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Sốt đặc
Dùng để chế biến các loại 
sốt đậm đặc nguyên vị (có 

thể hẹn giờ trước)

Đậu khô: Nguyên liệu và nước theo tỷ 
lệ 1:10 ~ 1:15

Đậu ướt: Nguyên liệu và nước theo tỷ 
lệ 1:6 ~ 1:8

Cháo 
dinh 

dưỡng

Dùng để chế biến cháo 
vừng đen, cháo từ 10 loại 

ngũ cốc v.v
(có thể hẹn giờ trước)

Nguyên liệu và nước theo tỷ lệ
1:6 ~ 1:8

Khối lượng gạo mỗi lần dùng
không quá 80 gram

Cháo 
hạt

Dùng để chế biến cháo hạt
(có thể hẹn giờ trước)

Khối lượng nguyên liệu không quá
200 gram, khối lượng gạo mỗi lần 

dùng
không quá 80 gram

Sữa ngô
Dùng để chế biến sữa ngô

(có thể hẹn giờ trước)
Nguyên liệu và nước
theo tỷ lệ 1:6 ~ 1:8

Sữa hạt
Dùng để chế biến sữa hạt

(có thể hẹn giờ trước)

Tỷ lệ nguyên liệu và

Loại Mô tả tính năng Chú thích

 nước
 là 1:12 ~ 1:15

Nếu muốn cho sữa bò, có thể cho 
riêng sau khi thiết bị vận hành xong,
nhằm tránh đóng cặn dưới đáy hoặc 

trào ra ngoài

Sinh tố
Dùng để chế biến các loại 

đồ uống lạnh từ rau củ quả

Điều chỉnh tổng khối lượng nguyên 
liệu và nước dưới vạch cao nhất trong 

cối xay, tỷ lệ nguyên liệu và nước là 
2:3

Sữa lắc
Dùng để chế biến các loại 
đồ lạnh từ sữa và rau củ 

quả

Điều chỉnh tổng khối lượng
 nguyên liệu và nước dưới vạch cao 

nhất trong cối xay

Hầm 
nấu

Dùng để chế biến các loại 
canh như canh xương nấu 
ngô, canh xương các loại

(có thể hẹn giờ trước)

Nên đặt các loại xương ở dưới đáy cối 
xay thuỷ tinh, sau đó đặt các nguyên 
liệu phụ, rau củ lên trên, bằng cách 
này, hiệu quả hầm nấu sẽ tốt hơn

Bột ngũ 
cốc

Dùng để chế biến bột khô 
từ các loại ngũ cốc

Mỗi lần tốt nhất chỉ xay 1 ~ 2 cốc 
nguyên liệu, mỗi lần xay không quá 

300 gram. Không xay tam thất, trân 
châu hoặc các thực phẩm cứng khác

Khử 
khuẩn

Có thể khử khuẩn
 bằng nhiệt độ cao

Tính năng này chỉ có tác dụng khử 
khuẩn cho thiết bị này, tuyệt đối 

Sữa đậu 
nành

Dùng để chế biến sữa đậu 
nành nguyên chất, sữa đậu 

nành ngũ cốc, thời gian 
nhanh hơn

Mỗi lần sử dụng tính năng này chỉ có 
thể chế biến nhiều nhất là 800ml sữa 
đậu nành. Quá 800ml sẽ có khả năng 

bị trào ra ngoài.
Dùng để vệ sinh cối xay 

nhanh chóng và trộn thực 
phẩm trong thời gian ngắn 

(tính năng này không có 

Đổ khoảng 600ml nước vào trong cối 
xay để vệ sinh.

Quay 
nước

để rửa

Dùng để tẩy cặn bằng nhiệt 
độ cao, dùng để tẩy các vết 
cặn bám lâu ngày trong cối 
xay (tính năng này có kèm 

chức năng tăng nhiệt và 

Đổ khoảng 600ml nước vào trong cối 
xay để vệ sinh. Nếu muốn cho nước 

rửa chén, xin vui lòng đợi đến khi tính 
năng này vận hành xong, nhằm tránh 

chất lỏng từ trong cối xay trào ra 

Có thể tăng nhiệt lần

Rửa 
bằng
nước 
nóng

Tăng 
nhiệt

Hẹn giờ

V ặ n 
núm để 
ch ọ n  / 
Ấ n  đ ể 
tắt mở

 2
Nhằm giữ khẩu vị của thực phẩm, khi 
chế biến các loại đồ nóng như cháo, 

đậu nành không nên tăng nhiệt lần 2
Có thể hẹn giờ vận hành 
trong 12 tiếng, thời gian 

hẹn giờ bao gồm thời gian 

Xin vui lòng tham khảo chi tiết về 
hướng dẫn sử dụng của tính năng hẹn 

giờ này

Dùng để lựa chọn tính 
năng, kích hoạt hoặc dừng 

tính năng đã chọn
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Tên sản phẩm
Model sản phẩm

Công suất định mức

Dung tích định mức

Điện áp định mức
Tần số định mức

Tốc độ quay
Kích thước ngoài 

(DxRxC)

Máy Làm Sữa Hạt Đa Năng
BCB-D17231W

Xay 800W, Vào nhiệt 1200W
Cối xay thuỷ tinh:
Đồ nóng 1400 ml
Đồ lạnh1750 ml

220V~
50Hz

11500 - 13500 vòng/phút

250 x 235 x 451 (mm)

Tên gọi Thân máy Cối xay Cốc đong Cọ rửa
Số lượng 1 1 1 1
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CHÚ THÍCH:
Khi bị vón cục, thiết bị có thể tự vệ sinh, không ảnh hưởng đến hoạt 
động bình thường của thiết bị.
Không dùng cọ inox, chất tẩy rửa có khả năng bào mòn hoăc dung 
dịch có tính ăn mòn để tẩy rửa thiết bị này.
Khi cất giữ thiết bị, cần đảm bảo thiết bị đã sạch sẽ và khô ráo.
Xin vui lòng bảo quản thiết bị này ở nơi khô ráp và tránh ánh nắng 
mặt trời chiếu trực tiếp.
Vệ sinh cối xay: Cho khoảng 600ml nước vào trong cối xay thuỷ tinh, 
lắp chặt nắp cối xay và nắp đẩy thức ăn, đặt cối xay thuỷ tinh lên 
thân máy, cắm điện, lựa chọn tính năng “quay nước để rửa” và khởi 
động, sau khi hết thời gian vận hành tính năng này, ngắt điện, lấy cối 
xay ra khỏi thân máy, đổ nước trong thân máy đi và lau khô.

CHÚ THÍCH: Nếu cối xay được dùng cho các loại thịt tương đối dầu 
mỡ, có thể dùng khăn lau bát và nước rửa chén để vệ sinh trực tiếp 
bằng tay.

Chú thích: Nếu kiểm tra theo bảng phân tích trên mà vẫn không thể 
khắc phục sự cố, xin vui lòng liên hệ với cơ sở bảo hành để sửa chữa.
Nếu có bất kỳ thay đổi nào đối với các nội dung trên do sự thay đổi 
của mẫu mã hoặc linh phụ kiện và không khớp với sản phẩm thực tế, 
xin vui lòng lấy sản phẩm thực tế làm chuẩn, nếu không có thông 
báo riêng cho việc này, xin vui lòng thông cảm cho chúng tôi!

Những vật liệu tiếp xúc với thực phẩm của thiết bị này đều phù hợp 
với các yêu cầu về tiêu chuẩn an toàn thực phẩm có liên quan

Xin chú ý: Mỗi mẫu mã sản phẩm sẽ sử dụng các nguyên vật liệu và 
các bộ phận tiếp xúc với thực phẩm khác nhau, xin căn cứ theo tiêu 
chuẩn của mẫu mã sản phẩm thực tế.
Điều kiện sử dụng: Các bộ phận làm bằng thép không gỉ, mâm tản 
nhiệt cần tránh tiếp xúc với các vật chất có tính axit.

Đèn báo hiệu 
không sáng

1. Chưa cắm phích cắm 
của thiết bị vào ổ cắm 
nguồn
2. Chưa lắp chặt cối xay 
vào thân máy

1.Kiểm tra dây điện và đảm bảo đã cắm 
chặt vào ổ cắm
2.Đảm bảo cối xay đã lắp chặt vào thân 
máy

Đèn báo hiệu bật 
sáng nhưng thiết 

bị không hoạt 
động

Thiết bị bị lỗi từ trước đó Xin vui lòng liên hệ bộ phận chăm sóc 
khách hàng để sửa chữa

Trào ra ngoài

1. Chọn sai tính năng
2. Cho quá nhiều hoặc quá 
ít lượng thực phẩm và 
nước
3. Thiết bị bị lỗi từ trước đó
4. Chưa thay đổi cài đặt ở 
các khu vực có độ cao lớn 
so với mặt nước biển

1. Chọn tính năng tương ứng với thực 
đơn hoặc hướng dẫn sử dụng
2. Thao tác theo yêu cầu trong thực 
đơn hoặc hướng dẫn sử dụng
3. Xin vui lòng liên hệ bộ phận chăm 
sóc khách hàng để sửa chữa
4. Tham khảo “Cách thay đổi cài đặt 
cho khu vực có độ cao lớn so với mặt 
nước biển” trong hướng dẫn sử dụng

Vón cục

1. Chưa vệ sinh sạch bên 
trong cối xay
2. Cho quá nhiều nguyên 
liệu, tỷ lệ giữa nguyên liệu 
và nước chưa phù hợp
3.Tính n

Hiện tượng sự cố Giải thích nguyên nhân Cách khắc phục

ăng đã lựa chọn 
chưa phù hợp

1. Vệ sinh sạch sẽ cối xay thuỷ tinh
2. Thao tác theo hướng dẫn trong thực 
đơn
3. Lựa chọn tính năng tương ứng với 
thực đơn hoặc hướng dẫn sử dụng

Thời gian chế 
biến quá lâu

Điện áp quá thấp Sử dụng Bộ ổn định điện áp

Báo lỗi EO1

1. Chưa lắp nắp cối xay 
đúng vị trí
2. Chưa lắp cối xay đúng vị 
trí với thân máy

1. Vặn chặt nắp cối xay
2. Đặt cối xay thẳng với thân máy khi 
lắp

Báo lỗi E02
Bộ cảm biến nhiệt độ của 
cối xay thuỷ tinh xảy ra sự 
cố

Xin vui lòng liên hệ bộ phận chăm sóc 
khách hàng để sửa chữa

Tên bộ phận Chất liệu Tiêu chuẩn thực hiện
Nắp cối xay/ 

Nắp giữa
Nhựa PP GB 4806.7-2016

Lưỡi dao/Mâm 
tản nhiệt

Inox không gỉ 
06Cr19Ni10 (SUS304)

GB 4806.9-2016

Cối xay thuỷ tinh Thuỷ tinh Silicat GB 4806.5-2016
Gioăng đế cối 

xay, Polydimethylsiloxane 
PDMSM

GB 4806.11-2016
Gioăng nắp cối 

xay

Hướng này mở ra

Hướng này bị tắt

Kéo nút gạt theo hướng mũi tên

Hướng này mở ra

Kéo nút gạt theo hướng mũi tên

Kéo nút gạt theo hướng mũi tên

Vặn giá đỡ

Vặn giá đỡ

Vị trí tay cầm (Bộ lưỡi dao)

Vị trí tay cầm (Bộ lưỡi dao)

Kéo lên trên


