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-) Caution : a 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/0ff buttons: E*, F* & G* - Upper chopping blade
A1 - Slow speed (depending on model)
A2 - Turbo H - Lower chopping blade
B - Motor unit I*-0.5l0r0.8 Lbowl (depending on
C - Watertight seal model)
D* - Milk-shake accessory (depending on J* - Non-slip pad or lid (depending on
model) model)

* Appliances equipped with E, F or G blades have an electronic protection system. If the
appliance overheats, it switches off automatically.
In this case, leave it to cool down, then re-start it by pressing the Al or A2 button.

BEFORE INITIAL USE (SEE. FiG. 1)
CONDITIONS OF USE (SEE. F16.2 A 9)

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
pulses.

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. FI6. 10 & 11)
STORAGE (SEE. FIG. 12)
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Vo

Chu y : tap sach hwéng dan an toan LS-123456
dwoc cung cap kém vé&i san pham.

Trwée khi ste dung may nay lan dau tién, hay
doc that ky quyén hwéng dan nay va tuan thua
nghiém ngat theo cac hwéng dan trong dé.

A - NGt mé/tét: E*, F* & G* - Lwdi dao thot trén
A1 - Téc d6 cham (tuy thudc loai may)
A2 - Téc dd cuwc nhanh H - Lw®i dao thét dudi
B - BO phan may I* - chau 0.5 lit hoac 0.8 lit
C - Khéng ngdm nuéc (tuy thudc loai may)
D* - linh kién d& 1am kem sira J* - N&p hodc tAm dém chéng truot
(tuy thudc loai may) (tuy thudc loai may)

*Thiét bj c6 cac dao E, F hoac G duoc trang bi mét hé théng bao vé
dién t&. Trong trwong hop qué nong, thiet bi s& tw doéng ding lai.
Trong trudng hop nay, hdy dé thiét bi ngudi trong mét vai phut va sau do khéi dong lai
bang cach nhan cac nuat A1 hoac A2.

TRUO'C KHI S’ DUNG LAN DAU TIEN (XEM ANH 1)
PIEU KIEN SU’ DUNG (XEM ANH TU’ 2 BEN 9)

Cam lw&i dao can than vi no rat bén.

Khéng cho may chay tréng khéng. i

H6n hop ban 16ng: Khong vwot qua mive ti da clia chau

Meo vt dé dat két qua tbt nhat:

Cho may chay ngét quang Néu thirc an bi dinh vao thanh ctda binh (dUi thit mubi, hanh,
v.v.), diing cai mudng dep dé quét sach va phan ching déu quanh binh trwéc khi cho
chay lai 2 hodc 3 1an vé&i tbc d6 ngét quang.

CONG THU’'C NAU AN

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

Mtrc trai dao véi mat 6ng

300 g trai dao loai m&m (khong thé dung trai dao khd cho céng thirc gia chanh nay)
70 g matong léng

Cho céc trai dao vao binh. Ché mat ong Ién trén cac trai dao va cho may chay tron déu
téi da 6 giay déng ho.

LAM SACH MAY (XEM. ANH 10 & 11)

@ CAT GIU (XEM ANH 12)



Awas: Buku petunjuk keselamatan LS-123456 (_
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 latau 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)

* Perkakas-perkakas yang dilengkapi dengan pisau E, F atau G
dilengkapi dengan satu sistem perlindungan elektronik. Sekiranya
pemanasan melampau berlaku,  perkakas  dihentikan secara  automatik.
Dalam kes ini, biarkannya sejuk selama beberapa minit, kemudian mulakan semula dengan
menekan butang Al atau A2.

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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