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Preguntas sobre come llenar este formulario?
lamadi 1=800=503=7534 / 1058681603
Devuelva ol formulario completo a la:
SKYFOOD EQUIPMENT LLC

11900 Biscayne Blvd, Svite 616

North Miamy, FL 33181 - USA

O fax formulario a:

786 522 6765

* Persona de Contaclo:

*Tipo de Empresa:
O Panaderia Bagel y Operaciones
[ Panaderfa {Asociado con Restaurante)
[ Bolera
[0 Negacios e Industria en la Caa de Alimentackin
O carnicetia
O Abastecimiento
O Club de Tiendas
[ Tienda de Conveniencia
O Club de Campo
D Delicatessen (Cadena / Restaurante]
O Delcatessen (Indepenciente y No=Restaurant)
O Tienda de Alimentos
[0 Gobierno
O Hospital
O Aloiamienta

* Nombre de |4 Compania:

O Mayorista con Comestibles

[0 Mayorista sin Comestibles

O Emmacador de Carne

[0 Otros negocios que pregara o sirver alimentos

O otres negocios que vende, pera no sirven comida
[ Pizea (Cenar en Mevar)

[0 Restaurantes independiente / cadena)

[ Escuslz

[ Estadios / Coliseurn

D Suparmercado

O Elparque tematico

[ Universidad / Escuela

[ vifiedo

O Clubede Almacene:

[0 Operacidon de coccidn al por mayar ine institucional)

* Direccion:

* Ciudad:

* Estado:

* Zip Code.

* Teléfono:

Fax:

** E-mnail:

Pagina Web:

O Me gustaria unirse a la |'sta de corea.
Detalles del Producto

* ltem Comercial del Producto:

1l iterm cermeccial diel pratucio e susde erconiter en s sllguets de iceniifcacién del prothucto de s miguine

* Numero de serle:

* Confirme el imero de serie:

Lete irformution, o numers de seie del producia temblen e pusde endentrar en b etiouets de dentficacion del productn de la miguine

* Prueba de compra: [ «
O e

* Comprado em: f’ f

[mm/dd/yyyy)

* Adquirido en:

Marnbre de |4 compahis

* Inchica que el campa a3 oblgatario

** Ihdica que & campo es obligatono y no abligatono por Fex
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1. Introduction

1.1 Main Safety Precautions

When using this equipment, keep in mind some basic safety precautions:
1.1.1 Read all the instructions.

1.1.2 In order to avoid the risk of electric shocks and damage to the machine, never install
equipment on a wet or humid surface nor dip it in water or any other liquid.

1.1.3 The use of the equipment must be supervised when used next to children.

1.1.4 Before cleaning and when not in use or before inserting or removing accessories,
disconnect machine from power source.

1.1.5 Never touch parts of the machine while on movement.

1.1.6 Do not use the equipment if cord or plug is damaged. Do not use the equipment if it
is not working correctly, nor if it has been damaged in any way. In case that happens, take
the equipment to the nearest Technical Assistance to check it up.

1.1.7 The use of accessories not recommended by the manufacturer may cause personal
hurt.

1.1.8 Keep your hands or any tool out of the machine while operating to avoid personal
hurt or any damage to the equipment. If it is needed to mix etc. switch OFF and unplug the
blender, use only a rubber spatula.

1.1.9 The knives are very sharp. Be careful while handling them.

1.1.10 — Always put the lid on the blender before turning it on.

1.1.11 - Always hold the cup while the blender is working. If the cup gets loose, immediately
turn the machine off.

1.1.12 — Do not use the machine outdoors.

1.1.13 — Do not leave the electric cable on the edge of the table or counter nor let it touch
hot surfaces.

1.1.14 — Do not leave your blender working without supervision.

1.1.15 — Never use water spray directly upon the machine.

1.1.16 — Never turn the machine on with wet clothing or feet.

1.1.17 — Do not operate the equipment with the blade loose, disassembled or damaged.

1.1.18 - For your safety, the temperature of the processed products shall not exceed 40 °
Celsius / 104° Fahrenheit.

Your machine has a thermal relay N°08(Pic.01) that monitors the motor temperature and
automatically turns the motor off in case of overheating.

To restart it, remove the cup from the base and wait until the motor cools down. After the
motor is cool replace the cup and press the button located in the back of the machine.

Todos los productos que se encusntren en instslacones & domickos que no sean
comercakes, deben e llevades o despachados. con fiete prepago. s=a para las
instalaciones de SKYFOOD, saa para una compaiia de servicio ["Compafiia de Servicio™)
indicada por SKYFOOD, Productos que se encusntren en instalaciones comerciales y con
pess menos que sebanta (70 libras deben sar taldos o despachados, flele prepago, sea
para las instalaciones de SKYFOOD saa para la Compafiia de Servicio. Distancia o tiempo
de wiae MO seran pagados SKYFOOD ofrece una garantia limdada en sito para
producios gue estén solamente an instalacones comenciales con peso nebs superlor a
satents (700 lioras, siempre gue estén instalados en una direccidn dentro de un rayo de
treanta (30} millas de wuna Compsdia de Senacio. Usuarios finales son responsables por
todos los costos axtra de viaje v costo por milla. En ssbe cass servicos de garanta
saran provenidos d uranie las horas de trabajo comerciales.

Este producto sera sustituido o reparade bajo la garantia, por un penodo de un 1)
afia desde la fecha de compra por &l comprador ariginaliusuario [“Usuario Final), &
diez ocho (18] messes a partir de la fecha de envic desde el aimacén de SKYFOOD
cual S la fecha que expire primers

Acceeonod Lecdn remplaiados 4 reparados bap la garantia poar un perioda de (30) dias a
partir de la fecha de compra por el compradorfesuaric ("Usuana Final®), & diez ocho [18)
mesas a partir de |a techa de enwio desde &l almacén de SKYFOOD cual s2a la fecha que
BAprE primen

La garantia no serd aplicable hasta que un forrmudano de REGISTRO DE GARANT(A sea
fecitedo por SHKYFOOD EQUIPMENT, LLC, dentro de tresnta (30) dias de la feche dé |a
compra. El REGISTRO DE GARANTIA sea en ¢l Manual de Instruccion de cada produsio
0 en & o de SRYFOOD v skylood us E| Lsuano Final debe llenar e lairmuing de
REGISTRO DE GARANTIA v mandario para SKYFOOD de acuerdo oon las msbrucsones
indicadas en el referido sitc. Sin ol cum plimients de esta condicién la garantia NO sara
valida.

La garantia no 5o axtiends para productos de tercerms. Mo axisten otras garantias &
condiclones expresas offas gue aquellas ofrecidas por cada fabricante de
productos vendidos por SKYFOOD que no sean bajo la marca SKYFODOD,

Para preguntas ¢ asistenca, no deveela e producio & accesonios para |a tenda, por favar
llame = Toll Free 1-B00-503-7584, ¢ viste |z seccion Servicio al Chente en
weasacskylond us. Para un senies mas dpide tenga disponible & nombre dal models, &
numeng de serie v la prueba de compra paa que el operador le asista.

SKYFDOD se reserva el dereche de cambiar los términog de la Garantia Limitada a
cualquier momento sin previo aviso, También s¢ reserva el derecho de cambiar el
provects v las especificaciones de sus equipos ¢ cualquier otra documentation a
cualquier momento. Bl wsuario final no tendrd derecho a compensaciones
resultantes de éstos cam bios,

Actualizacién :
Estes Terminos v Condiciones fueran por Wllimo aclualizadas en 2 de Mayo 2016



SKYFOOD EQUIPMEMT LLC - SERVICIO

Bara preguntas o ssstensia, (lame SKYFOOD EQUIPMENT Tall Free: 1-B00-503-T534. o
visite |a seccion de Sendicio al Clisnte en wwa skyfood. us

IMPORTANT
Check your operation if the motor is overheating often.

GARANTIA LIMITADA DE SKYFOOD

1.2 Main Components

All components are made with carefully selected materials for their function, in accordance
with the SKYFOOD standard testing procedures and experience .

Halvo especificado difereniemente muevos producios SKYFOOD sccesorms  exclukdos
vendidios por SKYFCQDD ECQILNPMENTS, LLC ("SKYFOQODT, psra wso solamants en bos
Estgdos Unidos | colecivamente 'Productos” o singudarmente  Prodguechc’s son
garanteades de eslar [ibres de defecios en s mabtermies ¥ 2 omano de ob@ poe un
pericdn de un (1} afic desde la fecha de comprs por el comprador oniginalustano
(‘Usuario Fnal’), & diez ocho (18] meses 3 partir de ja fecha de envio desde &l alrracén
de SKEYFOOD cual sea s fecha que expire primem. Varics produchos nuevos § acoesodnos
pueden ger garantizedos por un pericde diferente de un () aflo, mienttas ofroe podrisn
eslar syjetos a bmitaciones de transports, como especficads en Manual de Insfrussidn
ded produsto, Es necesarie presentar fa Prueba de Compra, caso conftraro la garantia
N SERA APLICABLE. Minguna garsntia s dada & impEcia pars UsLETios ERCUNCANRDS O
para_ ieroems partes Es condwion fundamentsl de la Garantia goe SKYFQOD sea
notficada de cualguier defecio en matenales & mana de obra er el plaeo de cinco (3] dias
del oourrido, dentro de? plazo de |a garantia 51 el aviso del reclamo;, bajo esta-garantia, es
hegho &n tempo por 8l usuarnio fnal, SXYFQOD @ vna compania de sendon [ Comoania
de Seqnicic”) ndicada, kard el reparo o B sustitwcion def Producto, a criterio da
SKYFOO0, bajo t=s condicones adicionales escritas abaj

Esta garantes no =e aplica si el dafo ocume de una instalacion improp@ & mantenimenio
hecho por una compafia de Sservicio DCompaefia de Senicde’) no aulorizads, lensiin
eléctrica arfada, ni i ks productos O paries huteeren 6 ukados fuera do conformicad
con les instrecciones de operacidn ¥y mantessmiento, sujetos 3 mad wso & abuso 4
damnificadics por actidentes, causas de Tuerza mayar, usd anormial, bensidn O cuakpsier
gtra causa quenc sea de responsabilidad de SEYFOOD o afuers de su rezenabée condral.
Esta garantia WO cubre manc de cbra de servicio y despensas de wiaje para
procader ajustes en los productos o fy accesorios. Adsmas del despaste ¢ rasgue de
algunos iterms, coma pero no limdado a; partes de vidno, hojas de come, pedras, cuchilas,
plales, cuchif@s G corle dEcod de cofe, vedemientos, cambios de deo, oinla para
vedamients, cinlas de adsameents, gusanos, rodarmientos aulo-lubricades, carbones para
motores electricos, v olres peres desgastables por su naturaleza ¥ que necessan ser
repuesias con frecuenca. Componentes eleciricos estan sujetos a desgaste y rasgue
natural i mo gstan cublerios por esta garantia, ESTA GARANTIA ESCLUDE TODAS
GARANTIAS VERBALES, ESTRUCTURALES, EXPRESA, O IMPLICITA QUE PULNERA
SER APLICABLE A SKYFOOD, INCLUSO, PERD MO LIMITADO A, CUALQUIER
GARANTIA IMPLICITADE COMERCIALIZACION Y ADAPTABILIDAD PARA
FINALIDADES PARTICULARES. Bap nmguna circunstancis SEYFOOD  sam
responsable por perdida de uso, renta o lucres cesantes o por dafos incdenies &
consecuentes SKYFOOD en ningura circunstancia 8@ responsable por cusiquesr
perdida, dafls dafio ocullo, despanss O alraso de mercadenas, por cualquier motva
cuando dichas mercaderias estuvienen en custodia, posesion O control de tercems parbes
sadecsinnacas por SKYFOOD para despachar tramitar, libertar, barspotal o ciros
sardlcaos relalivos & sstss mercaderias, El Gnkco remedio por la gulebra decealguer
garantia so Bmita a lo que es expuesic amiba

PICTURE 01

01— Housing

02 — Pulse Switch

03 — Safety Switch
04 —Cup

05 - Lid

06 — ON / OFF Switch
07 — Speed Control
08 — Thermal Relay

1.3 Technical Characteristics

TABLE 01
CHARACTERISTICS UNIT LT-2,0 SUPER GOURMET 2
Voltage Y 110/220*
Frequency Hz 50/60
Rating W 1000
Consumption kW/h 1,5
Height mm 495
Width mm 205
Depth mm 235
Net Weight kg 4,2
Gross Weight kg 5,2
Cup Maximum Capacity L 2,0(**)

(*) Voltage will be only the one indicated on motor characteristics label.



IMPORTANT
(**) The maximum capacity of the LT-2,0 Super Gourmet 2 is 2,0 L (two liters),
despite of the larger volume. This extra volume aims to minimize the overflow of
the processed product.

IMPORTANT
Metalurgica SKYFOOD Ltda. will not be liable for damages caused by the use of
NON ORIGINAL components

2. Installation and Pre Operation
2.1 Installation

Always work with your Professional Blender model LT-2.0 Super Gourmet 2 upon a clean
and stable surface with a preferable height of 850mm.

This equipment was developed to be used at 110 Volts or 220 Volts (50 Hz / 60Hz). Before
using the machine, check the voltage on the label existent on the electric cord.

2.2 What to do or not with your Professional blender
You must:
2.2.1 — Check if the power supply voltage is the same of the machine voltage.

2.2.2 — Use the blender upon a dry and clean surface in order to prevent water and other
substances from getting inside the machine along with the air.

2.2.3 — Put liquid ingredients inside the cup first, then put solid ingredients.

2.2.4 — Cut all fruits, vegetables, boiled meat, fish or sea food in pieces of up to 2cm size.
Cut cheese in pieces of up to 1,5cm size.

2.2.5 — Firmly place the lid on top of the cup before switching the machine ON and keep
your hand on the lid while the blender motor is working.

2.2.6 — Spill the liquid or semi liquid mix directly inside the blender cup.

2.2.7 — Wait until the cooked vegetables and broth are cool enough before spilling them
inside the blender cup for processing.
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to SKYFOOCOE faclity or o 5 Service Company. Mileage or traved tme wall NOT be pad
SKYFOOD offers a lirded on-sife warranty for products ORLY held at commercial
facilites, whose net weight exceeds seventy (70} Ibs.. provided they are installed in a
locstion that is within a thirty (30} mike radius of a Sewvice Company. End Users ane
responsibla for all extra travel and mileage ratas. In this case, wamanty services will be
provided during reguiar business hours

This preduct will be replaced er repaired under warranty, for a penad af (1) year,
beginning (rem the date of purchase by the ariginal purchaserlusar ("End User”), ar
eighteen (18] months from the date of shipment from SKYFOOD's warahouss,
whichewver expires first.

Accessories will be replaced or repaired under warranty, for & pencd of (30 days
beginning from the date of purchase by the ongnal purchaseruser ("End Uszer), or
eighteen (18} months from the date of shipment from SKYFOOD s warshouse, whichever
expres first

This wearranty shall not ke effect until a properly completed and executed WARRANTY
REGISTRATION form has been received by SKYFODD EQUIPMENT, LLC, within thirty
(30 days from the date of purchase. The WARRANTY REGISTRATION is svailable eithar
in the Instructon Manusl of every Product or 81 SKYFOD0Ds website waiw skylood, us, The
End Usar must Fill out the WARRANTY REGISTRATION form and send it & SKYFODD
mcoording to the mstructions posted on the referred website. Failure to do so will VOID
The warranty

Mo extended warranties for third party products. Thare are ne other express
warranties or conditions other than the one affered by each manufacturer far
products sold by SKYFOODD, not under the SKYFOOD brand,

For cueesbons of assmlance, do nal relurn the product or accessonss bo the store, pleass
call Toll Free 1-800-503-7534, or visit the Customer Sarvice sechon at waww. skyfood us
For fastar servica plesss have the Bemns name, senal number, and proof of purchase for
I cperabon 1o assis! you

SKYFOOD reservas the right to change the terms of its limited warmanty at any time
without any prier notlee. It alse reserves the right te change the design and
specifications of it equipment or any related decumentation at any time. The end
usar is net antitled to upgrades or refunds resulting from thesa changes.

Updates B
Thesa Terms and Conditions wers |ast updated on May 277 2016

You cannot:

... expect your blender to replace any other kitchen appliance. It is not supposed to make
mashed potatoes, it does not blend egg white or any other cream for covering, it does not
grind raw meat, it does not blend hard pastas and does not extract kernels from fruit and
vegetables.

...process mixtures for too long. Remember that this kind of blender works in seconds and
not in minutes. Therefore, never let your blender working for more than one minute. It is
better to switch it off and check the mixing consistency after a few seconds to avoid over
blending.

.. overload the motor with big or heavy portions, once it will decrease the blender's

lifespan. If the motor stops, immediately switch it off, unplug and remove part of the load
before restarting the operation.

3. Operation

3.1 Starting

Start the machine by pressing the Safety Switch N°.03 (Pic. 01). Then adjust the desired
speed using the Speed Control N°.07 (Pic. 01). In case you do not know the appropriate
speed, set to the maximum speed and press the ON/OFF Switch N°. 06 (Pic. 01).

IMPORTANT
NEVER SWITCH THE MACHINE ON WITH EMPTY CUP, BECAUSE IT WILL CAUSE
IRREPARABLE DAMAGES.

3.2 Feeding Procedure
The blenders work in high speed (approximately 25.000rpm, empty).
To feed the blender, proceed as follows:

- Cut the product in small pieces of up to 2 cm size. This process helps on the blending time,
especially for frozen products. When triturating ice, it is recommended to ad some water.

- Remove the Lid — No. 05 (Picture 01).

- Place the product to be processed into the cup No.04 (Picture - 01) with the machine
switched OFF.

- Place the lid back — No. 05 (Picture 01) and switch the machine ON.



3.3 Cleaning

The cup parts are resistant to corrosion, hygienic and easy to clean.

Before using the blender for the first time and then after each use, take apart the cup
pieces (Pic. 01) and clean them very well with clean water and neutral soap, then wipe and
dry well.

DO NOT WASH ANY PIECES IN A DISH WASHER. Revise all the pieces frequently before
assembling them again. If the blades are stuck or spin with difficulty, DO NOT USE THE
BLENDER. Revise the machine by carefully spinning the blades anti- clock-wise (the
opposite edges are sharp): The blades must move without difficulties.

Use only original SKYFOOD spare parts which are available at the Authorized Dealer. THE
USAGE OF DAMAGED OR NOT RECOMMEND SPARE PARTS MAY CAUSE SERIOUS PERSONAL
INJURIES AND/OR DAMAGES TO YOUR BLENDER. NEVER DIP THE MOTOR HOUSING
IN WATER OR ANY OTHER LIQUID. Unplug the machine and clean the external part of
the base with a wet cloth. The motor has permanent lubrication and does not require
any additional lubrication. EVERY MAINTENANCE SERVICE MUST BE CARRIED OUT BY
QUALIFIED PERSONNEL.

| -
ATENCAO

ATENCION
ATTENTION

- Antes de efetuar limpeza ou manutencdo no equipamento retire o

plug da rede de energia elétrica.
- Antes de efectuar la limpieza o mantenimiento en el equipo, sacar el
enchufe de la toma de corriente eléctrica.

- Always unplug the machine before cleaning or maintenance.

A o |

SKYFOOD EQUIPMENT LLC - SERVICE

For gquastions of assistanes call SKYEOOD EQUIPMENT Tall Fres: 1-B00-503-T534, or
wisit the Carstormer Sendice secton at W skifood us

SKYFQOD'S LIMITED WARRANTY

Uniess otherese speciied new SKYFOOOD products, exciuding sccessories, sokd by
SEXFOCOD ECRNPMENT, LLC. ["SKYFOOOT, for use only in the cantinental Linited States
(colectvely, "Products” ar singularly, Product), are wamanted to be free from defects in
rraterials and workira nship & a perod of ane (1) ekt Triem ol date of purchage by the
ariginal purchasesfuser [(Ead User), of eghbesn [18) months from the date of shiprent
fram SEYPCOD's warehouse, whichever espires firsl Several new products and
Accessories may be owarranted for & penod oher than ane (1) vear while othees may ba
subgoct to travel Fmitations, as specified an the prodects Instruction Manual Proof of
purchase must be presanted; if net this warmanty will be YOID. Mo warranty is given or
Irmpdied 1o a subsequenl transfeces or any ather third party, Ths waranly s expoessly
condtional wpon SKYFOOD being notfied of any defacts in matenals or workmanship
within five (5] dayvs of ds occurrencs, within the warranted time period, IFa netice of a elaim
undar this warranty is timely made by the End User, SKYFDOD or 5 SKYFOODs
desipnated senvice company ("Senice Company™), will repair or replace the Product, at
SKYFOOD's discretion. subjecd (o the addidional condibions, hereinafter described,

Thes wamanty shall not apply ¥ ¢amage cecurs from mmproper mstallason or mamtenance
performed by &n unauthorized sanice company (“Service Company™), wioag voltage, nor
& the extent thal Products o parts have been ussd other han in confaormance with
opargting and mainterance nsbructions, suected to misese or sbuse or damaged by
accident, acts of God, abnosmal use, shiess or any ather rmattsr unfelated o SKYFOOO,
and beyond % reascnable conbol This warranty does NOT cover service labar and
travel to perform adjustments on products andior accessories |0 addibon o weas and
tear of cerdain tems, such as, but not limiled to; glass pards, blades. stones, chopper
cutting knives, plates, dicing knives, cutting disc, gaskets, oif changes, seabng tape, heat
=2l wires, worm gesrs, seif-lubnicsting bashings, carbon brushes for slecine mofoes, and
other parts expendable by nature and that need to be replaced frequently Electrical
components are subject to patural wear and tear, and are NOT covered by this
warranty. THIS WARRANTY EXCLUDES ALL ORAL, STATUTORY, EXPRESS OR
IMPLIED WARRAMTIES WHICH MAY BE APPLICABLE TO SHYFOOD, INCLUDING,
BUT WOT LIMITED T, ANY IMPLIED WARRANTY OF MERCHANTABILITY AND
FITHNESS FOR PARTICULAR PURPOSE. Under no circumatances shall SKYFZD0 be
liable for foss of wse, rewenue or profit or for ecidental or consequential damages
SKYFOOO shall under mo crcumstances be lable for any loss, damape, concesled
darmage, experse or delay of goods far any resson when sald goods are In $e cuestody,
pessession or confrol of fhird paries selected by SKYFOOD to forsard, enber, clear,
transport, of render ather services with respect to swch goods. The sole and excluske
remedy for breach of any wamanty s limited 1o he remedies provided in the paragraph
abowve

All producds held 2 non-commencial faclties or domiciles, must be faken or shippaed,
ehepping charges prepaid, ether o SKYFIODs facky or a SXYFOOD's designated
sefvice company (“Service Company'). Products held at cormmercea! facilibes and weighing
sk than Seventy (70) 1be, must be tken of shipped, shipping charoes arme prepaid, either
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7. Diagrama Eléctrico
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4. General Safety Practices

IMPORTANT
If any recommendation is not applicable to your equipment, please ignore it.
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The following safety instructions are addressed to both the operator of the machine as
well as the person in charge of maintenance.

The machine has to be delivered only in perfect conditions of use by the Distributor to the
user. The user shall operate the machine only after being well acquainted with the safety
procedures described in the present manual. READ THIS MANUAL WITH ATTENTION.

4.1 Basic Operation Practices

4.1.1 Dangers

Some areas of the electric device have parts that are connected or have parts connected
to high voltage. These parts when touched may cause severe electrical shocks or even be
lethal.

Never touch manual commands such as switches, buttons, turning keys and knobs with
your hands wearing wet clothes and/or wet shoes. By not following these instructions
operator could be exposed to severe electrical shocks or even to a lethal situation.

4.1.2 Warnings

* The operator has to be well familiar with the position of ON/OFF Switch to make sure the
Switch is easy to be reached when necessary.

* Before any kind of maintenance, physically remove plug from the socket.

* Provide space for a comfortable operation thus avoiding accidents.

* Water or oil spilled on the floor will turn it slippery and dangerous. Make sure the floor
is clean and dry.

* Before using any commands (switch, buttons, lever), be sure it is the correct one. In case
of doubt, consult this manual.

* Never touch any manual commands (switch, buttons, lever) unadvisedly.

* If any work is to be made by two or more persons, coordination signs will have to be
given for each operation step. Every step of the operation shall be taken only if a sign has
been made and responded.

4.1.3 Advices

* In case of power shortage, immediately switch the machine off.

* Use recommended or equivalent lubricants, oils or greases.

* Avoid mechanical shocks, once they may cause damages or bad functioning.

* Avoid water, dirt or dust contact to the mechanical and electrical components of the
machine.

* DO NOT change the standard characteristics of the machine.

* DO NOT remove, tear off or maculate any safety or identification labels stuck on the
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machine. If any labels have been removed or are no longer legible, contact your nearest
dealer for replacement.

4.2 Safety Procedures and Notes before Switching the Machine ON

IMPORTANT
Carefully read ALL INSTRUCTIONS of this manual before turning the machine ON.
Be sure to well understand all the information contained in this manual. If you
have any question contact your supervisor or your nearest Dealer.

4.2.1 Danger

An electric cable or electric wire with damaged jacket or bad insulation might cause
electrical shocks as well as electrical leak. Before use, check the conditions of all wires and
cables.

4.2.2 Advices
Be sure to well understand all the information contained in this manual. Every operation
function or procedure has to be thoroughly clear.

Before using any commands (switch, buttons, lever), be sure it is the correct one. In case
of doubt, consult this manual.

4.2.3 Precautions
The electric cable has to be compatible with the power required by the machine.

Cables touching the floor or close to the machine need to be protected against short
circuits.

The oil reservoirs have to be filled until the indicated level. Check and refill if necessary.
4.3 Routine Inspection

4.3.1 Advice
When checking the tension of the belts or chains, DO NOT insert your fingers between the
belts and the pulleys and nor between the chain and the gears.

4.3.2 Precautions

Check the motor and sliding or turning parts of the machine in case of abnormal noises.
Check the tension of the belts and chains and replace the set when belts or chains show
signs of wearing.

When checking the tension of belts or chains DO NOT insert your fingers between belts
and pulleys, nor between the chains and gears.

Check protections and safety devices to make sure they are working properly.

4.4 Operation

4.4.1 Warnings

Do not use the machine with long hair that could touch any part of the machine. This might
lead to a serious accident. Tie your hair up well and/or cover it with a scarf.

Only trained or skilled personnel shall operate this machine.

TABLA 02

PROBLEMAS CAUSAS SOLUCIONES

Verifique si el enchufe esta
conectado, y si hay energia
eléctrica

Falta energia eléctrica, el

enchufe esta desconectado
La maquina no prende
Problema en el circuito interno o

externo del la maquina Llame a la asistencia técnica

Problema con el sistema de

. Llame a la asistencia técnica
vedamiento

Vaciamiento del vaso

Corte el producto en
pedazon menores, de
aproximadamente 2cm

Pedazos muy grandes del
producto impiden el contacto
El producto no se licua con la cuchilla

Cuchilla no afilada Llame a la asistencia técnica

6. Consejos Generales

- Do not wear loose fitting clothes while operating the unit. Do not use bracelets or any
other piece of jewelry. Have your hair always shortened and held up (use hair fishnets if
necessary) in a way it cannot reach any part of the machine. Roll up any loose sleeves.

-SKYFOOD is not responsible for any harm or injury caused by the negligent or inappropriate
use of this equipment by any operator. This equipment must be operated only by persons
whose age equals or exceeds 18 years old, in a safe and sound state of mind, free from the
influence of any kind of drugs and alcohol, that received proper training and instructions
regarding the correct operation of this machine, that are wearing correct and authorized
safety clothes. All and any kind of modifications carried on and applied to this machine
immediately nullifies any kind of warranty and may result in harm and injuries to the
individuals operating this machine and to individuals that are located in the machine
surrounding areas while it is being operated.

- Under no circunstances place your hands in the moving parts of the machine while it
is being used. Make sure the machine has come to a complete stop before acessing the
processed ingredients.

23
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4.4 Operacion

4.4.1 Avisos

No trabaje con pelo largo, que pueda tocar cualquier parte de la maquina, pues el mismo
podria causar serios accidentes. Amarrelo para arriba y para atras, o cubralo con un
pafiuelo.

Solamente operadores entrenados y calificados pueden operar la maquina.

Nunca toque con las manos o de cualquier otra manera, partes girantes de la maquina.
JAMAS opere la maquina, sin algtn de sus accesorios de seguridad.

4.5 Después de Terminar el Trabajo

4.5.1 Cuidados

Siempre limpie la maquina. Para tanto, desliguela fisicamente del soquete.

Nunca limpie la maquina antes de su PARADA COMPLETA.

Recoloque todos los componentes de la maquina en sus lugares, antes de ligarla otra vez.
Al verificar la tensidn de las correas/cadenas, NO coloque los dedos entre las correas y las
poleas ni entre las cadenas y engranajes..

4.6 Manutencion
4.6.1 Peligros

Con la maquina ligada cualquier operacién de manutencién es peligrosa. DESLIGUELA
FISICAMENTE DE LA RED ELECTRICA, DURANTE TODA LA OPERACION DE MANUTENCION.

IMPORTANTE
Siempre desligue de la red eléctrica en cualquier caso de emergencia.

4.7 Aviso

La manutencién eléctrica o mecanica debe ser hecha por una persona calificada para hacer
el trabajo.

La persona encargada por la manutencién debe certificarse que la maquina trabaje bajo
condiciones TOTALES DE SEGURIDAD.

5. Anadlisis y Solucién de Problemas

5.1 Problemas, Causas y Soluciones

Las Licuadoras Profesionales fueran disefiadas para necesitar un minimo de manutencion.
Sin embargo pueden ocurrir algunas irregularidades en su funcionamiento debido al
desgaste natural causado por su uso.

Caso ocurra algun problema verifique la Tabla 02 abajo donde estan algunas soluciones

recomendadas. Ademas, el fabricante deja a su disposicion una rede de Asistentes Técnicos
Autorizados.

Never touch turning parts with your hands or any other way,
NEVER operate the machine without any original safety devices under perfect conditions.
4.5 After Finishing The Work

4.5.1 Precautions
Always TURN THE MACHINE OFF before cleaning by removing the plug from the socket.

Never clean the machine unless it has come to a complete stop.

Put all the components back to their functional positions before turning the machine ON
again.

Check the level of ail.

Do NOT insert your fingers in between belts and pulleys nor chains and gears.
4.6 Maintenance

4.6.1 Danger

Any maintenance with the machine in working situation is dangerous. TURN IT OFF BY
PULLING THE PLUG OFF THE SOCKET DURING MAINTENANCE.

IMPORTANT
Always remove the plug from the socket in any emergency situation.

4.7 Warning

Electrical or mechanical maintenance has to be undertaken by qualified personnel. The
person in charge of maintenance has to be sure that the machine is under TOTAL SAFETY
conditions when working.

5. Analysis and Problems Solving

5.1 Problem, causes and solutions

The Professional Blender has been designed to require minimum maintenance. However,
some performance failures may happen due to natural wearing caused by the use of the

equipment.

If any problem arises with your Professional Blenders , check the Table - 02 below, where
there are some detailed and recommended possible solutions.

11
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TABLE 02

PROBLEM

CAUSES

SOLUTIONS

The machine does not turn on

Lack of power or the plug is off
the socket

Problem with the internal or
external electric circuit of the
machine

Check if the plug is on the
socket, and if there is electric
power

Call Technical Assistance

Cup is leaking

Problem in the sealing system

Call Technical Assistance

The product do not get

The product is too big now
allowing the contact with the
blade

Cut the ingredients into
smaller pieces, less than 2cm
size

processed

Blunt Blades Call Technical Assistance

6. General Advices

- Do not wear loose fitting clothes while operating the unit. Do not use bracelets or any
other piece of jewelry. Have your hair always shortened and held up (use hair fishnets if
necessary) in a way it cannot reach any part of the machine. Roll up any loose sleeves.

-SKYFOOD is not responsible for any harm or injury caused by the negligent or inappropriate
use of this equipment by any operator. This equipment must be operated only by persons
whose age equals or exceeds 18 years old, in a safe and sound state of mind, free from the
influence of any kind of drugs and alcohol, that received proper training and instructions
regarding the correct operation of this machine, that are wearing correct and authorized
safety clothes. All and any kind of modifications carried on and applied to this machine
immediately nullifies any kind of warranty and may result in harm and injuries to the
individuals operating this machine and to individuals that are located in the machine
surrounding areas while it is being operated.

- Under no circunstances place your hands in the moving parts of the machine while it
is being used. Make sure the machine has come to a complete stop before acessing the
processed ingredients.

NO ALTERE las caracteristicas originales de la maquina.

NO SUCIE, RASGUE O RETIRE CUALQUIER ETIQUETA DE SEGURIDAD O DE IDENTIFICACION.
Caso alguna esté ilegible o perdida, solicite otra al Asistente Técnico mas cercano.

LEA ATENTAMENTE Y CON CUIDADO LAS ETIQUETAS DE SEGURIDAD Y DE IDENTIFICACION
CONTENIDAS EN LA MAQUINA, AS{ COMO LAS INSTRUCCIONES Y LAS TABLAS TECNICAS
CONTENIDAS EN ESTE MANUAL.

4.2 Cuidados y Observaciones Antes de Prender la Maquina.

IMPORTANTE
Lee con atencion y cuidado las INSTRUCCIONES contenidas en este Manual,
antes de ligar la maquina. Certifiquese que entendid correctamente todas las
informaciones. En caso de duda, consulte su superior o el Revendedor.

4.2.1 Peligro
Cables o hilos eléctricos con aislamiento dafiado, pueden provocar choques eléctricos.
Antes de usarlos verifique sus condiciones.

4.2.2 Avisos

Esté seguro que las INSTRUCCIONES contenidas en este Manual, estén completamente
entendidas. Cada funcién o procedimiento de operacidon y de manutenciéon debe estar
perfectamente claro.

El accionamiento de un comando manual (botdn, llave eléctrica, palanca, etc.)debe ser
hecho siempre después que se tenga la certitud de que es el comando correcto.

4.2.3 Cuidados

El cable de alimentaciéon de energia eléctrica de la maquina, debe tener una seccién
suficiente para soportar la potencia eléctrica consumida.

Cables eléctricos que estuvieran en el suelo cerca de la maquina, deben ser protegidos
para evitar corto circuitos.

4.3 Inspeccion de Rutina

4.3.1 Aviso
Al averiguar la tension de las correas/cadenas, NO coloque los dedos entre las correas y las
poleas, ni cadenas y engranajes..

4.3.2 Cuidados

Verifique los motores y las partes deslizantes o girantes de la maquina, con relacion a
ruidos anormales.

Verifique la tensién de las correas, y sustituya el conjunto, caso alguna correa o polea tenga
desgaste. Al verificar la tension de las correas, NO coloque los dedos entre la s correas y
poleas.

Verifique las protecciones y los dispositivos de seguridad para que siempre funcionen
adecuadamente.

21
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4. Nociones Generales de Seguridad

IMPORTANTE
Si cualquiera de las recomendaciones no fuera aplicable, ignérela.

Las Nociones Generales de Seguridad fueran preparadas para orientar y instruir
adecuadamente a los operadores de las maquinas, asi como aquellos que serdn
responsables por su manutencion.

La maquina solamente debe ser entregue al operador en buenas condiciones de uso, al
que el operador debe ser orientado cuanto al uso y a la seguridad de la maquina por el
Revendedor. El operador solamente debe usar la maquina con el conocimiento completo
de los cuidados que deben ser tomados, después de LER ATENTAMENTE TODO ESTE
MANUAL.

4.1 Practicas Basicas de Operacion

4.1.1 Peligros

Algunas partes del accionamiento eléctrico presentan pontos o terminales con altos
voltajes. Cuando tocados pueden ocasionar graves choques eléctricos, o hasta la muerte
de una persona.

Nunca toque un comando manual (botdn, llave eléctrica, etc.)con las manos, zapatos
o ropas mojadas. No atender a esta recomendacion, también podra provocar choques
eléctricos, o hasta la muerte de una persona.

4.1.2 Advertencias

El local de la llave liga / desliga debe ser bien conocido, para que sea posible accionarla a
cualquier momento sin la necesidad de procurarla.

Antes de cualquier manutencidn desconecte la maquina de la red eléctrica.

Proporcione espacio suficiente para evitar caidas peligrosas.

Agua o aceite podra hacer resbaloso y peligroso el piso. Para evitar accidentes el piso debe
estar seco y limpio.

Antes de accionar cualquier comando manual (botones, llaves eléctricas, palancas, etc.)
verifique siempre si el comando es el correcto, o en caso de dudas, consulte este Manual.
Nunca toque ni accione un comando manual (botones, llaves eléctricas, palancas etc.)por
acaso.

Si un trabajo debe ser hecho por dos o mas personas, sefiales de coordinacidn deben ser
dados antes de cada operacién. La operacion siguiente no debe ser comenzada sin que la
respectiva sefial sea dada y respondida.

4.1.3 Avisos

En el caso de falta de energia eléctrica, desligue inmediatamente la llave liga / desliga.
Use solamente 6leos lubrificantes o grasas recomendadas o equivalentes.

Evite choques mecanicos, ellos pueden causar fallas o malo funcionamiento.

Evite que agua, suciedad o polvo entren en los componentes mecanicos y eléctricos de la
maquina.

7. Electric Diagram
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3.3 Limpieza

Las partes del vaso de la licuadora son resistente a corrosion, son higiénicas y de facil
limpieza. Antes de utilizarla por primera ves y luego después de cada uso, separe las partes
del vaso (Fig.01) y limpielas muy bien con agua y jabdn liquido neutro., luego enjuagar y
secar. Limpie también el gabinete del motor con un trapo himido.

NO LAVE NINGUNA PARTE EN UNA MAQUINA LAVADORA . No utilice la licuadora si estd con
las cuchillas que no giran. Haga una revision antes de prenderla a la toma de corriente: gire
cuidadosamente la cuchilla en direccién ante horaria (cuidado pues los bordes opuestos
son afilados). Las cuchillas deben moverse sin dificultad.

Utilice solamente partes originales SKYFOOD, las cuales estdn a disposicién en los
Distribuidores Autorizados.

LA UTILIZACION DE REPUESTOS DANADOS O NO RECOMENDADOS PODRA CAUSAR GRAVES
DANOS PERSONALES Y/O DANOS A SU LICUADORA.

NUNCA SUMERJA LA MAQUINA EN AGUA U OTRO LIQUIDO. El motor posee lubricacidn
permanente, asi que no requiere cualquier lubricacion.

TODO SERVICIO DE MANTENIMIENTO DEBE SER EFECTUADO POR UN ASISTENTE TECNICO.

2 o
ATENCAO

ATENCION
ATTENTION

- Antes de efetuar limpeza ou manutencao no equipamento retire o
plug da rede de energia elétrica.

- Antes de efectuar la limpieza o mantenimiente en el equipo, sacar el
enchufe de la toma de corriente eléctrica

- Always unplug the machine before cleaning or maintenance.

19
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NO SE PUEDE:

...esperar que su Licuadora sustituya los artefactos de la cocina. Esta licuadora no hace
puré de papas o de legumbres, no hace claras en nieve ni sustitutos para coberturas de
cremas. Tampoco pica carne cruda y no mezcla masas duras, ni extrae pepitas de frutas,
legumbres o verduras.

...procesar las mezclas por mucho tiempo. Esta licuadora realiza los procesos en segundos
NO en minutos. Asi que el tiempo de los procesos debe siempre ser inferior a un minuto.
Si tiene dudas si la mezcla alcanzo el punto que desea, es mejor desligar la maquina luego
de algunos segundos y verificar su consistencia.

...SOBRECARGAR el motor con porciones muy pesadas o muy grandes, pues de esta forma
sera disminuida la vida util de la licuadora. Si el motor parar, desligue inmediatamente

la maquina, desconectando el enchufe de la toma de corriente y saque un poco de los
ingredientes, para entonces volver a prender la Licuadora.

3 OPERACION

3.1 Accionamiento
El accionamiento de la maquina es hecho apretando la Llave General N2 03 (Fig.01).
Después regular la velocidad deseada por de la llave controladora de velocidad N2 07

(Fig.01), en caso de no conocer la velocidad ideal, utilice la velocidad maxima y apreté la
llave liga/desliga N2 06 (Fig.01)

P— IMPOR}ANT PRTI .
Nunca prender la maquina en vacio, es decir, sin liquido, pues pueden ocurrir
dafios irreparables en su licuadora

3.2 Procedimiento para alimentacion

La licuadora es una maquina que trabaja en alta velocidad, aproximadamente 25.000 rpm
sin carga.

Para alimentar el vaso, proceder como sigue :

- corte el producto en trozos pequefios de aproximadamente 2cm. Este procedimiento
ayuda en el proceso, principalmente si el producto esta congelado. Para la trituracion de
hielo, recomendamos agregar un poco de agua.

- sacar la tapa N205 (Fig.01) del vaso

- colocar el producto en el vaso N2 04 (Fig.01) con la maquina desligada.

- colocar la tapa N205 (Fig.01) y prender la maquina.

1. Introduccion

1.1 Seguridad

Al usar las licuadoras profesionales rogamos fijarse en algunas precauciones basicas de
seguridad :

1.1.1 Leatodas las instrucciones,

1.1.2 Para evitar el riesgo de choques eléctricos, y dafios al equipo, nunca lo use sobre
superficies himedas o mojadas , ni las sumerja en agua o otro liquido

1.1.3 Cualquier equipo debe ser supervisado cuando usado cerca de nifos.

1.1.4 Desconecte el equipo cuando no sea usado, antes de limpiarlo o antes de remover
accesorios.

1.1.5 Evite el contacto con piezas en movimiento.

1.1.6 No use el equipo cuando tenga el cable de alimentacidn o el enchufe dafiados.
Tampoco no lo use cuando el equipo no este funcionando correctamente o cuando haya
sufrido una caida, o se haya dafado de cualquier manera. Si algo se pasara lleve su equipo
a la Asistencia Técnica para su revision, reparo o ajuste mecanico o eléctrico.

1.1.7 La utilizacién de accesorios no recomendados por el fabricante puede ocasionar
dafios al usuario.

1.1.8 Mantenga las manos o cualquier otro utensilio lejos del equipo mientras en
funcionamiento para evitar dafios a la persona o al equipo. Si fuera necesario mezclar,
etc., desprenda y desconecte la licuadora y use una espatula de goma .

1.1.9 Las cuchillas son muy afiladas, tenga cuidado al tocarlas.

1.1.10 Siempre coloque la tapa en el vaso antes de prender el equipo

1.1.11 Agarre el vaso mientras la licuadora estuviera funcionando. Si el vaso se suelta,
desprenda la maquina inmediatamente.

1.1.12 No use el equipo al aire libre

1.1.13 No permita que el cable de alimentacidn se quede en la borda de la mesa, ni que
toque superficies calientes .

1.1.14 No deje la licuadora funcionar sin supervisiéon

1.1.15 No utilize chorros de agua directamente sobre el equipo

1.1.16 Nunca prenda la maquina con ropas o zapatos mojados.

1.1.17 Nunca trabaje el equipo con la cuchilla suelta, desmontada o dafiada.

1.1.18 Para su seguridad, la temperatura de los productos procesados no debera superar
los 40 ° Celsius / 104° Fahrenheit.

El equipo tiene un protector térmico N208 (Fig.01) que es sensible a la temperatura del
motor y automaticamente lo desliga en caso de haber demasiado calentamiento. Para
reactivar el equipo, saque el vaso de la base y espere algunos minutos hasta que el motor
quede frio. Después aprete la llave que queda en la parte trasera del equipo.
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IMPORTANTE
Verifique la operacién en caso del motor sobrecalentar con mucha frecuencia.

1.2 Main Components

Todos los componentes que incorporan la maquina son construidos con materiales
cuidadosamente seleccionados para su funcién, dentro de los padrones de prueba y de la
experiencia de SKYFOOD.

FIGURA 01

01 — Gabinete
02 — Llave Pulsar

03 — Llave General

04 —Vaso

05 — Tapa

06 - Llave Liga/Desliga

07 — Llave controladora de velocidad
08 — Protector Térmico

1.3 Caracteristicas Técnicas

TABLA 01
CARACTERISTICA UNIDAD LT-2,0 SUPER GOURMET 2
Voltage \Y 110/220*

Frecuencia Hz 50/60

Potencia W 1000
Consumo kW/h 1,5
Altura mm 495
Ancho mm 205
Profundidad mm 235
Peso Neto kg 4,2
Peso Bruto kg 5,2

Capacidad Maxima del Vaso L 2,0(**)

(*) Latensidn sera unica de acuerdo a la del motor de la maquina

IMPORTANTE
(**) La capacidad maxima de los LT 2.0 SUPER GOURMET es de 2,0 (dos litros )
mientras el volumen de los vasos es mayor. El volumen a mayor sirve para reducir
la posibilidad de transborde del liquido durante la operacién.

IMPORTANTE
Metalurgica Siemsen Ltda.. NO SE RESPONSABILIZA por daiios causados a los
equipos por el empleo de componentes que no sean originales.

2. Instalacion

2.1 Instalaciéon

Trabaje con su Licuadora Profesional sobre una superficie estable preferentemente con
850 mm de altura.

Este equipo fue disefiado para 110V 0 220V ( 50 /60 HZ) . Al recibir |a licuadora verifique el
voltaje indicado en la etiqueta existente en el cable de alimentacién eléctrica.

2.2 Lo que se puede hacer o no se puede hacer con su licuadora profesional :
SE PUEDE
2.2.1 Verifique si el voltaje de la red eléctrica es el mismo de lo de la maquina ..

2.2.2 Siempre operar la Licuadora en una superficie limpia y seca, para evitar que el aire
pueda incluir sustancias raras o agua en el motor.

2.2.3 Colocar en el vaso, primero el liquido de la receta y después los sélidos, a menos que
la receta indique lo contrario.

2.2.4 Cortar todas las frutas o legumbres y verduras, asi como también las carnes cocinadas
y pescado en porciones de 2cm. Cortar los quesos en porciones de maximo 1,5cm.

2.2.5 Colocar la tapa firmemente en el vaso, antes de prender la licuadora y mantener la
mano sobre la tapa mientras que el motor esté en funcionamiento.

2.2.6 Colocar las mezclas liquidas o parcialmente liquidas directamente en el vaso de la
licuadora.

2.2.7 Resfriar las verduras cocidas e caldos antes de colocarlos en la licuadora para
procesamiento.
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