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Buku Alu-Aluan Digital

Untuk mengetahui lebih lanjut mengenai Penutup Bilah & Pengupas
Thermomix® dan mendapat inspirasi dengan petua, sila baca buku
alu-aluan digital kami.

Hak cipta

Hak cipta untuk teks, reka bentuk, fotografi dan ilustrasi adalah milik
Vorwerk International & Co. KmG, Switzerland. Semua hak
terpelihara. Penerbitan ini tidak boleh diterbitkan, disimpan atau
dikeluarkan semula atau dihantar, secara keseluruhan atau
sebahagiannya, melalui mana-mana jenis media elektronik,
mekanikal dan salinan foto tanpa kebenaran yang nyata oleh
Vorwerk International & Co. KmG.
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1 Pendahuluan

Sebagai pengguna Thermomix® anda sudah biasa dengan
Thermomix® TM6 atau TM5 dan aksesorinya.

Panduan ini akan membiasakan anda dengan penggunaan Penutup
Bilah & Pengupas Thermomix® untuk Thermomix® TM6 atau TM5
anda.

1. Bacabuku panduan yang disertakan dengan teliti sebelum
menggunakan Penutup Bilah & Pengupas Thermomix® buat kali
pertama.

2. Baca dan patuhi buku panduan untuk menggunakan Thermomix®
TM5 atau TM6 yang disertakan dengan peranti tersebut.
Sekiranya anda tidak mempunyai arahan, semua arahan boleh
didapati dalam talian di https://thermomix.vorwerk.com .

Buku Alu-Aluan Digital

Untuk mengetahui lebih lanjut mengenai Penutup Bilah & Pengupas
Thermomix® dan mendapat inspirasi dengan petua, sila baca buku
alu-aluan digital kami.

1.1 Penerangan produk

Penutup Bilah & Pengupas Thermomix® baharu anda menutupi
pisau pengadun di dalam mangkuk adunan.

Fungsi mengupas

Dengan permukaan kasar, anda boleh mengupas bahan-bahan
seperti kentang di dalam mangkuk adunan.

Pendahuluan



Suhu rendah dan masak secara perlahan

Penutup Bilah & Pengupas Thermomix® anda melindungi makanan
daripada bersentuhan dengan pisau pengadun. Oleh itu, anda boleh
memasak dengan mudah dengan Thermomix® pada suhu rendah dan
masak secara perlahan (Masak secara perlahan atau sous-vide).

Dengan kaedah memasak ini, anda boleh menyediakan daging dan
ikan yang berair dan lembut, serta mengekalkan vitamin, mineral
dan warna sayur-sayuran. Rasa makanan diperkuatkan dengan
penyediaan yang baik.

Memasak cara Dengan memasak cara sous-vide, makanan (contohnya daging, ikan
sous-vide atau sayur-sayuran) dibungkus di dalam beg vakum dan dimasak
pada suhu rendah dalam air dan dikacau berterusan. Matlamatnya
adalah untuk memindahkan suhu teras sasaran terus ke makanan
melalui air. Penutup Bilah & Pengupas Thermomix® melindungi beg
dan makanan daripada pisau pengadun.

Masak secara Dengan memasak secara perlahan, sebaliknya, makanan dimasak
perlahan secara langsung di dalam cecair, yang menguatkan rasa rempah dan
aromanya. Kaedah yang lembut menghalang makanan daripada
terbakar dan Penutup Bilah & Pengupas Thermomix® menghalang
makanan daripada dicincang oleh pisau pengadun.

Kebersesuaian

Penutup Bilah & Pengupas Thermomix® boleh digunakan pada
Thermomix® TM6 dan Thermomix® TM5.

Fungsi mengupas tidak berfungsi pada Thermomix Friend.
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1.2 Penyimpanan dokumen

Sila simpan buku panduan ini untuk rujukan pada masa hadapan. la
adalah sebahagian dokumen penting dan hendaklah disertakan
bersama produk ini jika ia serahkan kepada orang lain.

Pendahuluan



2 Tujuan dan had penggunaan

Gunakan aksesori untuk tujuan yang dimaksudkan sahaja untuk
mengelakkan risiko kepada diri sendiri atau orang lain dan untuk
mengelakkan keosakan pada bahagian produk yang lain.

Syarat Penutup Bilah & Pengupas Thermomix® adalah aksesori untuk
Penggunaan Thermomix® TM6 dan Thermomix®TM5 dan sesuai untuk kegunaan
domestik atau rumah tangga.

Tujuan dan had Gunakan aksesori Penutup Bilah & Pengupas Thermomix® untuk
penggunaan menutup pisau pengadun di dalam mangkuk adunan. Gunakannya
dalam putaran arah jam tanpa fungsi pemanasan pada tahap
kelajuan maksimum 4 untuk mengupas bahan seperti kentang di
dalam mangkuk adunan.

Anda juga boleh memasak makanan dengan aksesori pada suhu
sehingga 100 °C di dalam mangkuk adunan tanpa bersentuhan
dengan pisau pengadun. Makanan boleh dimasak dengan lembut
dalam beg yang sesuai pada suhu rendah di dalam air (kaedah sous-
vide) atau di dalam cecair (kaedah masak perlahan). Jika terdapat
cecair yang mencukupi, aksesori juga boleh digunakan untuk resipi di
mana bakul mereneh terlalu kecil, atau apabila makanan pada
umumnya tidak bersentuhan dengan pisau pengadun. Jika anda
memasak bahan, gunakan aksesori dengan fungsi pemanasan pada
tahap kelajuan maksimum 1 dalam putaran lawan jam.

Kategori Aksesori adalah untuk kegunaan orang dewasa sahaja. Alatini la
pengguna tidak boleh digunakan oleh anak-anak, sama bersendirian mahupun
bersama orang dewasa.
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Sila ikuti arahan

Peraturan
keselamatan

Jauhkan kanak-kanak daripada peranti yang sedang beroperasi. Sila
beri amaran kepada kanak-kanak potensi bahaya akibat peningkatan
haba dan wap, air tersejat serta permukaan panas.

Apabila menggunakan aksesori berhampiran dengan kanak-kanak,
pengawasan terhadap mereka amat diperlukan.

Kanak-kanak tidak dibenarkan bermain dengan aksesori.

Alat aksesori boleh digunakan oleh orang yang mempunyai
keupayaan fizikal, deria atau mental yang terhad atau kurang
pengalaman dan/atau pengetahuan hanya jika mereka telah diselia
atau dilatih dengan penggunaan secara selamat dan memahami
bahaya yang timbul daripadanya.

Mana-mana penggunaan selain daripada penggunaan yang
dimaksudkan adalah tidak dibenarkan. Pihak pengeluar tidak
bertanggungjawab atas kerosakan akibat daripada ini. Dalam hal
perubahan teknikal kepada produk, sebarang jaminan/liabiliti bagi
kecacatan bahan akan lupus.

Untuk semua kerja pemprosesan makanan pada Thermomix® dan
aksesori semua dokumen yang berkaitan dan arahan pada paparan
mesti dipatuhi. Dalam penggunaan yang tidak sepatutnya, pengeluar
tidak bertanggungjawab atas kerosakan yang disebabkan olehnya.

Peralatan memenuhi peraturan keselamatan negara iaitu peralatan
yang telah diedarkan oleh organisasi Vorwerk yang dibenarkan. Jika
peralatan digunakan di negara selain daripada negara jualan,
pematuhan standard keselamatan tempatan bagi negara lain tidak
dapat dijamin. Oleh itu, Vorwerk tidak bertanggungjawab atas risiko
keselamatan yang timbul kepada pengguna.

Tujuan dan had penggunaan



3  Untuk keselamatan anda

Keselamatan maksimum adalah salah satu ciri produk Vorwerk.

Walau bagaimanapun, keselamatan produk Thermomix® hanya
boleh dijamin dengan mematuhi amaran dalam bab ini dan bab-bab
berikutnya.

Nota Aksesori Penutup Bilah & Pengupas Thermomix® direka khas untuk
Thermomix® TM6 dan Thermomix® TM5 dan tidak boleh digunakan
dengan model terdahulu.

3.1 Bahaya dan arahan keselamatan

Risiko Dengan cara memasak perlahan atau memasak sous vide, makanan
akan dimasak dengan suhu rendah yang boleh menyebabkan

kﬁ?llohatan pembiakan kuman.
cld at, K « Pastikan kebersihan sepanjang kerja persediaan masakan.
Eembla 2l « lkut dengan tepat arahan resipi (suhu dan masa).

uman | - Pastikan bahawa makanan digunakan dengan segera selepas
patogen! kerja persediaan masakan tamat.

« Daging dan ayam itik mesti digoreng sekejap dalam banyak
keadaan selepas memasak sous vide. Cara ini mengurangkan
jumlah kuman yang berkemungkinan menyebabkan penyakit
berada pada permukaan makanan. Ikut resipi Thermomix®
Vorwerk untuk meminimumkan risiko.
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yang rosak!

Risiko
kecederaan
akibat aksesori
yang rosak!
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Segala aksesori Thermomix® direka untuk penggunaan yang khusus

dengan Thermomix® dan mungkin rosak jika digunakan untuk

tujuan yang lain.

« Jangan gunakan aksesori untuk tujuan lain, terutamanya pada
suhu tinggi.

« Sekiranya komponen aksesori rosak, berhenti dari
menggunakannya dan gantikannya dengan serta-merta.

Jika aksesori masuk ke pisau pengadun semasa operasi, serpihan

kecil dan objek tajam boleh mencederakan anda.

» Gunakan aksesori Thermomix® hanya seperti yang diterangkan
dalam manual atau pada paparan peranti asas.

 Perhatikan bahawa Penutup Bilah & Pengupas Thermomix®
dipasang dengan selamat. Sekiranya anda melihat bahawa
Penutup Bilah & Pengupas Thermomix® telah keluar dari bilah,
tolakkannya dengan spatula supaya anda ia tidak melecur.

« Jika aksesori rosak akibat pisau pengadun, lupuskannya dan
hubungi khidmat pelanggan atau hubungi wakil Thermomix®
untuk bahagian gantian.

« Jangan letakkan makanan beku dalam beg sous-vide.

« Jangan sesekali gunakan Penutup Bilah & Pengupas Thermomix®
dengan gelas, walaupun ia mungkin sesuai untuk memasak secara
sous-vide dalam periuk (contohnya balang atau balang mason).
Terdapat risiko gelas tersebut mungkin pecah.

Untuk keselamatan anda



Bahaya
kelecuran
akibat bahan
masakan
panas!

Cecair panas atau bahan masakan panas boleh memercik dan

menyebabkan melepuh.

« Beg sous-vide yang diisi dengan air tidak boleh melebihi kapasiti
maksimum mangkuk adunan 2.2 liter ("max" tanda).

« Keluarkan beg sous-vide panas dengan berhati-hati.

« Berhati-hati apabila memindahkan makanan selepas memasak
masa panjang. Penutup Bilah & Pengupas Thermomix® mungkin
tidak tetap dan mengakibatkan makanan tertumpah dan
terpercik.
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Jika bukaan pada penutup mangkuk adunan ditutup sepenuhnya, ia
berkemungkinan akan mewujudkan tekanan di dalam mangkuk
adunan semasa proses memasak. Kandungan panas itu mungkin
akan meledak dan mengakibatkan pelecuran.

Sentiasa pastikan bukaan pada penutup mangkuk adunan tidak
disekat atau ditutup dari dalam (contohnya oleh kandungan) atau
dari luar (seperti kain), supaya wap yang terbentuk dapat keluar
dan tidak membentuk tekanan di dalam mangkuk adunan.
Dilarang menggunakan objek selain daripada aksesori asal yang
dibekalkan (cawan pengukur, bakul mereneh, pelindung percikan
atau bekas Varoma®) sebagai perlindungan terhadap percikan
dari pembukaan penutup mangkuk adunan.

Pastikan saiz beg sousvide tidak lebih daripada 20 x 30 cm.

Untuk proses menvakumkan makanan, hanya beg sous-vide yang
sesuai boleh digunakan, yang boleh digunakan untuk memasak
dan pembekuan. Apabila membeli, beri perhatian kepada hayat
penggunaan yang ditetapkan (masa memasak masa untuk satu
kali penggunaan).

Ikuti spesifikasi suhu dalam resipi dan arahan dalam buku
panduan. Jangan gunakan suhu yang lebih tinggi.

Gunakan Penutup Bilah & Pengupas Thermomix® hanya pada
suhu sehingga 100 °C. Jangan gunakan fungsi Varoma® atau suhu
maksimum dengan kombinasi Penutup Bilah & Pengupas
Thermomix®.

Jika anda menyedari semasa proses memasak, bukaan pada
penutup mangkuk adunan tersumbat, cabut palam Thermomix®.
Dilarang dari menyentuh elemen kawalan.

Untuk keselamatan anda



Risiko Penggunaan peralatan tambahan, aksesori atau sesuatu barang
kecederaan yang tidak disyorkan atau tidal.( dijual oleh Vomgrk, atau .
. . penggunaan sebarang aksesori yang rosak atau tidak serasi, boleh
akibat aksesori mengakibatkan kebakaran, renjatan elektrik atau kecederaan.
yang t.idak « Gunakan hanya aksesori tulen Vorwerk yang disyorkan.
sesuai! + Hanya gunakan aksesori dengan Thermomix® TM6 atau TM5 dan
tidak pada model terdahulu.
« Jangan ubah suai aksesori.
« Jangan gunakan aksesori, apabila ia sudah rosak.

Risiko Sekiranya mangkuk adunan diisi terlalu penuh, seluruh peranti
mungkin bergerak. Peralatan mungkin boleh jatuh dan

kﬁﬁfderaal? K mencederakan anda.

akibat p?r aKas . patuhikuantiti yang ditentukan dan jangan sekali-kali melebihi

yang terjatuh!

tahap kelajuan 4.

Bahaya Aksesori menjac;l'i panas semasa penyediaan makanan panas. Anda
melepuh akibat boleh melepuh jika ter'sentuh. o
logam panas! « Tanggalkan aksesori dengan berhati-hati.
« Hanya pegang aksesori pada komponen plastik.
« Jangan pegang bahagian logam.

Risiko Dengan menggunakan Penutup Bilah & Pengupas Thermomix®
kecederaan! boleh menyebabkan peltantl bergeral§.

« Hanya gunakan fungsi mengupas di bawah pengawasan.

« Dengan Thermomix® TM5 gunakan bakul mereneh dan bukannya

cawan pengukur TM5, kerana cawan pengukur mungkin longgar.
Risiko s . .
e SR ermukaan Penutup Bilah & Pengupas Thermomix® kasar dan boleh
. mencederakan anda.
akibat « Berhati-hati semasa membersihkan Penutup Bilah & Pengupas
Eermlﬂkaan Thermomix® dengan tangan.
asar:
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Keadaan pengeluaran mungkin menghasilkan sisa-sisa pada
komponen peralatan yang tidak sesuai untuk dimakan. Mana-mana
sisa pengeluaran boleh membahayakan kesihatan anda.

» Basuh dengan teliti semua komponen dan aksesori yang mungkin

bersentuhan dengan makanan sebelum digunakan dahulu.

Jika Penutup Bilah & Pengupas Thermomix® bertemu dengan pisau

pengadun atau aksesori lain semasa operasi, ia boleh rosak.

« Pastikan kedudukan Penutup Bilah & Pengupas Thermomix®
berada di atas pisau pengadun sebelum menetapkan tahap
kelajuan.

« Jangan tetapkan melebihi tahap kelajuan 4

« Jangan gunakan Penutup Bilah & Pengupas Thermomix® dalam
kombinasi dengan aksesori lain dalam mangkuk adunan, seperti
pengacau atau bakul mereneh.

« Jangan menambah makanan yang boleh menghalang atau
merosakkan Penutup Bilah & Pengupas Thermomix® . Sentiasa
ikuti arahan dalam resipi untuk jenis dan kuantiti makanan.

Untuk keselamatan anda



Risiko Jika periuk memasak dan pengisar terdedah kepada air, cecair lain
atau sisa makanan untuk masa yang lama, ia boleh membawa

kerosakan
lat kepada kerosakan.

pgra atan « Selalu bersihkan semua komponen dengan segera selepas
disebabkan dicunakan

leh sanaren
ole bersih « Jangan simpan pisau pengisar dalam air terlalu lama, kerana ini
pem ?FSI =l akan menyebabkan penuaan pramatang sistem penyimpanan
yang tidak bilah.
betul dan

» Oleh sebab kualiti air yang berbeza, pengoksidaan bahagian
mungkin berlaku di dalam mangkuk pencampuran semasa
memasak dalam jangka masa panjang (cara memasak
perlahan,memasak sous vide, penapaian). Oleh itu, ikuti arahan
untuk menambah bahan-bahan tambahan (seperti asid sitrik) ke
dalam sos.

mengabaikan
arahan ketika
memasak
jangka panjang!
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Struktur nota
amaran

3.2 Struktur nota amaran

Nota amaran dalam manual ini diserlahkan dengan simbol
keselamatan dan perkataan isyarat. Simbol dan perkataan isyarat
memberi anda nota tentang tahap bahaya.

Nota amaran yang mendahului setiap tindakan disampaikan seperti
berikut:

Jenis dan sumber bahaya

Penjelasan mengenai jenis dan sumber bahaya /
akibatnya
+ Langkah-langkah untuk mengelakkan bahaya

Maksud perkataan isyarat

AMARAN  Bahaya kepada nyawa atau bahaya kecederaan serius
jika bahaya ini tidak dielakkan.

PERHATIAN Bahaya kecederaan tubuh ringan jika bahaya ini tidak
dielakkan.

NOTA Kerosakan harta benda jika bahaya ini tidak dielakkan.

Maksud simbol keselamatan

é Nota amaran yang menunjukkan tahap bahaya

Untuk keselamatan anda



Nota terhadap kerosakan harta benda

3.3 Tanggungjawab pengguna

Untuk memastikan pengendalian peranti dan aksesori Vorwerk yang
betul, beri perhatian kepada perkara yang berikut:
1. lIkuti arahan buku panduan dan semua dokumen yang berkaitan.

2. Pastikan arahan penggunaan disimpan berhampiran dengan
peralatan.

3. Sila perbaiki kerosakan pada peralatan dengan kadar segera.
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4 Penggunaan

Penutup Bilah & Pengupas Thermomix® terdiri daripada cakera keluli
tahan karat dengan komponen plastik yang diletakkan di atas pisau
pengadun. Dengan Penutup Bilah & Pengupas Thermomix® anda
boleh mengupas bahan mengikut arah jam dan juga memasak
makanan dengan lembut dalam putaran lawan arah jam.

patogen!

Dengan cara memasak perlahan atau memasak sous
vide, makanan akan dimasak dengan suhu rendah yang
boleh menyebabkan pembiakan kuman.

« Pastikan kebersihan sepanjang kerja persediaan
masakan.

« lkut dengan tepat arahan resipi (suhu dan masa).

« Pastikan bahawa makanan digunakan dengan segera
selepas kerja persediaan masakan tamat.

+ Daging dan ayam itik mesti digoreng sekejap dalam
banyak keadaan selepas memasak sous vide. Cara ini
mengurangkan jumlah kuman yang berkemungkinan
menyebabkan penyakit berada pada permukaan
makanan. Ikut resipi Thermomix® Vorwerk untuk
meminimumkan risiko.

é Risiko kesihatan akibat pembiakan kuman
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Risiko kecederaan akibat aksesori yang tidak

sesuai!

Penggunaan peralatan tambahan, aksesori atau sesuatu

barang yang tidak disyorkan atau tidak dijual oleh

Vorwerk, atau penggunaan sebarang aksesori yang rosak

atau tidak serasi, boleh mengakibatkan kebakaran,

renjatan elektrik atau kecederaan.

+ Gunakan hanya aksesori tulen Vorwerk yang
disyorkan.

« Hanya gunakan aksesori dengan Thermomix® TM6
atau TM5 dan tidak pada model terdahulu.

« Jangan ubah suai aksesori.

« Jangan gunakan aksesori, apabila ia sudah rosak.

tahap kelajuan Beri perhatian kepada perkara berikut:

maksimum _ Terdapat tahap kelajuan maksimum yang berbeza untuk fungsi

yang berbeza:

)]
- Fungsi mengupas (mengikut arah jam ~{"): tahap kelajuan
maksimum 4

- Masak secara perlahan, memasak cara sous-vide (lawan
arah jam <7°): tahap kelajuan maksimum 1
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4.1 Masukkan aksesori

1. Pegang aksesori dengan memasukkan komponen plastik (1) dan
letakkan di atas pisau pengadun dari atas.

2. Pastikan bahawa Penutup Bilah & Pengupas Thermomix®

dipasang dengan betul.

Penggunaan



4.2 Mengupas makanan

Risiko kecederaan akibat perkakas yang

terjatuh!

Sekiranya mangkuk adunan diisi terlalu penuh, seluruh

peranti mungkin bergerak. Peralatan mungkin boleh

jatuh dan mencederakan anda.

+ Patuhi kuantiti yang ditentukan dan jangan sekali-kali
melebihi tahap kelajuan 4.

1. Pastikan Penutup Bilah & Pengupas Thermomix® dipasang
dengan betul, sila rujuk Masukkan aksesori [ 74].

2. Isikan jumlah makanan yang dinyatakan dalam resipi (maksimum
800 g sayur) ke dalam mangkuk adunan.

3. Tuang 600 g air ke dalam mangkuk pengadun. Pastikan tidak
melebihi kapasiti maksimum.

4. Jangan tetapkan suhu.

)
5. Tetap mengikut arah jam ¢

6. Pusingkan pemilih untuk memulakan pengoperasian
Thermomix®. Tingkatkan tahap kelajuan dengan perlahan hingga
tahap maksimum 4.

4.3 Memasak cara sous-vide

1. Pastikan Penutup Bilah & Pengupas Thermomix® dipasang
dengan betul, sila rujuk Masukkan aksesori [ 74].

75



76

o o »

8.
9.

. Isikan jumlah air yang dinyatakan dalam resipi ke dalam mangkuk

adunan. Pastikan air termasuk beg tidak melebihi tanda "max":
Letakkan beg sebagai ujian di dalam air dan kemudian kurangkan
jumlah air jika perlu.

Tambah sebarang aditif yang diperlukan. Ikuti arahan pada
paparan.

Tetapkan suhu yang dikehendaki.
Tetapkan arah putaran kepada lawan arah jam -y}

Tetapkan tahap kelajuan hingga maksimum 1.
Air di dalam mangkuk adunan dipanaskan ke suhu memasak yang
dikehendaki.

. Apabila suhu memasak yang dikehendaki air telah dicapai,

letakkan beg vakum dalam mangkuk adunan.
Tetapkan masa memasak yang dikehendaki.

Tetapkan arah putaran kepada lawan arah jam S,

10. Tetapkan tahap kelajuan hingga maksimum 1.

=

Proses memasak bermula.

Penggunaan



4.3.1 Keluarkan aksesori

Bahaya kelecuran akibat bahan masakan
panas!

Cecair panas atau bahan masakan panas boleh

memercik dan menyebabkan melepuh.

+ Beg sous-vide yang diisi dengan air tidak boleh
melebihi kapasiti maksimum mangkuk adunan 2.2 liter
("max" tanda).

+ Keluarkan beg sous-vide panas dengan berhati-hati.

« Berhati-hati apabila memindahkan makanan selepas
memasak masa panjang. Penutup Bilah & Pengupas
Thermomix® mungkin tidak tetap dan mengakibatkan
makanan tertumpah dan terpercik.

Nota Perhatikan bahawa Penutup Bilah & Pengupas Thermomix® hanya
diletakkan pada pisau pengadun. Apabila mencurahkan air, ia
berkemungkinan untuk terlepaskan dari pisau pengadun dan jatuh
dari mangkuk adunan.

1. Selepas akhir masa memasak dan penyejukan, keluarkan
mangkuk adunan dari unit asas.

2. Keluarkan penutup mangkuk adunan dari mangkuk adunan.

3. Keluarkan beg sous-vide panas dari mangkuk adunan dengan
berhati-hati. Gunakan penyepit dapur atau peralatan dapur lain
yang sesuai untuk ini.

4. Tuangkan air dari mangkuk adunan.
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5. Pegang Penutup Bilah & Pengupas Thermomix® dengan berhati-
hati di bahagian tengah dan tariknya ke atas dari pisau pengadun.

4.4, Masak secara perlahan

1. Pastikan Penutup Bilah & Pengupas Thermomix® dipasang
dengan betul, sila rujuk Masukkan aksesori [ 74].

2. Isikan jumlah makanan yang dinyatakan dalam resipi ke dalam
mangkuk adunan. Pastikan tidak melebihi kapasiti maksimum.

Tetapkan masa dan suhu yang dikehendaki.
Tetapkan arah putaran kepada lawan arah jam S,

Tetapkan tahap kelajuan hingga maksimum 1.
Proses memasak bermula.

v &> w

4.4.1 Keluarkan aksesori

Bahaya melecur akibat bahan masakan panas!

Cecair panas atau bahan masakan panas boleh

memercik dan menyebabkan melecur.

+ Berhati-hati apabila memindahkan makanan selepas
memasak masa panjang. Penutup pisau mungkin tidak
tetap dan mengakibatkan makanan tertumpah dan
terpercik.

Penggunaan



Nota Perhatikan bahawa Penutup Bilah & Pengupas Thermomix® hanya
diletakkan pada pisau pengadun. Apabila memindahkan makanan, ia
berkemungkinan untuk terlepaskan dari pisau pengadun dan jatuh
dari mangkuk adunan.

1. Selepas akhir masa memasak dan penyejukan, keluarkan
mangkuk adunan dari unit asas.

2. Keluarkan penutup mangkuk adunan dari mangkuk adunan.
3. Ambil makanan dari mangkuk adunan dengan senduk.

4. Jangan keluarkan Penutup Bilah & Pengupas Thermomix®
sehingga baki kandungan telah disejukkan. Pegang Penutup Bilah
& Pengupas Thermomix® dengan berhati-hati di bahagian tengah
dan tariknya ke atas dari pisau pengadun.

5. Secara alternatif, anda boleh menuangkan makanan ke dalam
mangkuk besar dengan berhati-hati. Pastikan Penutup Bilah &
Pengupas Thermomix® dan makanan boleh jatuh ke dalam
mangkuk. Di sana anda boleh mengeluarkannya dengan berhati-
hati dengan penyepit dapur atau peralatan dapur lain yang
sesuai.
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5 Pembersihan

Penutup Bilah & Pengupas Thermomix® boleh dibersihkan di dalam
mesin pencuci pinggan mangkuk.

1. Letakkan Penutup Bilah & Pengupas Thermomix® di atas mesin
pencuci pinggan mangkuk untuk mengelakkan komponen
tersebut daripada berubah bentuk disebabkan peningkatan haba
dan tekanan yang tinggi daripada objek yang disimpan di atas.

2. Selainitu, anda juga boleh membersihkan Penutup Bilah &
Pengupas Thermomix® secara manual, sebaik-baiknya dengan
berus pencuci pinggan mangkuk.

Risiko kecederaan akibat permukaan kasar!

Permukaan Penutup Bilah & Pengupas Thermomix®
kasar dan boleh mencederakan anda.
« Berhati-hati semasa membersihkan Penutup Bilah &

Pengupas Thermomix® dengan tangan.

Nota Bersihkan Penutup Bilah & Pengupas Thermomix® dengan teliti
selepas setiap penggunaan.
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6 Khidmat pelanggan

Untuk maklumat lanjut mengenai khidmat pelanggan di negara
anda, sila hubungi *Thermomix® Representative*, pengedar Vorwerk
rasmi di negara anda, atau layari laman web kami https://
thermomix.vorwerk.com
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7 Jaminan/liabiliti bagi kecacatan
bahan

Pembaikan kepada Thermomix® dan aksesori hanya boleh dijalankan
oleh khidmat pelanggan Vorwerk yang bertanggungjawab atau
perkhidmatan pembaikan kontrak.

Gunakan hanya Thermomix® asal yang dibekalkan dengan bahagian
atau alat ganti asli dari Thermomix® Vorwerk. Jangan sekali-kali
menggunakan Thermomix® ini dengan kombinasi mana-mana
bahagian atau peralatan yang tidak disediakan oleh Thermomix®
Vorwerk untuk Thermomix® . Jika tidak, hak untuk tuntutan jaminan
atau kecacatan bahan akan lupus.

Jaminan/liabiliti bagi kecacatan bahan



8 Pelupusan

Aksesori Vorwerk yang asal terdiri daripada bahan mentah yang
boleh dikitar semula. Anda boleh melupuskan aksesori melalui mata
kutipan.

Aksesori itu tidak termasuk dalam sisa rumah.
1. Pastikan aksesori dibuang dengan betul.

2. Perhatikan peraturan negara yang berkenaan.
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9 Pengeluar

Vorwerk Elektrowerke GmbH & Co. KG
Mihlenweg 17-37
42270 Wuppertal

Germany

Pengeluar
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