulit nipis pada epal, lemon dan limau nipis dll.
e Hiris buah kepada bahagian yang cukup kecil untuk dimasukkan ke dalam bukaan penyalur bahan.
@ Sayuran
Untuk nyahpemasangan, ikuti langkah songsang. * Buang hujung batang dan biji.
\_ ) e Potong sayur kepada bahagian yang cukup kecil untuk dimasukkan ke dalam bukaan penyalur bahan.
(Kurang daripada 3 cm lebar atau kiub.)
e Potong sayur daun kepada kira-kira 2 cm kepingan atau potongan.
® Potong bahan keras seperti lobak merah kepada 2 cm potongan lebar.

Kekunci Keselamatan

e , N
Pin keselamatan e Gunakan buah dan sayur segar.
Kekunci keselamatan telah direka untuk Rasa dan jumlah ekstrak mungkin berbeza mengikut kesegaran dan tempoh penuaian bahan.
mencegah pemerah jus daripada hidup ¢ Apabila menggunakan bahan yang kurang berair, tambah sejumlah cecair seperti air atau susu
apabila bahagian tidak dimasukkan dengan sedikit demi sedikit.
betul pada tempatnya. e |a adalah lebih baik mengejus bahan yang mengandungi banyak isi seperti pisang, pic atau mangga
Jangan tolak pin keselamatan dengan dengan buah yang berair seperti epal atau oren.
sebarang alat, kayu dll. ¢ Sayur daun senang untuk melekat di skru pemerah dan/atau di dalam lengkapan atau senang untuk
tersekat di muncung pulpa. Disyorkan untuk memasukkannya ke dalam bukaan penyalur bahan
N ) dengan batang.
* Jangan masukkan pulpa ke dalam bukaan penyalur bahan sekali lagi untuk mengekstraknya.
ML12 ML13




Sebelum Guna -Persediaan bahan untuk hidangan beku- Ldengan lengkapan beku }

<Bahan yang mungkin menyebabkan bahagian rosak>

® Ais dan bahan yang sangat sejuk.
© Biji kopi, kekacang yang kering, bijian dll.

® Labu, keledek dll.
(Beku apabila mentah atau selepas direbus)

® Roti, nasi, mi dan pasta.

® Minuman keras, minyak salad, minyak masak yang lain.

Persediaan bahan

(@ Kupas kulit dan buang biji yang besar dan/atau keras serta duri dll.daripada bahan seperti epal,
nanas, oren dan avokado.
Untuk buabh sitrus, kupas kulit nipis untuk mendapatkan tekstur yang lebih baik.
Untuk tomato, rebus dan kupas kulitnya.

(2 Potong bahan kepada kepingan yang cukup kecil untuk dimasukkan ke dalam bukaan penyalur bahan.
(Kurang daripada 3 cm kiub.)

(3 Bekukan bahan.
Apabila membekukan bahan, ratakannya pada dulang aluminium untuk
mengelakkannya melekat antara setiap kepingan.

(@ Cairkan bahan beku pada suhu bilik sehingga garpu boleh menembusi di bahagian tengah.
(anggaran 5-30 minit)

® Apabila pencairan tidak mencukupi, bahan tidak bercampur atau ia tidak menjadi tekstur yang
sebati.

® Jangan gunakan bahan yang dibekukan semula atau bahan yang disimpan dalam penyejuk beku
bagi tempoh yang lama.

® Bahan beku sepatutnya digunakan dalam masa satu bulan.

® Jika bahan beku digunakan serta-merta selepas mengeluarkannya dari penyejuk beku, ia mungkin
menyebabkan pincang tugas pada alatan.

ML14
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Cara Menggunakan

Pengekstrakan

Persediaan ) pasang bahagian pada perumah motor dan pasang penutup bekas. (L. ML10-12)
(2)Sediakan bahan. (L. ML13-14)
(3 Letakkan bekas di bawah muncung jus dan muncung pulpa.
© Apabila menggunakan lengkapan beku, meletakkan bekas pulpa
tidak diperlukan.
(@Masukkan palam ke dalam soket sesalur isi rumah.

Tekan butang
“I” (HIDUP).

Penolak bahan

2 Masukkan bahan ke dalam
bukaan penyalur bahan secara “°*°°°-., .

perlahan dan tolaknya ke bawah ‘e, > @®
dengan menggunakan penolak 4
bahan. y £

© Masukkan bahan sedikit demi sedikit
setiap kira-kira 5 saat.
@ Apabila menggunakan lebih daripada

Bukaan penyalur
bahan

satu bahan, masukkannya sedikit Buka
demi sedikit secara bergilir-gilir. penutup
® Jangan paksa untuk menolak bahan muncung

ke dalam bukaan penyalur bahan.
© Dalam hal penyekatan bahan atau

membiarkannya berjalan, tekan dan pulpa Muncung jus
tahan butang “R” (SONGSANG) untuk
beberapa saat (L. ML9).
3 Selepas pengekstrakan selesai,
tekan butang “O” (MATI) dan Bekas pulpa Bekas jus

tutup penutup muncung.

Selepas guna

©® Tarik keluar palam.
@ Gunakan hujung berus pembersih untuk mengeluarkan pulpa dari muncung jus danmuncung pulpa.
@ Keluarkan bahagian dan bersihkannya. (L. ML16-17)

Jangan alihkan pemerah jus dengan memegang penutup bekas atau mangkuk pengejusan. (Terjatuh
mungkin menyebabkan kecederaan.)

@ Bergantung pada bahan (terutamanya bahan keras), pulpanya mungkin bercampur ke dalam jus.
Jika pulpa mengganggu minuman anda, tapis minuman anda.
©® Apabila pulpa tidak keluar atau pulpa menjadi mendap di bahagian belakang muncung pulpa dan atau di
atas lengkapan jus, matikan suis dan keluarkannya.
ML15




Cara Membersihkan

© Bersihkan perkakas selepas setiap penggunaan.
@ Cabut plag sebelum mencuci.

® Jangan gunakan benzin, pencair, alkohol, peluntur, serbuk penggilap, berus logam atau berus nilon,

Jika tidak, permukaan akan rosak.

® Jangan cuci perkakas menggunakan objek yang hujung tirus seperti pencungkil gigi atau pin.

Penolak bahan/Penutup bekas

Sabun pencuci pinggan yang
dilarutkan (neutral) dan span lembut.

Mengenai perubahan warna bahagian

Sesetengah perubahan warna bahagian
mungkin berlaku apabila menggunakan bahan
seperti lobak merah atau sayur daun dll.
Bersihkan semua bahagian serta-merta
selepas setiap kali penggunaan akan

—

keringkan sepenuhnya.

(Permukaan dalaman mungkin akan bercalar jika anda
menggunakan berus pembersih untuk membersihkannya.)

Berus berputar/Mangkuk pengejusan

Sabun pencuci pinggan yang dilarutkan (neutral) dan span lembut. Kemudian bilas rata dengan air dan

Selepas mengeringkan kesemua bahagian, pasangkannya dengan betul.
@ Gunakan hujung pemegang berus pembersih dan bersihkan muncung mangkuk pengejusan.

* TIDAK selamat untuk pembasuh pinggan mangkuk

N

e
[Untuk nyahpemasanga@

[ Untuk pemasangan )

Tolak berus getah ke arah yang ditunjukkan
oleh tanda anak panah dan ambil keluar
bahagian dari ruang.

Masukkan alur atas/bawah berus getah ke dalam ruang
dan kemudian luncurkannya di sepanjang atas/bawah
pada kedua-dua hujungnya.

membantu mengurangkan kotoran. ® Untuk mencegah kerosakan pemerah jus, pastikan
alur atas/bawah berada pada kedudukan yang betul.
Masukkan alur ke

bahagian ditentukan

%Cj g:ijang) 4D
L Bawah D

(Pendek) Pandangan atas

Kemudian bilas rata dengan air dan
keringkan sepenuhnya.

* TIDAK selamat untuk pembasuh pinggan mangkuk

Lengkapan beku

Jangan tarik berus getah dengan

kasar.

Skru pemerah/Penapis

Sabun pencuci pinggan yang
dilarutkan (neutral) dan span
lembut. Kemudian bilas rata dengan
air dan keringkan sepenuhnya.
® Gunakan berus <
pembersih untuk
membersihkan

Sabun pencuci pinggan yang
dilarutkan (neutral) dan span
lembut. Kemudian bilas rata dengan
air dan keringkan sepenuhnya.

permukaan bawah (I Gasket daripada bahagian [l Palam getah daripada bahagian luar bawah mangkuk pengejusan\
skru pemerah. dalaman mangkuk pengejusan
. . [Untuk nyahpemasangan} [Untuk nyahpemasangan] [ Untuk pemasangan ]
® Apabila penapis -
:EI;_erl\LjIT_ :)YG)FDUTW tersumbat, Iami gasketj
. gunakan berus & atas, \\ Tolak gasket
pembersih untuk [ X\ ke dalam
membersihkannya. pembukaan
seperti gambar
Mangkuk _ A * Selamat untuk pembasuh pinggan mangkuk rajah di bawah. Tarik keluar palam getah Tolak palam
pengejusan mengikut arah anak panah. getah ke dalam
(L. ML17) NiEser @ Tidak boleh dikeluarkan pemb};k?a” A
: : mengikut aral
Perumah motor Sabun pencuci pinggan yang dilarutkan deri mangkuik pengelusan anakgpanah
) (neutral) dan span lembut. Kemudian sehingga tiada
Lap dengan kain lembap. bias rata dengan L Pandangan keratan ruangg.g )

Hl Mengenai berus getah, gasket dan palam getah
@ Selepas membasuh, alirkan air dengan rata dan kemudian pasangkannya.
Jangan biarkannya nyahpasang.
(Terdapat risiko kehilangan, tercekik dan menelan bahagian kecil oleh kanak-kanak, kegagalan, atau kebocoran jus.)

<

/ air dan keringkan
sepenuhnya.

* Selamat untuk pembasuh pinggan mangkuk

* TIDAK selamat untuk pembasuh pinggan mangkuk

-

® Untuk mencegah pembentukan karat, keringkan bahagian selepas
membersihkannya.

@ Untuk mencegah kegagalan, jangan letakkan perumah motor terbalik.

@ Untuk mengeluarkan pemerah jus, asingkan mangkuk pengejusan dari
perumah motor dan pegangnya dengan kedua-dua tangan anda. (L. ML7).

@® Simpan alatan di tempat yang tidak dapat dicapai oleh kanak-kanak.

Bahagian selamat untuk pembasuh pinggan mangkuk

® Sebelum memasukkan bahagian ke dalam pembasuh pinggan mangkuk, keluarkan sisa pada bahagian.

@® Haba mungkin menyebabkan keretakan pada bahagian. Sentiasa letakkan bahagian jauh dari sebarang
haba atau tetapkan suhu haba yang rendah.

.

ML16
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H Sila periksa yang berikut sebelum P I = d I =
Penyelesaian masalah -oien o erlindungan pemutus litar

( N
@ Adakah palam dimasukkan ke dalam soket sesalur isi rumah? e N\
= Masukkan palam ke dalam soket sesalur isi rumah. i
® Set pemerah jus dengan betul. 1 Matikan kuasa.
= Penutup bekas perlu dipusingkan sehingga anda mendengar
p h ius tidak bunyi “klik”. Jika anda gagal berbuat demikian, pemerah jus @ Tekan butang “O” (MATI).
b:g:; s,J:IZ |asa PuEeR tidak akan berjalan selepas kuasa dihidupkan. (L. ML12)
S P ® Perlindungan pemutus litar diaktifkan.
dihidupkan. * Anda telah menggunakan bahan terlarang. =
:S';ﬁ:ﬂ%e?;m?;f'“ pesar. Tekan butang “R” (SONGSANG) bagi membenarkan operasi
= Lihat “perlindungan pemutus litar” (L. ML19). songsang untuk beberapa saat.
Keluarkan bahan terlarang dari pemerah jus.
- © Jika skru pemerah gagal berjalan selepas operasi songsang, oleh itu ia bermaksud
( @ Masa operasi lebih panjang dari tempoh yang ditetapkan. h perlindungan lebih haba diaktifkan. Dalamlhlal ini, sila nyahpalam palam dan biarkan pemerah
= lkuti tempoh yang ditetapkan (sehingga 15 minit). jus sejuk untuk sekurang-kurangnya 30 minit.
Perumah motor panas. } Untuk meneruskan operasi, sila tunggu untuk sekurang-kurangnya . .
30 minit. Ini membolehkan perumah motor sejuk dan mencegah Matikan kuasa dan keluarkan bahan dari Iengkapan-
L kegagalan disebabkan lebihan haba pada motor. )
(11t
(@ Penutup bekas terbuka. ) 4 Tekan butang “I” (HIDUP).
= Matikan kuasa, tutup penutup bekas, dan hidupkan semula. ® Kurangkan jumlah bahan yang dimasukkan ke dalam dan tolaknya dengan perlahan ke
® Perlindungan pemutus litar diaktifkan.

* Anda telah menggunakan bahan terlarang. \ dalam bukaan penyalur bahan. J

} e |si padu bahan terlalu besar.

Pemerah jus berhenti

T T, e Bahan terlalu keras.

= Lihat “Perlindungan pemutus litar” (L. ML19). Ba h a g ia n Pe n g g a nti a n

Keluarkan bahan terlarang dari pemerah jus.
@ Penyumbatan muncung pulpa.

= Matikan kuasa dan keluarkan sisa menggunakan hujung M Penapis M Gasket M Lengkapan beku
L pemegang berus pembersin. ) Nombor bahagian: Nombor bahagian: Nombor bahagian:
- AJD33-153-K0 AJD27-153 AJD38-153-A0
@ Ini adalah normal.
Anda mungkin mendengar bunyi seperti berkeriut atau retak. u ﬁiI;?SOF:ut:zﬁa ian: u ﬁirmuzc?re{)zz?rian' . ﬁi::zgf::;a ian:
Hingar semasa operasi. e |ni ialah bunyi bahan yang sedang dimampatkan. AJD36-153 K19 ) AJD35-153 Kg ) AJD34-153 glan:
(Bergantung pada bahan, hingar mungkin agak kuat.) B mioen -
L Ini ialah bunyi berus berputar bersentuh dengan penapis. ) M Bekas jus
- ~ Nombor bahagian:
©® Membungkus gasket, berus getah dan/atau palam getah tidak AJD05-153-K1

Kebocoran jus atau

hidangan beku. dipasang dengan betul.

= Pasangkannya dengan betul. (L. ML10, 11, 17) SpeSifi kaSi

Mangkuk pengejusan } Oleh kerana mangkuk pengejusan dan perumah motor ialah jenis

- J
s 1
@ Ini adalah normal. MJ-L500
atau perumah motor terpisah, ia mungkin bergegar apabila skru pemerah berputar. Bekalan kuasa 220-240V ~ 50 - 60 Hz
bergegar semasa operasi. Jangan tekan penutup bekas atau mangkuk pengejusan. (Berbuat Penggunaan kuasa 150 W
demikian mungkin menyebabkan kegagalan pemerah jus.) - - - - - - -
N J Kadar operasi Kitaran konsekutif 2 dari 15 min. ON, kemudian 30 min. OFF
. i ( ) Dimensi (L x D x T) (anggaran) 18.5 x 17.6 x 43.2 cm
Hingar atau getaran tidak @ Skru pemerah dan lengkapan tidak dipasang dengan betul. Berat (anggaran) 20K
normal. =) Pasang skru pemerah dan lengkapan dengan betul (L. ML10, 11). - gg_ ~ e
L ) Panjang tali kod (anggaran) 1.0m
ML18 ML19
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Resipi
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Jus Bayam dan Pisang ‘ ’

Hidangan beku Beri Biru dan Pisang ‘

(Untuk 2 hidangan)

e Bayam: «c e 120 g
@ PISANG: « + v v 180 ¢
L o | 300 g
@ LEMON: "+ st sttt s 20 g

(Untuk 2 hidangan)

OBEIiBirU -«vrrrrrrrrrnra i 100 g
O PISANG: - 180 g

Jus Lobak Merah dan Oren ‘ ’

Jus Paprika dan Tomato

M

(Untuk 2 hidangan)

e Lobak Merah: -« ««vovvvrerneneanenenn. 300 g
O PISANG: + - vt 120 ¢
O OFEN « + v et 210 g
O emMON: - s e s 10 g

(Untuk 2 hidangan)

e Paprika Merah -« -« -« oo i 120 g
eTomato « -+ - v e 200 g
. Pisang .............................. 60 g
@ LemMON: -+« s s e 10 g
O EPAl s 200 g

Jus Lobak Merah dan Epal ‘

’ Jus Lobak Merah dan Tomato

(Untuk 2 hidangan)

elobakMerah: ««++ccvve e 300 g
° Epa| ............................... 300 g
@ LEMON: *+ v v v et 30 g
L20

(Untuk 2 hidangan)

elobakMerah: + -+ v+ v v e e 200 g
eTomato » -+ s - s 160 g
@ OTBN + e e e e e et 100 ¢
@ LEMON: + - st st e e 30 g
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Xin vui ldong lam theo

Lwu y an toan

P& tranh gay ra tai nan va thuwong tich cho ngudi dung, ca nhan khac hodc héng hoc cho san
pham, xin vui Idng 1am theo cac hwéng dan dwéi day.

nhirtng hwéng dan sau.

Hl Bang bén dwéi mé phéng cac cap dd nguy hiém do thao tac sai.

A CAN H BAO: Biéu thi thwong tich ndng hoac td vong.

Biéu thi nguy co’ bi thuong tich hodc héng héc tai san.

/A CHU Y:

M Biéu twgng nay dworc giai thich nhw sau.

® bay la biéu twong md phéng hanh ddng khéng dwgc phép thwe hién.

0 Day la bidu twong mé phéng cac yéu ciu phai thuc hién.

® Khéng lam héng day ngudn hoac phich cam.
Tuyét déi khong duwoc thwe hién cac hanh dong sau day.
Stra chiva, cham hodc dat san phdm gan cac thiét bi 1am néng, udn, bé, kéo,
dat trén cac canh coé go sic, dat dd vat nang Ién trén, bé day ngudn va cdm
thiét bj bang cach tum vao day nguén.
(Lam vay sé gay ra dién giat hodc héa hoan do doan mach.)

@ Khéng str dung thiét bi néu day ngudn hoic phich cam bi héng hoac
cam phich cdm vao 6 cdm mét cach léng léo.
(Lam vay sé gay ra dién giat hodc héa hoan do doan mach.)
=» D& tranh nguy hiém, néu day ngudn héng, phai mang dén nha san xuét,
trung tam dich vu hodc ngudi cd chuyén mén dé thay thé.

VN2

@ Khéng dwoc cam hodc rat phich cam khi tay wét.
(Lam vay co thé gay ra dién giat.)
+ Dam bao tay khd rao trwéc khi cdm phich cdm hodc bat ngudn cho thiét bj.

® Dam bao dién ap ghi trén nhan cta san pham phiu hop v&i dién mirc
trong khu vwec.
(Lam vay co thé sé gay ra hda hoan hoac dién giat.)
Dbdng thoi, dé tranh qua nhiét, khong cdm cac thiét bi khac vao cting & cadm.
Tuy nhién, khi cdm nhiéu phich cdm, dam bao tdng cong suét khong vuot qua
cong suét ctia & cam.

@ Cam chat phich cadm.
(Néu khong co thé gay ra dién giat va héa hoan do nhiét d6 phat ra xung
quanh phich cam.)

® Vé sinh phich cdm thwong xuyén.
(Bui va &m méc tich tu trén phich cdm c6 thé anh hudng 16p cach ly, dan dén
hda hoan.)
=» Ngét phich cdm va lau sach bang miéng vai kho.

® Dé day ngudn cach xa tdm v&i ciia tré em. Khéng vét day ngudn 1én mép
ban hoic bé ché bién.
(Lam vay co thé gay béng, thwong tich hodc dién giat.)

® Khéng nhiing thiét bi vao nwéc hodc dé nwéc ban vao.
(Lam vay sé gay ra dién giat hodc héa hoan do doan mach.)

VIET NAM
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Lwu y an toan e,

@ Khéng thao, stra chira hoic diéu chinh thiét bi nay.
(Lam vay c6 thé gay ra hda hoan, dién giat hodc thwong tich.)
= Lién hé noi mua san phdm hodc trung tam bao hanh ctia Panasonic.

® Khéng dé tré so sinh hodc tré nhoé choi dua véi vat liéu déng goéi san
pham.
(Lam vay co thé gay nghet thé cho tré.)

@ San pham nay khéng danh cho ngwi (bao gdm tré em) bi thiéu ning vé
thé chat, cam giac hodc tinh than, hoac thiéu kinh nghiém va kién thirc
str dung, trir khi ho dwo'c mét ngwei ¢é trach nhiém vé an toan cho ho
giam sat hodc hwéng dan vé viéc sir dung san.

(Lam vay c6 thé gay béng, thwong tich hodc dién giat.)

® Khong dé tré lai gan thiét bi.
(Lam vay c6 thé gay héng hoac thuong tich.)
+ Tré em khong thé& nhan ra dwoc cac nguy hiém tiém tang khi khéng s dung
san pham dung cach.

@ Trong trwong hop san pham bij truc tric, ngivng str dung va rat phich

cam ra.

(Lam vay c6 thé gay ra hda hoan, dién giat hodc bdng.)

vi du nhw khi san pham hoat déng bat thuéng hodc bi gay.

« Phich c&m va day nguén néng mét cach bat thwdng.

« Day ngudn bj hdng hodc ngudn dién thiét bj truc trac.

« Phan than bi bién dang, héng héc hodc néng mét cach bat thwdng.

« Am thanh b4t thwong khi hoat déng.

* C6 mui khé chiu.

« Do cac hdng hoc va hién twong bat thudng khac.

=» Ngét phich cdm ngay lap trc, sau dé lién hé noi mua san phdm hoac trung
tam bao hanh ctia Panasonic dé kiém tra va stra chiva san pham.

VN4

o

® Khéng str dung san pham v&i cac muc dich khéng dwoc néu trong tai
lieu hwéng dan nay.
(Lam vay co thé gay héng hodc thwong tich.)
« Panasonic sé& khong chiu trach nhiém néu nguoi ding st dung san phadm
khéng dung cach hodc khong tuan theo hwéng dan trong tai liéu nay.

® Khong sir dung san pham & nhirng noi sau.
+ Noi co6 bé mat khdng béng phéng, trén tAm tham hoac khan trai ban v.v.
(Lam vay co thé gay héa hoan hodc thwong tich.)
+ Noi ¢é nwéc ban vang hodc noi gan ngudn nhiét.
(Lam vay co thé gay ra dién giat hodc ro ri dién.)
+ Noi gan cac ngudn nwéc nhuw bdn tam, chau rira hodc vat dung twong tuw.
(Lam vay co thé gay ra dién giat hodc ro ri dién.)

@ Khéng cho vét la vao cac khe ho.
(Lam vay co thé gay ra dién giat.)
« Dac biét 1a cac dd vat bang kim loai nhw dinh ghim hoadc day dién.

® Khéng ndm vao day ngudn dé giir thiét bi.
(Lam vay co thé gay ra dién giat hodc thuwong tich.)

@ Khong dworc thay thé cac bd phan cua thiét bi bang cac phu ting khong
chinh hang.
(Lam vay co thé gay ra hda hoan, dién giat hodc thuwong tich.)

VN5
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Xin vui ldong lam theo
nhirng hwéng dan sau.

Lwu y an toan

® Khong chay thiét bi lién tuc trong khoang th&i gian trén 15 phut. Bé cho
may nghi ngoi 30 phat (hodc cho dén khi hép chira mé to ngudi han)
sau 15 phut hoat dong.
(Lam vay c6 thé khién may bj chay.)

® Khéng dat ngén tay hoidc cac dung cu nhw thia hoic dia vao 16 tiép thirc
in trong khi thiét bi dang hoat déng. Néu thwc pham bij ket trong 16 tiép
thirc an, hay dung nép day thirc &n hodc mot miéng hoa qua hodc rau cu
dé 4n xubng.
(Lam vay co thé gay thwong tich.)

® Khéng dwoc lo 1a khi dang str dung thiét bi.
(Lam vay co thé gay héa hoan.)
Lwu y tat ngudn khi di ra ché khac.

® Khéng dwoc mé nap hodc thao khoang chira nwéc ép khi may dang
hoat dong.
(Lam vay co thé gay thwong tich.)

@ Khéng st dung thiét bi néu truc xoay ép hoic khoang chira nwéc ép bi

héng hoac bi nit vo.
(Lam vay co thé gay thwong tich.)

VNG

@ Lwu y nam vao phich cam khi ngét phich cdm. Khong dwoc kéo day nguén.
(Néu khong sé gay ra dién giat hodc héa hoan cho doan mach.)

@ Dat thiét b trén bé mat chiu nhiét, bang phang, sach s&, khé rao va chac
chan.
(Lam vay co thé gay thwong tich.)

@ Lwu y khong dé vap hodc vwéng vao day ngudn trong khi str dung.
(Néu khong cé thé gay ra héa hoan hodc thwong tich.)

@ Luén ngat ngudn dién cho thiét bi khi khéng sir dung va trwéc khi lap,
thao hodc vé sinh thiét bi.
(Lam vay co thé gay thwong tich.)

@ Can cha y khi xtr ly va vé sinh truc xoay ép va lwéi loc.
(Lam vay co thé gay thwong tich.)

@ Khi di chuyén thiét bi, hay di chuyén riéng hop chira mé to va khoang
chira nwéc ép bing cach dung hai tay ndm vao phan day cua linh
kién sau khi rat phich cam.

Khéng di chuyén thiét bi bang cach ndm vao ndp hodc khoang chira nwéc ép.
(Lam vay co thé gay thwong tich.)

” #¢-Khoang chira

nuwoc ep

Hop chtra moé to

® Khong dé téc, vong cd hodc xor quan 4o lai gan 16 tiép thirc an.
(Lam vay co thé gay ra thuwong tich do bi cubn vao may.)

@ Tat thiét bi va ngat khoi nguén dién trwéc khi thay phu kién hodic tiép
can cac bd phan di chuyén khi sir dung.
(Lam vay co thé gay thwong tich.) VN7
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Thong tin quan trong Tén cac bo phan cua may va cach xw ly

. ey , . , L e, @ Vé sinh cac bd phan co thé thao rdi khi 1an dau sir dung may hodc khi khéng st dung may tron
® Khéng dat binh chira nwée ép va binh chiva thire &n nghién vao 16 vi song. R o P N g may 9 g mayfrong
khodng thoi gian dai. (Trang VN16)

® Dé tranh héng may, Iwu y khong 1am roi thiét bi. m

® Khong str dung thiét b & khu vire ngoai troi. e e

Nap day thirc an Binh chira nwéc ép  Binh chira thirc
&n nghién

@ Khong cudn day ngudn vong quanh hop chira mé to.

@ Dam bao cac ngadn dwng dwoc lap chéc chan.

@ Lwu y vé sinh thiét bi sau méi 1an st dung.

® Khong dé thiét bj chay vay ma khéng bd thwe phadm vao trong vong 30 gidy sau khi bat.
(Lam vay co thé lam héng truc xoay ép.)
Nhanh chéng bd nguyén liéu vao sau khi bat may.

@ Khong bit voi thai ba thwe pham va voi rét nwédc ép trong khi may hoat dong. Nap

L6 tiép thirc an ——

Ban chai lam sach

Ky hiéu “Khéng di chuyén thiét bj bing cach ndm vao nap hoic khoang FA@

chira nwéc ép.”.

Co thé dung dau tay cdm dé gat bd ba ra khai
VoI rét nude ép hoac voi thai ba thwe pham.

Truc xoay ép

Bo loc vi lwéi . .
Ngan dwng do

Lwéi loc déng lanh

Chéi xoay
Chédi cao su
hai mat .
(hai mét) Chét an toan (Phia trén
hép chira mé-to)

Khoang chira (Trang VN12)

nwéc ép .
» —— Nap day
Voi thai ba Voi rét nwérc ép
thwc pham

Céng tac ngudn
| BAT: An dé& chay may ép

Hoép chira mé to TAT: An nhe @& dirng may ép.

XOAY NGU'QC: An va giir d& xoay

ngwoc lai (Nha ngén tay dé dirng

may ép.)

Phich ciam* . S‘ékthté dung nut nay khi nguyén liéu
| Ket.

VIET NAM

Day ngudn
VN8 * Phich cdm ngudn c6 thé cé hinh dang khac véi hinh dang trong anh. VN9
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Trwére khi str dung -Thao va 13p cac bé phan-

Thaollap cac ngan dwng

® Cac bu;c’yc sau mo ta cach thao/lp cac ngan dulnxg, st dung b loc vi lwdi lam vi dy.
C6 thé thywe hién cac thao tac twong tw dé thao/lap ngan dwng dé dong lanh.

f Dé thao N ( S -
Thao khoang Dam bao miéng dém, phich bat khoang chira nwéc ép bén trén
chira nwérc ép cam cao su va choi cao su hop chira mo to.
ra khéi hop chira dworc dat dang vi tri. Can chinh d4u “/\” & trén hop chira mo to
mo to. voi “\/” & trén khoang chira nuéc ép.
® Miéng dém dwoc dét trén khoang chira
nwéc ép.
2 Thao bd loc vi lwéi.
® Truc xoay ép di cung v&i bo loc vi
Iwoi. i
Nhin tr trén xudng . 2. . . ;
Truc xoay ép ® Phich cém cao su nim & day phia Gfan cAh0| )foay v’a Iu’ci’l loc, sau do
bén ngoai. dat trén hop chira mé to.
‘ Can chinh dau “/\” & trén hép chira mb to voi
“W” & trén bo loc vi lwdi.
/'"‘\\\
; - Nhin ti trén xuéng <
An cho dén Ly g‘?adrj dL_PIng h)
khi vira khit \ / 6 dong lan
N
Nhin tir mat dwsi bén ngoai .
@ Chdi cao su ndm & canh chéi xoay.
3 Théo cac b phan
4 Gan truc xoay ép.
(1) Gén truc xoay ép vao vi tri trung tam.
(@V4n truc xoay ép va day vao 16 cho dén khi
@ . o dirng han.
Luoi loc N Tham khao trang VN17 dé biet cach 1ap ® Khong thé dong ndp néu khong &n truc
— miéng dém, phich cam cao su va chdi cao xoay ép xudng hét co. <§:
_ ’ S.U'M, $p c6 thé khéng hoat db ® Luu y khdng dé ngon tay bi kep gitra truc zZ
Ngan dung ay ep co t‘e ong hoat ong xoay ép va ludi loc. —=
. dd déng lanh chinh xac néu chwa dwoc lap dat uwr
Choi xoay “ dang cach. >
_ G )
VN10 VN11




( Pé lap

Can chinh dau “A” & trén
hop chira mé to voi “V” &
trén nap.

el <
<
AV

Xoay nép theo 9hiéu kim
dong ho cho déen khi nghe
thay tieng “tach”.

Dé thao, l1am theo trinh tw nguoc lai.

-

Khoa an toan

( 7Y by
Chot an toan

Khoa an toan duoc thiét ké dé& may ép
khéng chay duoc khi chwa lap cac bd
phan vao dung vi tri.
Khéng dung dd dung, cay gay v.v. dé 4n
chét an toan.

_

VN12

— I

Trwée khi st dung -Thao va I3p cac b phan- (Tiép)

Trudre khi st dung -Chuan bi nguyén liéu d& tam nue ép- | biree e

vi luéi

Cac nguyeén liéu khong dwoc phép str dung

‘Céc nguyén lidu o6 thé lam héng cac b phan clia méy‘ ‘ Céc nguyén lidu dinh, khéng thé &p duoc
@ Dbava db dong lanh ® Ngob sen
@ Hat dao, man, xoai v.v.. © Muép tay

® Qua hdng vang (Loai qua khong thé b
hét hot di dwoc)
@ Thyc phdm sdy kho (hat dau, cac_ geai =
loai hat khac va ngii cdc v.v.) o ' ‘
@ Bi ngd, ngwu bang v.v chua nau.

® Rau Mulukhiya ~ v.v.

Cac nguyen liéu co chva dau

® Mia ®Virng
® Ruou, ddu thwe vat va cac loai dau ndu ®Occho
an khac ® Dau phung V.V

@ Thirc &an nong

C6 thé ép cac nguyén liéu cé chira ddu néu bo
thém chét Iong.

Chuan bi nguyén liéu

® Hoa qua
* Boc I6p vé day, g& bo hat Ién va/hodc clrng va hét ra khoi cac loai qua nhw dira, cam quyt, dao va
xoai.
Gilr lai I&p vo méng trén cac loai qua nhw tdo, chanh va chanh day v.v.
« Ct hoa qua thanh miéng vira da dé dut xudng 18 tiép thire &n.
®Rau
+ G& bd hat va cudng.
« C4t rau thanh miéng viva du @& dat xudng 16 tiép thirc an.
(Rong dwéi 3 cm hoac hinh lap phwong.)
« Cét rau ra thanh miéng dai khoang 2 cm.
« Cét cac loai nguyén liéu cirng nhw ca rét thanh miéng rong 2 cm.

L&i khuyén

» Sr dung rau qua twoi.
Mui vi va khéi lwong ép dwoc co thé thay ddi, tly thudc vao dd twoi nguyén va thdi gian thu hoach
nguyén liéu.

« Khi diing nguyén liéu c6 d6 am thap, hay bd sung thém mét lwong nhé chat 1dng nhw nwéc hodc stra.

+ Nén ép cac loai nguyén liéu cé cui day nhw chudi, dao hodc xoai, nguyén liéu cé nhidu nwdc nhw tao
hoac cam.

+ Rau rat d& bam vao truc xoay ép va./hodc bén trong cac ngan dung hodc dé ket vao voi thai ba thuc
ph&m. Nén bé rau cuing than cubng vao 16 tiép thirc an.

+ Khong cho ba vao 16 tiép thire an lai 1an niva dé ép 14y nwéc.

VIET NAM
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Trwgc khi st dung -Chuéin bi nguyén gu & im thic &n dong anh- Cach str dung

Cac nguyén liéu khong dwoc phép str dung
<Céac nguyén liéu co thé 1am hdng cac bd phan ctia may>

® Dava db dong lanh qua mirc. )
@ Hat ca phé, céac loai hat say khd, ngl coc v.v.

@ Bingd, khoai lang v.v.
(Pwoc dong lanh tw dau hodc sau khi ludc)

@ Banh mi, gao, mi det va mi éng.

® Ruou, diu xalat va cac loai dau ndu &n khéac.

Chuan bj nguyén liéu bdng nap day thirc an.

@ Boc vd, g& bd hat I6n va/hoac clrng va hét ra khdi cac loai qué nhu téo, dira, cam, dao va bo.
Déi voi cac loai cam quyt, 16t bd I&p vé mong dé& nwée ép ngon hon.
Déi v&i ca chua, hay ludc va boc vé.

(@ Cét nguyen liéu thanh miéng vira da dé dat xuéng 16 tiép thirc an.

(Hinh lap phwong rong dudi 3 cm.) A S
(® Lam lanh nguyén liéu.
Khi 1am lanh nguyén liéu, trai déu ra khay nhom dé tranh dinh lai voi =
nhau.
(@ Lam tan bang bang nhiét dd phong cho dén khi c6 thé 14y dia choc vao gitra nguyén ligu.

(xép xi 5-30 phat)

TAT) va dong nap day.
L&i khuyén ( ) g nap day

@ Khi ra déng khong da mire, nguyén liéu sé khong tron déu vaéi nhau, khong tao ra dwoc hdn hop déu Binh chtra thire

va min.

@ Khéng st dung nguyén liéu dwoc lam déng lanh lai 1an hai ho&c nguyén liéu bdo quan trong may
lanh trong thoi gian qua lau.

@ Neén st dung nguyén liéu dong lanh trong vong mét thang.

@ Néu ngay lap tirc str dung nguyén liéu déng lanh sau khi Iy ra khéi may lanh, thiét bi sé bi hdng
héc.

VN14

Chiét xuét

Chuanbi @)1 4p cac b phan trén hép chira mé to va Idp nép. (Trang VN10-12)

(2 Chuan bj nguyén liéu. (Trang VN13-14)
(@Dt binh chira bén dwdi Voi rét nwére ép va voi thai ba thwe pham.
® Khi str dung ngén dung d6 dong lanh, khong can dat binh chiva
thirc &n nghién.
@ Lap phich cdm vao 6 cam trong gia dinh.

An nut “1”
(BAT).

Né&p ddy thirc an

Twr ttr cho nguyén liéu vao
10 tiep thire @n va an xuong *“*°*¢..

© Cur 5 giay thi bé nguyén liéu vao
tirng it mot.
® Khi dung nhiéu loai nguyén liéu, cho
t twr trng loai vao moét.
® Khong dung lwc ép nguyén liéu vao
1 tiép thirc &n.
@ Truwong hop nguyén liéu bi ket hoac
may khéng chay dwoc, 4n va gitr nat
“R” (XOAY NGU'QC) trong vai giay L
(Trang VNg) Voi tha|xba
thwec pham

L5 tiép thirc &n

M& nap day

Vol 16t e &
Sau khi ép xong, an “O” cmeee

Binh chtra
— &n nghién nwéc ép
Sau khi str dung

@ Ngét phich cdm.

@ Duing d4u ban chai lam sach dé gat ba ra khai voi rét nwéc ép va voi thai ba thwe pham.

@ Théao cac bd phan ra va tién hanh vé sinh. (Trang VN16-17)
Khéng di chuyén may ép bang cach ndm vao nap hodc khoang chira nwéc ép. (May bi roi co thé gay
thwong tich.)

@ Tuy thudc vao nguyeén ligu (d&c biét cac nguyén ligu clng), ba co thé pha tron vao nudc ép.
Néu ba anh hwéng dén dd udng clia ban, hay loc lai d6 udng.
@ Néu ba khong chay ra ngoai hodc tich tu & dang sau voi thai ba thuc phdm va hodc & trén bd loc vi
Iwdi, hay ngat cong tac va g& ba.
VN15
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Cach veé sinh

Khéng str dung cac bo phan sau:

—

@ Luwu y vé sinh thiét bi sau mdi lan st dung.
@ Ngét phich cdm trwdc khi vé sinh.

® Khong st dung bezen, xéng pha lodng, chét tay, bot lam bong, ban chai kim loai hoac ni-léng, néu

khong bé méat san pham sé bj hang.

@ Khoéng vé sinh thiét bj bing vat cé dau nhon nhw tdm hoac dinh ghim.

Né&p day thirc an/Nép

R(ra bang xa phong pha loéng
(trung tinh) va miéng bot bién.
Sau do, xa sach v&i nwéc va say

kho.
* KHONG st dung may rira bat

Ngan dwng do dong lanh

Rira bang xa phong pha loging
(trung tinh) va miéng bot bién.
Sau do, xa sach v&i nwéc va say

kho.
* C6 thé str dung may rira bat

Chdi xoay
(Trang VN17)

Khoang chtva nwéc ép

(Trang VN17)

Hop chira mé tor

Lau b&ng miéng vai thdm nuwéc
da vat sach.

* KHONG st dung may riva bat

B6 phan bi mat mau

Hién twong mét mau cé thé xay ra
do s dung cac nguyén liéu nhw ca
rot va rau v.v.

Ve sinh sach sé sau khi s& dung @é
giadm thiéu hién twong bat mau.

Truc xoay ép/Lwéi loc

Rera bang xa phong pha loang
(trung tinh) va miéng bot bién.
Sau d6, xa sach véi nudc va say
kho.

* St dung ban chai
lam sach dé lau
mat day cua truc
xoay ép.

+ Néu lwdi loc bj ket, hay
duing ban chai lam sach dé «g
lam sach.

* C6 thé str dung may rira bat

Phu kién
Rira bing xa phong pha loang

(trung tinh) va miéng bot bién. Sau
do, xa sach voi nwdc va say kho.

Tl

* C6 thé stir dung may rlra bat

Sau khi say kho, I3p lai c&n than.

Chéi xoay/Khoang chira nwéc ép

Rlra bang xa phong pha lodng (trung tinh) va miéng bot bién. Sau dé, xa sach véi nwéc va say kho.

@ S0 dung dAu tay cAm clia ban chai lam sach dé g& b ra khéi khoang chira nuéc ép.

P
( D& thao )

mi tén va 4y ra ngoai.

Chéi cao su

T khe hé, n chdi cao su theo huwéng

Khéng kéo manh chéi cao su.
/ Khe hé

(B& mét bén trong c6 thé bj xuéc néu diing ban chai lam sach dé vé sinh.z// * KHONG st dung may rira bat
.

( Dé I3p

)

Khe hé

An ranh trén/dwéi cia chdi cao su vao khe hé, sau do

trwot 1én/xudng hét c& vé phia hai dau.

® Dé tranh 1am héng may ép, lwu y dé ranh trén va
ranh dwdi vao dung vi tri.

An ranh vao phan

r
—-

Nhin tir trén xuéng

‘m Miéng dém phia bén trong
khoang chira nwéc ép

Kéo miéng

démlén

£y o

Kéo miéng dém

) vé phia cong
o nhw hinh minh
hoa bén duoi. ,
L&i phich cam cao su ra 2 . .
ngoai theo huéng mii tén. Day phich cam
® Khong thé thao ra khoi cao su ve phia '<
khoang chra nwéc ép cong theo hwc‘yng ©
: mii tén cho dén 7
khi vira khit.
.

C D& thao )

M Phich cdm cao su & day bén ngoai khoang chira nwéc ép

M Chu y vé chéi cao su, miéng dém va phich cam cao su
® Sau khi vé sinh, lau khé nuéc, sau dé 1&p lai.

Khéng dwoc thao ra ma khong lap lai.

(Néu khdng c6 thé bi mét, bj tic, cac linh kién nhd bi tré nudt phai, hoac hdng héc hoac ro i nwdc ép.)

VN17

p
Céc b6 phan co thé st dung may rira bat ® DA tranh hién twong i sét, lau kho sau khi riva.
@ Trudce khi dét cac b phan vao may riva bat, lwu y g& bd ba thwe phadm trén cac bo phan. L4 Df tréanh lép hé,"g’, khépg dat hop chﬂja mo to lfin nguoc xyﬁng fiwé’i-h
° ggi néng o6 t:: Ez\[n G V& céc bd phan. Ludn 68 cac b phan céch xa may susi hoge gidm nhigt L Ded g:%ﬁ:‘aﬂg o t;fa*‘tk(*‘Tc;gzg \C/*,‘\l“;a).”wc ép ra khai hop chira md
L 0 may suotkni aat gan. ® Dt thiét bj & noi tré em khong voi toi dugc.
VN16
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X ly sw co

May ép khong chay sau
khi bat nguén.

Hop chira moé to’ bi néng.

May ép dot nhién ngirng
hoat dong.

Am thanh trong khi hoat
dong.

RO ri nwéc ép hodc thuc
pham déng lanh.

Khoang chtra nwérc ép
hoac hop chira mé to bi
rung lac trong khi hoat
dong.

Am thanh b4t thwong
hodc ltc lac.

VN18

)

)
)
)
)

—

Hé théng chong ngat mach

Vui long kiém tra cac budc sau trwéde khi
lién hé v&i chung toi.

Nguyén nhan va cach xwr ly

e 2 2 2
® Dbicam phICh cam vao 6 cam trong nha chwa?

N

=» Hay cam phich cam vao 6 cam trong nha chua.
® Lép may ép chinh xac.
= Can xoay nap cho dén khi nghe thay tiéng “tach”. Neu khéng
lam vay, may ép co thé khong chay sau khi bat nguén.
(Trang VN12)
® Kich hoat hé thong chong ngét mach.
* Ban s dung cac nguyén liéu khong duoc phép dung.
» Lwong nguyén liéu cho vao qué nhiéu.
» Nguyén liéu qua cung
=» Tham khao phan ‘hé& théng chdng ngat mach” (Trang VN19).
B cac nguyén liéu khéng dwoc phép st dung ra khoi may ép. )

N
( B
@ Thoi gian hoat déng lau hon thoi gian cho phép.
= S dung trong thoi gian cho phép (1én dén 15 phat).
Dé may hoat dong lai, vui Iong doi téi thiéu 30 phut. Lam vay
dé hop chra md to' ngudi di va tranh hdng hoc do mé to bi qua
nhiét.
J
( . B
® Nap ho.
= Tat ngudn, dong nap khdi dong lai may.
@ Kich hoat hé théng chéng ngat mach.
* Ban st dung cac nguyén liéu khong duoc phép dung.
* Lwong nguyén liéu cho vao qua nhieu.
* Nguyén liéu qua cing. ) )
=) Tham khao muc “Hé thong chong ngat mach” (Trang VN19).
G& bd nguyén liéu khéng dwoc phép dung ra khoi may ép.
® Voi thai ba thuc pham bi ket.
= Tat ngudn, sau d6 dung dau tay cdm ban chai lam sach dé&
g6 bd can ba.
J
s 3

@ bay la hién twong binh thwong.
Ban c6 thé nghe thay am thanh nhuw tiéng cot két hodc réng réc.
» Day la am thanh cta nguyén liéu khi bi ép.
(TUy vao tirng nguyén liéu, am thanh co thé kha to.)
- Day la am thanh cla chdi xoay khi tiép xuc véi lwdi loc.

-

-

-

-

&

J
£ 2 z N
® Boc miéng dém, chdi cao su va/hoac phich cam cao su chwa
dworc l&p chinh xac.
= L&p lai cho dung. (Trang VN10, 11, 17)
J
~
@ Day la hién tuong binh thuwong,
Do khoang chira nuéc ép va hop chira m6 to 1a loai tach roi,
nén cé thé bi rung I3c trong khi truc xoay ép dang xoay.
Khoéng ép nap hodc khoang chiva nwéc ép. (Lam vay co thé
héng may ép.)
J
~

@ Truc xoay ép va cac ngan chlva chwa dwoc Iap chinh xac.
= LAp lai truc xoay ép va cac ngan chira cho dlng (Trang VN10, 11).

J

Mé-to' c6 thé nglrng chay khi kich hoat hé théng chéng ngét mach
Néu mé-to ngirng chay, hay thwe hién cac thao tac sau:

dé& tranh hién twong qua tai mé-to.

/
Tat nguon.
® An nat “0” (TAT).

kich hoat. Trong trwéng hop nay, hay ngét phich cdm
thiéu 30 phut.

4 An nat “I” (BAT).

2 Am “R” (XOAY NGU'Q'C) d& may xoay ngwoc trong mét vai gidy.

® Néu truc xoay ép khdng chay sau khi d& may xoay ngwoc, hé théng chdng qua nhiét da

3 Tat ngudn, sau dé g& boé nguyén liéu ra khéi cac ngan chira.

@ Giam lugng nguyén liéu bd vao may, sau dé nhe nhang day vao 16 tiép thirc &n.

~

va d& may ép nguoi trong vong téi

Cac bd phan co thé th

M Lwéi loc M Miéng dém @
Ma s6 phu kién: M3 s6 phu kién:
AJD33-153-K0 AJD27-153

M Binh chiva thirc an nghién B Chéi xoay
Ma so phu kién: Ma s6 phu kién:

ay theé

M Ngian dwng dé déng lanh
Ma s6 phu kién:
AJD38-153-A0

M Chéi cao su
Ma s6 phu kién:

AJD36-153-K1 AJD35-153-K0 AJD34-153
M Binh chira nwéc ép
Ma so phu kién:
AJD05-153-K1
y &
n N ~ n
Thong so ky thuat
MJ-L500
Ngudn dién 220-240V ~ 50 - 60 Hz
Céng suét tiéu thy 150 W <§(
Cong suét hoat dong 2 lan lién tiép trong 15 phut. ON, sau d6 OFF 30 pht. Zz
Kich thwoc (W x D x H) (x3p xi) 18,5 x 17,6 x 43,2 cm @
Khéi lwong (xap xi) 4,0 kg >
Chiéu dai day nguén (xap xi) 1,0m
VN19
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Cdng thirc ché bién

’ Nudc ép rau bina va chubi ‘ ’ Viét quéat va chudi dong lanh ‘
(Cho hai khau phan an) (Cho hai khédu phan an)
cRAUDING - - v 1202 eVistquat - - e 100 g
S CHUBI- - s e 1802 e ChUB -+ -v v rrr e 180 g
CTEO o 300 ¢
S ChANN « - v 20¢g
Nudc ép ca rét va cam ‘ ’ Nwéc ép 6t cwa ga va ca chua
(Cho hai khdu phan an) (Cho hai khdu phan an)
e CATBt - 3008 «Otcwaga - v 120 ¢
S ChUBI- -+ v v 1202 e CAChUA: v v v v rrr e 200 g
@ CAM: -t 2108 e CRUBI- - - v v v 60 g
e ChaNh - s 102 eChanh -« cvrmmmeee i 10¢g
STHO oo 200 g
Nwéc ép ca rét va tao ‘ ’ Nwéc ép ca rét va ca chua
(Cho hai khdu phan an) (Cho hai khdu phan an)
CCATOt v v 3008 e CAIBt - 200 g
e TAO ~ v v 3008  «CAChUA:- - - - e 160 g
e Chanh - v v 308 e CaAmM: 100 g
e ChANh « o v 30¢g
VN20

Memo

VN21

VIET NAM




