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CAUTION: the safety precautions are part of the
appliance. Read them carefully before using your
new appliance for the first time. Keep them in a
place where you can find and refer to them later on.

DESCRIPTION

A - On/0ff buttons: E, F - Upper chopping blade (depending on
A1 - Slow speed model)
A2 - Turbo G - Lower chopping blade
B - Motor unit H - 0.50 bowl
C- Seal lid (depending on model) I- Nonslip pad or lid (depending on model)
D - Emulsifying tool (depending on model)

BEFORE INITIAL USE (skk. Fic. 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
spaitula to release them and distribute them around the jug before running 2 or 3 additional
pulses.

Mince and chop (blades E, F) :

Chop and mince smooth ingredients with the blade E. Grind and crush with the blade F.

CLEANING THE APPLIANCE (SEE. FIG. 10 & 11)
STORAGE (SEE. Fi6. 12)

RECIPES

Waffle mix: (makes 0.5 L)

Mix 5 g baker’s yeast with a little warm water. Pour into the bowl (H) fitted with the chopping
blade (E): 130 g flour, 2 eggs, 200 ml milk, 60 g butter and 1 tbsp vanilla sugar. Blend for no
more than 20 seconds until the mixture is smooth. Leave to rest for 1 hour.

Puree: Blend cooked carrots or fruit cut into small pieces: 300 g, max. 15 seconds.

DIKKAT: Giivenlik énlemleri cihazin aynilmaz bir
parcasidir. Cihazimzi ilk kez kullanmadan once bu
bilgileri dikkatle okuyun. Giivenlik talimatlarim
daha sonra kolay ulasabileceginiz bir yerde
bulundurun.

ACIKLAMA

A - Agma/kapama diigmeleri: E, F - Ust dograma bicagr (modele gore
A1 - Diisiik h1z degisir)
A2 - Turbo G - Alt dograma bicag

B - Motor iinitesi H - 0.5!'lik hazne

C- Hazne kapagi (modele gére degisir) I - Kaymaz altlik veya kapak

D - Karistirma aksesuar1 (modele gore degisir) (modele gore degisir)

ILK KULLANIMDAN ONCE (BKz. SEK. 1)

KULLANIM SARTLARI (BKz.SEK. 2-9)

Bicaklar son derece keskin oldugundan tutarken dikkatli olun.

Cihaz1 bosken galistirmayin.

Yari siv1 karisimlar: Haznedeki maksimum seviyeyi asmayin

En iyi sonuglar elde etmek i¢in ipuglari:

Darbeler seklinde calistirin. Haznenin kenarlarina gida pargalar yapistigr takdirde (jambon,
sodan, vb.) bunlar1 bir spatula ile kenarlardan diisiirerek hazne icine yaydirin ve 2 veya 3 kez
darbe seklinde calistirin.

Kalin ve ince dograma (E ve F bicaklar) :

Topaksiz sonuglar igin E bigagn ile kalin veya ince dograma. F bigag ile 6giitme ve ezme.

CIHAZIN TEMIZLENMESI (sKz. seK. 10 VE 11)

MUHAFAZA (BKz. SEK. 12)
YEMEK TARIFLER]

Waffle hamuru : (0,5L hamur igin)

5 g ekmek mayasini biraz1lik su ile karistirin. Kiyma bigagn (E) ile donatilmis haznede (H) 130 g

un, 2 yumurta, 20 cl siit, 60 g tereyadi ve 1 corba kasigr vanilin karistinin. Hamur piirlizsiiz
duruma gelene kadar maksimum 20 saniye karistirip sonra 1 saat dinlenmeye birakin.

Piire : Havuglari ve kiigiik parcalara kesilmis meyveleri (300 g) maksimum 15 saniye karistirin. @



LUV Y: Cac huéng dan an toan la mét phan cia
thiét bi nay. Hay doc ky cac huéng dan nay truéc
khi sir dung thiét bi mai lan dau tién. Cat gilt cac
huéng dan an toan nay & noi dé tim dé tham khao
vé sau.

MO TA

A - Nut Bat/Tat: E, F - LuGi dao ct trén (tuy theo mau may)
A1-T6c d6 cham G - Lu6i dao cét dudi
A2 -Turbo H-C6i 0,5

B - B6 phan dong co 1- Ndp hodc tdm chéng trugt

C - Nap day kin (tuy theo mau may) (tuy theo mau may)

D - Cong cu nha tuong hda
(tuy theo mau may)

TRUGC KHI SU DUNG LAN DAU TIEN (XEM ANH 1)

DIEU KIEN SU DUNG (XEM ANHTU 2DEN 9)

Hay cdn than khi x{ ly cac lugi dao vi chung rat séc bén.

Khéng dugc chay thiét bi khi céi dang tréng.

Hé6n hgp nita 16ng: khéng dugc d6 vugt qua muc téi da cla ci

Cac meo dé dat két qua tét nhat:

Cho may chay ngdt quang Néu vun thic &n bj dinh vao thanh ctia binh (thit mugi, hanh, v.v..),
hay dung mudng dep dé quét sach va phan ching déu quanh binh trudc khi cho chay thém 2
hodc 3 xung ngat quéang.

Xat nho va cat (ludidaoE,F):

Cat va xay cac nguyeén liéu vdi lugi dao E . Xay va nghién nat vdi lusi dao F

LAM SACH MAY (XEM ANH 10 &11)

CAT GIU (XEMANH 12)

CONG THUCNAU AN

Bot banh kep : (Cho 0.5L bét)

Hoa tan 59 men banh trong mét it nuéc &m. D6 vao t6 (H) c6 gén dao xay (E) : 130g bét, 2 qua
triing, 20cl sta, 60g bo va T mudng canh dudng vani. Tron cho dén khi bot min, toi da 20 gidy.
Dé phan bot nghi trong 1 gio.

Rau cinghién:

Tron ca rét hodc trai cdy ndu chin da cit nho : 300g, t6i da 15 giay

@

AMARAN: Langkah-langkah keselamatan adalah
sebahagian daripada perkakas ini. Sila baca
dengan teliti sebelum menggunakannya. Sila
simpan buku keselamatan ini ditempat yang
dicari dan rujuk kemudian.

PENERANGAN

A - Butang Hidup/Mati E, F - Pisau pemotong atas
A1 - Kelajuan perlahan (bergantung pada model)
A2 -Turbo G - Pisau pemotong bawah

B - Unit motor H - Mangkuk 0,5!

C - Penutup kedap I- Penutup atau pelapik tidak licin
(bergantung kepada model) (bergantung pada model)

D - Alat mengemulsi
(bergantung pada model)

SEBELUM PENGGUNAAN PERTAMA KALI (LIHAT. RAJAH 1)
PERATURAN PENGGUNAAN (LIHATRAJAH2A9)

Kendalikan mata pisau logam dengan berhati-hati kerana mata pisau adalah sangat tajam.
Jangan kendalikan perkakas jika tidak disikan.

Campuran separuh cecair: jangan isi melebihi tahap maksimum pada mangkuk.

Cadangan untuk mendapatkan hasil yang terbaik:

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

Cincang dan potong (pisau E,F):

Potong and cincang bahan-bahan yang lembut dengan pisau E. Mengisar dan menghancur dengan pisau F

MEMBERSIHKAN PERALATAN (LIHAT.RAJAH 10 & 11)
SIMPANAN (LIHAT. RAJAH. 12)

Adunan Wafel : (Untuk 0,5 L adunan)

Campurkan 5 g ragi dalam sedikit air suam. Masukkan ke dalam mangkuk (H) dengan pisau
pencincang (E) : 130 g tepung, 2 telur, 200ml susu, 60g mentega, dan 1 sudu besar gula vanila.
Campurkan sehingga adunan licin, Tidak melebihi 20 saat. Biarkan adunan selama 1 jam.

Puri: Campurkan lobak merah yang telah masak atau buah-buahan yang dipotong menjadi
kepingan kecil : 300 g, tidak melebihi 15 saat.



PERHATIAN: langkah pengamanan adalah
bagian dari alat ini. Baca dengan cermat sebelum
pertama kali menggunakan alat ini: Simpan di
tempat yang mudah dijangkau untuk dibaca di
lain waktu.

KETERANGAN

A - Tombol Aktif/Nonaktif:
A1l - Kecepatan rendah
A2 - Turbo
B -Unit motor
C - Tutup segel (tergantung model)
D - Alat pengemulsi (tergantung model)

E, F - Pisau pemotong atas
(tergantung model)
G - Pisau pemotong bawah
H - Mangkuk 0,51
I-Bantalan atau tutup anti-licin
(tergantung model)

SEBELUM PENGGUNAAN PERTAMA (LIHAT GBR. 1)

KONDISI PENGGUNAAN (LIHAT GBR.2A9)

Tangani pisau dengan hati-hati karena sangat tajam.

Jangan operasikan alat dalam kondisi kosong.

Campuran semi-cair: jangan diisi di atas tingkat maks. mangkuk

Petunjuk untuk memperoleh hasil terbaik:

Mengoperasikan dalam beberapa putaran. Jika potongan makanan tetap menempel di sisi
gelas (daging ham, bawang, dll), gunakan spatula untuk melepaskannya dan
menyebarkannya di sekitar gelas sebelum menjalankan 2 atau 3 putaran tambahan.
Cincang dan memotong (pisau E, F) :

Memotong, dan mencincang bahan halus dengan pisau E. Menggiling dan menghancurkan dengan pisau F

MEMBERSIHKAN ALAT (LIHAT GBR. 10 & 11)

PENYIMPANAN (LIHAT GBR. 12)

Adonan wafel : (Untuk 0,5 L wafel)

Campurkan 5gr ragi ke dalam sedikit air hangat. Tuang ke mangkuk (H) dengan pisau perajang
(E) : 130gr tepung, 2 telur, 20ml susu, 60gr mentega, dan 1 sendok makan gula vanili. Aduk
hingga adonan menjadi lembut, maks. 20 detik. Diamkan adonan selama 1 jam.

Kentang tumbuk :

Campur wortel atau buah masak yang dipotong kecil-kecil : 300gr, maks. 15 detik.
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