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INSTRUCTION MANUAL

Read this booklet thoroughly before using and save it for future reference

COMPONENTS

A. Top Cover F. Water Tank

B. Sprayer G. Glass Carafe

C. Filter H. Main Housing

D. Funnel . Bottom Cover

E. Funnel Support J. Switch

IMPORTANT SAFEGUARDS

Before using the electrical appliance, the following basic precautions should always be followed including
the following:

1.
2.

22.
23.
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Read all instructions.

Make sure that your outlet voltage corresponds to the voltage stated on the rating label of the coffee
maker.

Do not operate any appliance with a damaged cord or plug, or in abnormal state. If its main cord is
damaged, it must be replaced by the manufacturer’s the nearest service agent or a qualified person.

To protect against fire, electric shock and injury to persons do not immerse cord, plug, in water or
other liquid.

Remove plug from wall outlet before cleaning and when not in use. Allow appliance cool down
completely before taking off, attaching components or before cleaning.

The use of accessory is not recommended by the appliance manufacturer. It may result in fire, electric
shock and/or person injury.

The container is designed for use with this appliance. It can not be used on a range top.
Do not clean container with cleansers, steel wool pads, or other abrasive materials.
Do not hang power cord over the edge of table or counter, or touch hot surface.

. Do not place the coffee maker on hot surface or beside fire to avoid damaged.

. To disconnect, remove plug from wall outlet. Always hold the plug, do not pull the cord.

. Do not use appliance for other than intended use and place it in a dry environment.

. Close supervision is necessary when your appliance is being used near children.

. Be careful not to get burned by the steam.

. To disconnect, turn any control to “Off”, then remove plug from wall outlet.

. Do not let the coffee maker operate without water.

. Never use the appliance if the carafe shows any signs of cracks. Only use the carafe with this

appliance. Use carefully as the carafe is very fragile.

. Do not set a hot container on a wet or cold surface.

. Do not use a cracked container or a container having a loose or weakened handle.

. Scalding may occur if the cover is removed during the brewing cycles.

. Some parts of appliance are hot when operated, so do not touch with hand. Use handles or knobs

only.
Never leave the empty carafe on the warming plate otherwise the carafe is liable to crack.

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

Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.



25. This appliance is intended to be used in household and similar applications such as:
- staff kitchen areas in shops, offices and other working environments;
- farm houses;
- by clients in hotels, motels and other residential type environments;
- bed and breakfast type environments.
26. Do not use outdoors.
27. Save these instructions.

BEFORE FIRST USE

Check that all accessories are complete and the unit is not damaged. Add clean water up to maximum
level to brew several times without coffee powder according to the steps below, and then discard the
water. Wash the detachable parts thoroughly with warm water.

USING YOUR COFFEE MAKER

1. Open the water tank lid and fll the water tank with cold drinking water. The water level should not
exceed MAX level as indicated on water gauge.

2. Add coffee powder into permanent filter. Usually a cup of coffee needs a level spoon of coffee powder,
but you may adjust according to personal taste. Close the funnel holder, a click sound will be heard
when the funnel holder is closed completely.

3. Insert the carafe on warming plate horizontally.

. Plug the power cord into the outlet

5. Pressing the switch down, the indicator will be illuminated. The appliance will begin working.

Note: during brewing process you may remove the carafe to serve for duration of not exceeding 30
seconds, and the coffee maker can stop dripping automatically. If the serve time exceeds 30 seconds
the coffee will overflow the funnel.

6. Upon completion of brewing coffee, that is one minute later after the coffee stops dripping out, you can
remove the carafe, pour and serve.

Note: the brewed coffee you get will be slightly less than the water you have added as some water is
absorbed by coffee powder. DO NOT touch cover, warming plate and so on when operating as they
are very hot

7. When the process is finished, if you do not want to serve immediately, keep the switch on, the coffee
can be kept warm in the warming plate for 40 minutes and the appliance will be cut off automatically
after 30 minutes. For an optimum coffee taste, serve it just after brewing.

8. Always turn the coffee maker off and disconnect the power supply after use.

Note: Be careful when pouring the coffee out, otherwise you would be hurt as the temperature of coffee
just finished is high.
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CLEANING AND MAINTENANCE

CAUTION: Always unplug the product from electrical outlet and allow the warming plate to cool
completely before cleaning it Never immerse the unit or power cord into water or any other liquid for
cleaning.

1. Clean all detachable parts after each use in hot, sudsy water.
2. Wipe the product’s exterior surface with a soft, damp cloth to remove stains.

3. Water droplets may buildup in the area above the funnel and drip onto the product base during
brewing. To control the dripping, wipe off the area with a clean, dry cloth after each use of the product

4. Use a damp cloth to gently wipe the warming plate. Never use abrasive cleaner to clean it
5. Replace all parts and keep for next use.

REMOVING MINERAL DEPOSITS
To keep your coffee maker operating efficiently, periodically you should clean away the mineral deposits



decalcifying your coffee maker as follows, using a solution of white vinegar and cold water. A solution of
two tablespoons (30ml) white vinegar in one carafe of cold water works best

1. Fill the tank with the vinegar solution to the maximum level as indicated on water gauge.
. Insert glass carafe onto the warming plate.

. Make ensure paper filter (without coffee powder) and funnel are assembled in place.

. Switch on the appliance and allow it to “brew” de-scaling solution.

. After “brew” one-cup solution, switch off the appliance.

. Leave the solution stay for 15 minutes and repeat step 3-5.

. Switch on the appliance and run off the solution until the water tank is completely empty.
. Rinse by operating the appliance with water at least 3 times.

left by the water according to the water quality in your area and the use frequency. We recommend m
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HINTS FOR GREAT-TASTING COFFEE

1. A clean coffee maker is essential for making great-tasting coffee. Regularly clean the coffee maker as
specified in the “CARE AND CLEANING” section. Always use fresh, cold water in the coffee maker.

2. Store unused coffee powder in a cool, dry place. After opening a package of coffee powder, reseal it
tightly and store it in a refrigerator to maintain its freshness.

3. For an optimum coffee taste, buy whole coffee beans and finely grind them just before brewing.

4. Do not reuse coffee powder since this will greatly reduce the coffee’ flavor. Reheating coffee is not
recommended as coffee is at its peak flavor immediately after brewing.

5. Clean the coffee maker when over-extraction causes oiliness. Small oil droplets on the surface of
brewed, black coffee are due to the extraction of oil from the coffee powder.

6. Oiliness may occur more frequently if heavily roasted coffees are used.

DISPOSAL

You can help protect the environment!
Please remember to respect the local regulations: hand in the non-working
electrical equipments to an appropriate waste disposal center.



BUKU PETUNJUK

Baca buku panduan ini dengan cermat sebelum menggunakan perabot dan simpan untuk referensi di masa
mendatang

KOMPONEN

A. Tutup Tangki Air F. Tangki Air

B. Sprayer G. Teko Gelas
C. Filter H. Bodi Utama
D. Corong . Alas

E. Dudukan Corong ). Sakelar

LANGKAH PENGAMANAN PENTING

Sebelum menggunakan perabot elektronik, tindakan perlindungan dasar harus selalu diikuti, termasuk berikut
ni:

Baca semua petunjuk dengan cermat

Pastikan voltase stopkontak sesuai dengan yang tercantum pada label rating mesin pembuat kopi.
Jangan menyentuh permukaan yang panas. Hanya pegang pada bagian gagang atau kenop.

Untuk mencegah kebakaran, melindungi dari sengatan listrik, dan cedera terhadap pengguna, jangan
merendam kabel dan steker di dalam air atau cairan apa pun.
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5. Cabut steker perabot dari stopkontak saat tidak digunakan dan sebelum dibersihkan. Biarkan perabot
hingga benar-benar dingin saat melepas dan memasang komponen atau sebelum dibersihkan.

6. Penggunaan aksesori yang tidak direkomendasikan oleh produsen perabot dapat menyebabkan
kebakaran, sengatan listrik dan /atau cedera pada pengguna.

7. Teko dirancang khusus untuk digunakan dengan perabot ini dan tidak boleh digunakan dengan perabot
lain.

8. Jangan membersihkan teko dengan larutan pembersih, sabut gosok dari logam, atau bahan abrasive
lainnya.

9. Jangan biarkan kabel menggantung di tepi meja atau menyentuh permukaan yang panas.

10. Jangan meletakkan mesin pembuat kopi pada permukaan yang panas atau di dekat api agar terhindar
dari kerusakan.

1. Ketika mencabut steker dari stopkontak, selalu pegang bagian kepala steker. dan jangan menarik bagian
kabelnya.

12. Jangan gunakan perabot selain untuk membuat kopi dan letakkan di tempat yang kering.

13. Pengawasan ketat diperlukan saat perabot digunakan di dekat anak-anak.

14. Berhati-hatilah agar tidak terkena hembusan uap panas.

15. Untuk mematikan perabot, putar kenop ke posisi “Off”, lalu cabut steker dari stopkontak.

16. Jangan mengoperasikan mesin pembuat kopi tanpa air.

17. Jangan gunakan jika teko menunjukkan tanda-tanda keretakan. Pegang teko dengan hati-hati karena
bahannya mudah pecah. Teko hanya boleh digunakan dengan mesin pembuat kopi ini.

18. Jangan letakkan teko panas pada permukaan yang basah atau dingin

19. Jangan gunakan teko yang retak atau jika pegangannya longgar atau rusak.

20. Kerak dapat terbentuk jika tutup dibuka selama siklus penyeduhan kopi.

21. Beberapa komponen perabot menjadi panas saat dioperasikan. Jangan menyentuh permukaan yang
panas. Hanya pegang pada bagian gagang atau kenop.

22. Jangan sekali-kali meletakkan teko kosong pada pelat pemanas karena teko akan mudah retak.

23. Perabot ini tidak ditujukan untuk digunakan oleh orang-orang (termasuk anak-anak) dengan disabilitas
fisik, inderawi, atau kejiwaan atau yang kurang pengalaman dan pengetahuan, asalkan mereka diawasi
atau telah diberi arahan mengenai penggunaan perabot oleh orang yang bertanggung jawab atas
keselamatan mereka.
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25.

26.

27.

Anak-anak harus diawasi untuk memastikan mereka tidak bermain-main dengan perabot

Perabot ini dimaksudkan untuk digunakan dalam skala rumah tangga dan aplikasi serupa seperti di:
- area dapur untuk staf di toko, kantor, dan lingkungan kerja lainnya;

- dapur rumah;

- hotel, motel, dan lingkungan tipe tempat tinggal lainnya;

- lingkungan tipe kamar yang dilengkapi dapur kecil.

Jangan digunakan di luar ruangan.

Harap simpan buku panduan ini.

SEBELUM MENGGUNAKAN

Periksa apakah semua aksesori lengkap dan perabot tidak rusak. Masukkan air bersih hingga garis
maksimum dan lakukan penyeduhan beberapa kali tanpa menambahkan bubuk kopi dengan mengikuti
langkah-langkah di bawah ini, lalu buang airnya. Cuci komponen yang dapat dilepas dengan air hangat.

MENGGUNAKAN MESIN PEMBUAT KOPI

1.

~

Buka tutup tangki air dan isi dengan air minum dingin. Ketinggian air tidak boleh melebihi garis MAX
sebagaimana ditunjukkan pada skala ukur.

. Masukkan bubuk kopi ke dalam kertas saring. Biasanya secangkir kopi membutuhkan satu sendok

datar bubuk kopi, tetapi dapat juga disesuaikan dengan selera pribadi. Tutup kembali tangki hingga
terdengar bunyi klik.

. Letakkan teko pada pelat pemanas dengan benar.
. Tancapkan steker ke stopkontak.
. Tekan sakelar untuk menghidupkan mesin, indikator akan menyala dan perabot akan mulai menyeduh.

Catatan: selama proses penyeduhan, Anda dapat mengangkat teko untuk dituang selama tidak lebih
dari 30 detik, dan air akan secara otomatis berhenti menetes. Jika waktu penuangan lebih dari 30
detik, maka kopi dapat meluap dari corong.

. Setelah kopi selesai diseduh, harap tunggu karena air masih akan menetes hingga satu menit

kemudian, baru Anda dapat mengangkat teko untuk dituang dan disajikan.

Catatan: hasil seduhan kopi yang diperoleh akan lebih sedikit dari jumlah air yang dimasukkan,
karena sebagian air diserap oleh bubuk kopi. JANGAN menyentuh tutup tangki, pelat pemanas, dan
komponen lain karena sangat panas saat mesin beroperasi.

. Setelah selesai menyeduh dan jika kopi tidak ingin segera dinikmati, biarkan sakelar tetap hidup agar

kopi tetap dihangatkan di pelat pemanas selama 40 menit dan kemudian perabot akan otomatis mati
setelah 30 menit. Untuk cita rasa kopi terbaik, sajikan segera setelah selesai diseduh.

. Matikan mesin pembuat kopi dan cabut steker dari stopkontak setelah selesai digunakan.

Catatan: Hati-hati saat menuangkan kopi yang baru saja selesai diseduh, karena suhu air sangat
panas dan dapat menyebabkan luka bakar.

PEMBERSIHAN DAN PERAWATAN

PERHATIAN: Selalu cabut steker perabot dari stopkontak listrik dan biarkan hingga pelat pemanas
benar-benar dingin sebelum membersihkan perabot Jangan sekali-kali merendam perabot atau kabel di
dalam air atau cairan pembersih apa pun.

1.
2.
3.

Lepaskan semua komponen setelah selesai digunakan, dan bersihkan dengan air sabun hangat
Lap permukaan luar perabot dengan kain lembut yang sedikit dibasahi untuk menghilangkan kotoran.

Air kopi dapat terkumpul di area bagian atas corong dan menetes ke bagian alas selama
penyeduhan. Untuk membersihkan noda tetesan kopi, lap area tersebut dengan kain yang kering dan
bersih setelah selesai menggunakan.

. Gunakan kain yang sedikit dibasahi untuk mengelap pelat pemanas secara perlahan. Jangan sekali-

kali menggunakan pembersih abrasif untuk membersihkannya.

. Pasang kembali semua komponen untuk penggunaan berikutnya.



MENGHILANGKAN ENDAPAN MINERAL

Agar mesin pembuat kopi beroperasi secara efisien, secara berkala bersihkan endapan mineral yang
terkumpul, ini tergantung pada kualitas air yang Anda gunakan dan frekuensi penggunaan mesin.
Lakukan penghilangan kerak sebagai berikut: gunakan larutan cuka putih dan air dingin dengan
konsentrasi dua sendok makan (30 ml) cuka putih dicampur satu botol air dingin.

1.
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Isi tangki air dengan campuran larutan penghilang kerak hingga ketinggian maksimum.

. Letakkan teko kaca pada pelat pemanas.

. Pasang corong dan letakkan kertas filter (tanpa menuang bubuk kopi).

. Tekan sakelar untuk menghidupkan perabot dan “menyeduh” larutan penghilang kerak.

. Matikan perabot setelah proses “penyeduhan” dengan volume satu cangkir selesai.

. Biarkan larutan selama 15 menit, lalu ulangi langkah 3-5.

. Hidupkan kembali perabot dan ulangi proses ini hingga air di dalam tangki habis.

. Bilas hingga bersih dengan mengoperasikan perabot yang diisi air minimal selama 3 kali.

TIPS MENYEDUH KOPI YANG NIKMAT

1.

Kebersihan mesin pembuat kopi sangat penting untuk menghasilkan cita rasa kopi yang nikmat.
Bersihkan perabot secara teratur sesuai langkah-langkah di bagian “PEMBERSIHAN DAN
PERAWATAN". Selalu gunakan air dingin untuk mengisi tangki.

. Simpan bubuk kopi yang tidak dikonsumsi di tempat yang sejuk dan kering. Setelah kemasan bubuk

kopi dibuka, tutup lagi dengan rapat dan simpan di kulkas untuk menjaga kesegarannya.

. Untuk cita rasa kopi terbaik, belilah biji kopi utuh dan giling hingga halus sebelum diseduh.
. Jangan menyeduh ulang bubuk kopi bekas karena akan mengurangi cita rasa kopi. Tidak disarankan

memanaskan ulang kopi, puncak kenikmatan cita rasanya adalah tepat setelah selesai diseduh.

. Bersihkan mesin pembuat kopi ketika ekstraksi berlebihan menyebabkan keluarnya minyak. Tetesan

minyak kecil pada permukaan kopi hitam yang diseduh disebabkan oleh ekstraksi minyak dari bubuk
kopi.

. Kandungan minyak akan lebih banyak jika menggunakan kopi yang dipanggang terlalu matang.

PEMBUANGAN YANG RAMAH LINGKUNGAN

Anda dapat membantu melindungi lingkungan!
Harap patuhi peraturan setempat: buang alat listrik yang sudah tidak
berfungsi di pusat pembuangan limbah yang ditentukan.
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SACH HUGNG DAN
Doc ky s6 tay nay trudc khi sir dung va cét gitr d€ tham khao trong tuong lai

cAu TAO

A. Nap Trén F. Binh Chta Nuéc
B. Voi Phun G. Binh Thay Tinh
C. Bo Loc H. D& Chinh

D. Phéu . Napbé&

E. Gia b& Phéu J. Céng Téc

BIEN PHAP BAO VE QUAN TRONG

Trudc khi st dung thiét bi dién nay, ngudi dung can tuén tha cac bién phap phong ngtra co ban sau, bao gém:

1. Doc tat ca hudng dan.

2. Dam bao dién ap 6 cdm tuong ting vai dién ap ghi trén nhan dinh mic clia may pha ca phé.

3. Khong cham vao bé méat nong. St dung tay cdm hodc ndm van.

4. Dé& bao vé khdi hda hoan, giat dién hodc gay chan thuong & ngusi, khéng nhung day, phich cdm vao nudc
hoéc chét long khac.

5. Rut phich c&m ra khéi 6 cdm tudng trudc khi lam sach va khi khéng st dung. D& thiét bi ngudi hoan toan
trudc khi thao, 1&p cac bd phan hoéc trude khi lam sach.

6. Viéc str dung phu kién khong duoc nha san xuat thiét bi khuyén khich. Viéc st dung phu kién cé thé dan
dén hoa hoan, giat dién va/hoac gay chan thuong & ngudi.

7. Binh dung ctia may duoc thiét k& dé s dung cho thiét bi nay. Khéng thé st dung binh trén mat bép ga.
8. Khéng dudc lam sach binh dung bang cac chét tay ria, bui thép, hodc cac vat liéu mai mon khac.

9. Khéng treo day dién trén canh ban hoac quay, hodc cham vao bé mat nong.

10.Khéng d&€ may pha ca phé trén bé méat nong hoac canh Ira dé tranh bi hong.

11.Dé ngat két ndi, thao phich cdm ra khdi 6 cam tudng. Ludn cam vao phich cadm. Khéng dudc kéo day.
12.Khoéng st dung thiét bi cho muc dich st dung khac va bao quan thiét bi & méi trudng kho réao.

13.Can giam sat ky khi thiét bi dudc st dung gan tré em.

14.C&n than dé khéng bi bdng do hoi nudc.

15.Dé ngat két ndi, xoay bat ky nut digu khién nao vé “Off’ (Tat), sau do thao phich cam ra khéi & cadm tudng.
16.Khong d€ may pha ca phé chay ma khéng co nudc.

17.Khéng duoc st dung thiét bi néu binh thay tinh cé ddu hiéu nit va. Chi st dung binh thay tinh cho thiét bi
nay. St dung c&n than vi binh thay tinh rat dé va.

18.Khdng dugc d€ binh dung néng trén bé mat wét hoac lanh.
19.Khéng dudc st dung binh dung bi nit hodc binh dung co tay cam Idng hoac yéu.
20.C06 thé bi bdng néu nhac ndp binh dung trong qué trinh pha ca phé.

21.Mét s6 bd phan cla thiét bi co thé nong khi dang str dung, vi vy khdng cham tay vao cac bd phan. Chi st
dung tay cdm hodc ndm cam tay.

22.Khéng dé binh thay tinh réng Ién dia ham néng, néu khong binh thay tinh cé thé& bi nit.

23.Thiét bi nay khéng danh cho ngudi (bao goém tré em) bi suy gidm kha nang trlé’ chat, cam giac, tinh than,
hoac thi€u kinh nghiém va kién thurc, trir khi ho dugc gidm sat hodc hudng dan lién quan dén viéc st dung
thiét bi bdi mét ngudi chiu trach nhiém cho su an toan clia ho.

24.Tré phai dugc giam sat d€ dam bao tré khdng choi vai thiét bi.

25.Thiét bi nay nham muc dich st dung trong (rng dung ho gia dinh va cac (ing dung tuong duwong chang han
nhu:



— khu vuc nha bép nhan vién trong clra hang, van phong va cac méi trudng lam viéc khac;
- nha trang trai;
— khach Iuu tru trong khach san, nha nghi va cac méi trudng Iuu tra khac;
— mdi trudng dich vu bira sang va giuvdng ngu
26.Khong s dung ngoai troi.
27.Luu gitt nhitng hudng dan nay.

TRUGC KHI ST’ DUNG LAN BAU

Kiém tra dam bao t&t ca cac phu kién déu day di va may khong bi hu hai. Rot nudc sach téi muc t6i da d& pha
nhiéu lan ma khong cé bot ca phé theo cac budc dudi day, sau do dé nudc di. Rtra ki cac bd phan co thé thao
rdi voi nuwdc am.

SU DUNG MAY PHA CA PHE CUA BAN

1. Mg nép binh ch*a nudc va rét nudc udng lanh day binh chita nudc. Miic nudc khéng dudc vuct qué mic
TOI DA nhu dugc chi thi trén thang do nudc.

2. D6 bot ca phé vao bo loc gidy. Théng thudng, mét cdc ca phé can moét thia day bot ca phé, nhung ban co thé
digu chinh theo kh&u vi ca nhan. Déng gia dd phéu, khi gia d& phéu dugc dong hoan toan, ban sé& nghe thay
mot ti€ng tach.

3. L&p binh dung thay tinh 1&n dia ham néng theo chiéu ngang.

4. Cém day dién vao 6 cam.

5. Nhan cong tac xudng, dén chi thi s& phat sang. Thiét bi sé bat dau lam viéc.

Lwu y 1: trong qua trinh pha, ban cé thé€ Idy binh thiy tinh d€ su dung trong khodng thoi gian khéng qua 30

gidy, va may pha ca phé co thé€ tw déng dirng nhé giot. Néu thoi gian st dung vuot qua 30 gidy, ca phé sé tran

vao phéu.

6. Sau khi hoan tat pha ca phé, mét phut sau khi ca phé dirng nho giot, ban c6 thé 18y binh thly tinh ra, rot va
st dung.

Luuy: Ilfqng, céa phé da pha sé it hon lugng nudc ban da rot vao vi bot ca phé sé hut mét phan nudc. KHONG

cham vao nap, dia hdm ndng, v.v. khi dang chay may vi nhiing b6 phan nay rét néng.

7. Khi qua trinh hoan tat, néu ban khéng muén dung ngay, hay dé bat cong tac, ca phé cé thé dugc gitr &m trén
dia ham néng trong 30 phut va thiét bi s& tu dong tat sau 40 phut. D& c6 huong vi ca phé téi uu, hay st dung
ngay sau khi pha.

8. Ludn tat may pha ca phé va ngat két néi véi ngudn cép dién sau khi st dung.

Luu y: Cén than khi rét ca phé ra, néu khéng ban sé bj béng vi nhiét dé cta ca phé vira pha xong rét cao.

LAM SACH VA BAO TRI

CANH BAO: Luén théo phich cdm sén phdm ra khdi & cam dién va dé dia hdm ndng ngudi hoan hoan trudc khi

lam sach. Khéng duoc nhing may hodc day dién vao nudc hodc bét ky chét Iéng tdy ri'a nao khac.

1. Lam sach tat ca cac bo phan cé thé thao rdi sau mdi Ian sir dung trong nudc néng, ¢ xa phong.

2. Lau bé mat ngoai ctia san phadm bang khan mém, &m dé loai bo vét ban.

3. Giot nudc ¢ thé tich tu trong khu vuc bén trén phéu va nhé xudng chan dé ctia san phdm trong khi pha. D&
kiém soat nhé giot, lau sach khu vuc bang khan sach, khé sau méi Ian st dung san pham.

4. St dung khan &m dé lau nhe dia ham nong. Khéng bao gid dudc st dung chét tay rira mai mon dé lam sach.

5. Thay thé tat ca cac bd phan va cat dé st dung trong lan tiép theo.

LOAI BO CAN KHOANG

D& may pha ca phé clia ban dugc van hanh hiéu qua, ban phai lam sach dinh ky cac can khoang trong nudc
con sot lai do chét lugng nudc trong khu viee clia ban va viéc st dung thudng xuyén. Chang toi khuyén nghi
khtr canxi may pha ca phé cOa'ban nhu sau, s dung dung dich d&m tréng va nudc lanh. Mét dung dich gém
hai muéng canh (30ml) d&m trang vao binh thay tinh nudc lanh ¢é tac dung tét nhat.

1. B8 dung dich d&m vao binh téi mic t6i da dugc chi thi trén thang do nudc.

2. Lap binh thay tinh [én dia hdm noéng.

3. Dam bao bd loc gidy (khdng cé bdt ca phé) va phéu dugc Iap ding chd.



4. Bat cdng tac thiét bi va dé cho thiét bi “0” dung dich khi can.

5. Sau khi “0” dung dich mét céc, tét thiét bi.

6. D& yén dung dich trong khoang 15 phut va Iap lai budc 3-5.

7. Bat thiét bi va d& dung dich b&c hoi cho dé&n khi binh chita nudc hoan toan réng.
8. Rura sach bé&ng cach van hanh thiét bi véi nudc it nhat 3 [an.

GOlY PE cO HUONG VI CA PHE THOM NGON

- M6t may pha ca phé sach la diéu thiét yéu trong viéc tao ra ca phé c6 huong vi thom ngon. Thudng xuyén
rtta sach may pha ca phé nhu dugc chi dinh trong phan “LAM SACH VA BAO TRI". Luén st dung nudc ngot,
lanh trong may pha ca phé.

2. Bao quan bt ca phé chua st dung & ndi kho rao, thoang mat. Sau khi mé goi bot ca phé, dong chat lai va

b&o quan trong ti lanh d& duy tri dé tuoi.

3. D& co huang vi ca phé t6i wu, mua ca phé nguyén hat va nghién min trudc khi pha.

. Khéng tai st dung bot ca phé vi diéu nay sé giam dang k& huong vi ca phé. Khéng nén ham lai ca phé vi ca
phé c6 huong vi ngon nhat la ngay sau khi pha.

5. Lam sach may pha ca phé khi chiét qua muc tao ra dau nhon. Nhitng giot dau nho trén bé mét cla ca phé
den da pha la do viéc chiét dau tir bot ca phé.

. D4u c6 thé xuat hién thudng xuyén hon néu st dung ca phé duoc rang ky.

-

IN

o

THAI BO THAN THIEN V&I MOI TRUONG

BAN CO THE GIUP BAO VE MOI TRUONG!
Xin nhd tén trong cac quy dinh dia phuong:
gui cac thiét bi dién khéng hoat dong dén mot trung tam thai bo rac thai phu hgp.
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FAEE: +86 21 3178 1000

15 H:+86 21 3387 0368

EERS: +86 9510 5801

P35 www.electrolux.com.cn
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St EEREAR: 0800-888-259

HE: 886-2-8964-5269

BH: service.tw@electrolux.com

#8135 www.electrolux.com.tw

KOREA

Electrolux Korea limited

9F, Pine Avenue B,

100 Euljiro, Jung-gu, Seoul, Korea 04551
Korea

Tel : +82 2 6020-2200

Fax: +82 2 6020-2271~3

Customer Care Services : +82 1566-1238
Email : homecare.krh@electrolux.com
Website: www.electrolux.co.kr

INDONESIA

PT. Electrolux Indonesia

Electrolux Building

JI.Abdul Muis No. 34,

Petojo Selatan, Gambir

Jakarta Pusat 10160

Indonesia

Tel: 021 - 50817300

Fax: 021 - 50817399

Customer Care Services: 0804 111 9999
SMS: 0812 8088 8863

Email: customercare@electrolux.co.id
Website: www.electrolux.co.id

PHILIPPINES

Electrolux Philippines, Inc.

10th Floor. W5th Avenue Building

5th Avenue Corner 32nd Street

Bonifacio Global City,

Taguig Philippines 1634

Trunkline: +63 2 737 4756

Domestic Toll Free: 1800 10 845 care 2273
Customer Care Services: +63 2 845 care 2273
Email: wecare@electrolux.com

Website: www.electrolux.com.ph

THAILAND

Electrolux Thailand Co., Ltd.

Electrolux Building

14th Floor 1910 New Petchburi Road
Bangkapi, Huay Kwang

Bangkok 10310

Thailand

Tel: +66 2 725 9100

Fax: +66 2 725 9299

Customer Care Services: +66 2 725 9000
Email: customercarethai@electrolux.com
Website: www.electrolux.co.th

VIETNAM

Electrolux Vietnam Ltd

Floor 9th, A&B Tower

76 Le Lai Street

Ben Thanh Ward - District 1
Ho Chi Minh City

Vietnam

Tel: +84 8 3910 5465

Fax: +84 8 3910 5470
Customer Care Services: 1800-58-8899
Email: vncare@electrolux.com
Website: www.electrolux.vn

MALAYSIA

Electrolux Home Appliances Sdn Bhd

Lot Cé, No. 28, Jalan 15/22,

Taman Perindustrian Tiong Nam,

40200 Shah Alam, Selangor

Malaysia

Customer Care Services Tel: +60 3 5525 0800
Customer Care Services Fax: +60 3 5524 2521
Email: malaysia.customercare@electrolux.com
Website: www.electrolux.com.my

SINGAPORE

Electrolux SEA Pte Ltd

1 Fusionopolis Place, Galaxis

#07-10 (West Lobby)

Singapore 138522

Customer Care Services: +65 6727 3699
Fax: +65 6727 3611

Email: customer-care.sin@electrolux.com
Website: www.electrolux.com.sg

AUSTRALIA

Electrolux Home Products Pty Ltd

ABN 51 004 762 341

163 O’Riordan Street, Mascot, NSW 2020, Australia
Customer Service Phone: 1300 365 305

Website: www.electrolux.com

NEW ZEALAND

Electrolux (NZ) Limited

3-5 Niall Burgess Road, Mt. Wellington, Auckland,
New Zealand

Phone: (09) 9573 2220

Customer Service Phone: 0508 730 730

Website: www.electrolux.com

HONG KONG

REEZTHERLR

BERMEIS
EBNEEBEE205
RETEEAREE

BRIFEAR: +(852) 3193 9888

B F#H: dchead@ead.dch.com.hk
#E: www.electrolux.com.hk

UAE

Electrolux Appliances Middle East DMCC
Address: Floor 40, Mazaya Business Avenue
BBI, JLT

Dubai, United Arab Emirates

Mailing Address: PO Box 336148 Dubai, UAE
Switch: +971 4 5100 200
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