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) Caution : safety instruction booklet LS-123456 is
supplied with the appliance.
Before using your appliance for the first time, read
the booklet carefully and keep it in a safe place.

DESCRIPTION

A - On/Off buttons: E*, F* & G* - Upper chopping blade

A1 - Slow speed (depending on model)

A2 - Turbo H - Lower chopping blade
B - Motor unit I*-0.5lor0.8bowl (depending on
C - Watertight seal model)
D* - Milk-shake accessory (depending on J* - Non-slip pad or lid (depending on

model) model)

BEFORE INITIAL USE (SEE. F16. 1)

CONDITIONS OF USE (SEE.FI16.2A9)

Handle the blades with care as the blades are extremely sharp.

Do not run the appliance empty.

Semi-liquid mixtures: do not fill above the max. level of the bowl

Hints to obtain best results:

Work in pulses. If pieces of food remain stuck to the sides of the jug (ham, onions, etc.), use the
spatula to release them and distribute them around the jug before running 2 or 3 additional
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RECIPES

With triple blade (depending on model)

Apricot marmalade with honey

300 g of soft apricots (the recipe cannot be made with dried apricots)

70 g liquid honey

Place the apricots in the bowl. Pour the honey over the apricots and mix for
6 seconds maximum.

CLEANING THE APPLIANCE (SEE. FIG. 10 & 11)

STORAGE (SEE. F16. 12)
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Chuy : tap sach hwéng dan an toan LS-123456
dwoc cung cap kem voi san pham.

Trwée khi st dung may nay lan dau tién, hay
doc that ky quyen hwong dan nay va tuan tha
nghiém ngit theo cac hwéng dan trong do.

MO TA

A - Nat mé/tat: E*, F* & G* - Lu®i dao thét trén
A1 - Téc d6 cham (tay thudc loai may)
A2 - Téc d6 cwc nhanh H - Luw®i dao thét dudi
B - B6 phan may I* - chau 0.5 lit hoac 0.8 it
C - Khéng ngdm nuéc (tuy thudc loai may)
D* - linh kién dé 1am kem sira J* - Nap hoac tAm dém chéng truot
(tuy thudc loai may) (tuy thudc loai may)

TRU'O'C KHI S DUNG LAN DAU TIEN (XEM ANH 1)

PIEU KIEN SU’ DUNG (XEM ANH TU 2 DEN 9)

Cam lwdi dao can than vi nd rat bén.

Khéng cho may chay tréng khéng.

Hén hop ban 18ng: Kh(“)ng vwot qua mire tdi da cla chau

Meo vat dé dat két qua tét nhét:

Cho may chay ngat quang Néu thirc &n bj dinh vao thanh cla binh (dui thit mudi, hanh,
v.), dung cai muong dep dé quétsach va phan chung déu quanh binh trwéc khi cho

chay lai 2 hodc 3 lan v&i tbc dd ngat quang.

CONG THUC NAU AN

Vé&i lwei dao 3 canh (tuy thudc loai may)

Murc trai dao v&i mat 6ng

300 g trai dao loai mém (khéng thé dung trai dao khé cho coéng thirc gia chanh nay)
70 g mat ong léong

Cho céac trai dao vao binh. Ché mat 6ng I&n trén cac trai dao va cho may chay trén déu
tdi da 6 giay ddng ho.

LAM SACH MAY (XEM. ANH 10 & 11)

CAT GIU (XEM ANH 12)



Awas: Buku petunjuk keselamatan LS-123456 C
adalah dibekalkan bersama dengan perkakas ini.
Sebelum menggunakan perkakas anda untuk kali pertama,
baca buku ini dengan teliti dan simpan di tempat yang
selamat.

PENERANGAN

A - Butang Hidup/Mati E*, F* & G* - Pisau pemotong atas
A1 - Kelajuan perlahan (bergantung pada model)
A2 - Turbo H - Pisau pemotong bawah
B - Unit motor I* - mangkuk 0.5 L atau 0.8 |
C - Penutup kedap air (bergantung pada model)
D* - Aksesori kocak-susu J* - Penutup atau pelapik tidak licin
(bergantung pada model) (bergantung pada model)

SEBELUM PENGGUNAAN PERTAMA (LIHAT. RAJAH 1)

PERATURAN PENGGUNAAN (LIHAT RAJAH 2 A )

Kendalikan mata pisau logam dengan berhati-hati kerana mata pisau adalah sangat tajam.
Jangan kendalikan peralatan semasa kosong.

Campuran separa cecair: jangan isi melebihi tahap maksimum mangkuk.

Cadangan untuk mendapatkan hasil yang baik:

Bekerja secara henti-henti. Jika potongan makanan tetap melekat pada sisi jag (ham, bawang,
dll), gunakan spatula untuk mengalihkannya dan sebarkannya ke sekitar jag sebelum
menjalankan 2 atau 3 pusingan tambahan.

Dengan tiga mata pisau (bergantung pada model)

Jeruk aprikot dengan madu

300 g aprikot lembut (resipi tidak boleh dibuat menggunakan aprikot kering)

70 g madu cair

Letakkan aprikot di dalam mangkuk. Tuangkan madu ke atas aprikot dan gaulkan selama
6 saat maksimum.

MEMBERSIHKAN PERALATAN (LIHAT. RAJAH 10 & 11)

SIMPANAN (LIHAT. RAJAH. 12)
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_) Let op: bij dit apparaat wordt een boekje met
veiligheidsvoorschriften (LS-123456) geleverd.
Neem dit boekje aandachtig door voordat u het
apparaat in gebruik neemt en bewaar het nadien

zorgvuldig.
BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT
A - Aan/uit-knoppen: E*, F* & G* - Bovenste hakmessen
A1 - Lage snelheid (afhankelijk van het model)
A2 - Turbo H - Onderste hakmes
B - Motorblok I* - Mengkom 0,5 0f 0,81
C - Afsluitdeksel (afhankelijk van het model)
D* - Milkshake accessoire (afhankelijk van J* - Antislippad of deksel
het model) (afhankelijk van het model)

VOOR HET EERSTE GEBRUIK (zIk Fi6. 1)

GEBRUIK (zIE F16.2T0T9)

Wees voorzichtig met het sikkelmes want de mesjes zijn zeer scherp geslepen.

Zet het apparaat niet zonder ingrediénten in werking.

Halfvloeibare bereidingen: vul de kom niet tot boven het aangegeven maximale niveau. Advies
voor het verkrijgen van goede resultaten: Ga te werk met de pulse-stand. Als er stukjes aan de
wand van de kom blijven plakken (ham, ui, ...) dan kunt u die losmaken met een spatel, u voegt
het weer toe aan de rest in de kom en drukt nog 2 of 3 keer extra op de pulse-knop.

RECEPTEN

Met driebladige messen (afhankelijk van het model)

Abrikozenmarmelade met honing

300 g zachte abrikozen (het recept kan niet worden gemaakt met gedroogde abrikozen)
70 g romige honing.

Doe de abrikozen in de kom, schenk de honing over de abrikozen en mix deze

maximaal 6 seconden.

HET APPARAAT REINIGEN (zIE F16. 10 & 11)

OPBERGEN (zik F16. 12)



