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AVVERTENZE IMPORTANTI

LEGGERE QUESTE ISTRUZIONI PRIMA DELL’'USO.
Usando apparecchi elettrici &€ necessario prendere le opportune precauzioni, tra le quali:

1.

No ok wd

10.

1.

12.
13.

14.
15.
16.
17.
18.
19.

20.
21.

Assicurarsi che il voltaggio elettrico dell'apparecchio corrisponda a quello della vostra rete elettrica.
Non lasciare I'apparecchio incustodito quando collegato alla rete elettrica; disinserirlo dopo ogni uso.

Non mettere 'apparecchio sopra o vicino a fonti di calore.

Durante I'utilizzo posizionare I'apparecchio su di un piano orizzontale, stabile e ben illuminato.

Non lasciare I'apparecchio esposto ad agenti atmosferici (pioggia, sole, ecc...).

Fare attenzione che il cavo elettrico non venga a contatto con superfici calde.

Questo apparecchio non ¢ adatto all'utilizzo da parte di persone (compresi i bambini) con capa-
cita fisiche, sensoriali 0 mentali ridotte. Gli utenti che manchino di esperienza e conoscenza
dell'apparecchio oppure ai quali non siano state date istruzioni relative all'utilizzo dell'apparec-
chio dovranno essere soggette alla supervisione da parte di una persona responsabile della
loro sicurezza.

E’ necessario vigilare sui bambini per assicurare che non giochino con I'apparecchio.

NON IMMERGERE MAI IL CORPO MOTORE, IL CORPO DELL'APPARECCHIO, LA SPINA
ED IL CAVO ELETTRICO IN ACQUA O ALTRI LIQUIDI, USARE UN PANNO UMIDO PER LA
LORO PULIZIA.

ANCHE QUANDO L’APPARECCHIO NON E’ IN FUNZIONE, STACCARE LA SPINA DALLA
PRESA DI CORRENTE ELETTRICA PRIMA DI INSERIRE O TOGLIERE LE SINGOLE PARTI
O PRIMA DI ESEGUIRE LA PULIZIA.

Assicurarsi di avere sempre le mani ben asciutte prima di utilizzare o di regolare gli interruttori
posti sull'apparecchio o prima di toccare la spina e i collegamenti di alimentazione.

Non appendere mai I'apparecchio né inclinarlo oltre i 45 gradi.

Posizionare I'apparecchio ad almeno 8 cm di distanza da altri oggetti in modo che vi sia sempre
un’ottima dispersione di calore.

Prima di mettere in moto la gelatiera assicurarsi che sia perfettamente assemblata e che il corpo
motore sia saldamente attaccato sul coperchio.

Se il gelato od il sorbetto contengono ingredienti freschi, devono essere consumati entro una
settimana. Il gelato & piu gustoso quando € freddo.

Se il gelato od il sorbetto contengono uova crude, evitare il consumo da parte di bambini, donne
gravide e anziani.

Non mettere gli ingredienti in freezer per pre-raffreddarli perché in questo modo la pala mesco-
latrice si potrebbe bloccare prima che il gelato si sia effettivamente formato.

Utilizzare la gelatiera sempre con il coperchio montato.

Non fate funzionare I'apparecchio a vuoto.

NON TOCCARE MAI LE PARTI IN MOVIMENTO.

Tenere le dita, gli utensili, ecc, a distanza dal contenitore rimovibile, mentre I'apparecchio
& in funzione, allo scopo di ridurre il rischio di danni a persone e alla macchina stessa. GLI
UTENSILI O GLI OGGETTI TAGLIENTI E DI METALLO NON DEVONO ESSERE UTILIZZATI
ALLINTERNO DEL CONTENITORE. Tali oggetti possono danneggiare la gelatiera. Si possono,
invece, utilizzare utensili di gomma o di legno quando la gelatiera & spenta.
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22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.
29.

30.

31.

Non rimuovere mai il corpo motore durante la preparazione del gelato.

Nel caso si volesse prolungare la funzione di congelamento dopo aver completato il ciclo di
produzione del gelato, & necessario rimuovere immediatamente il corpo motore altrimenti si
accorcia la vita del motore stesso.

Per staccare la spina, afferrarla direttamente e staccarla dalla presa a parete. Non staccarla
mai tirandola per il cavo.

Non usare I'apparecchio se il cavo elettrico o la spina risultano danneggiati, o se I'apparecchio
stesso risulta difettoso; in questo caso portarlo al piu vicino Centro di Assistenza Autorizzato.
Se il cavo di alimentazione ¢ danneggiato, esso deve essere sostituito dal Costruttore o dal
Suo servizio assistenza tecnica 0 comunque da una persona con qualifica similare, in modo da
prevenire ogni rischio.

L'apparecchio & concepito per il SOLO USO DOMESTICO e non deve essere adibito ad uso
commerciale o industriale.

Questo apparecchio € conforme alla direttiva 2006/95/EC e EMC 2004/108/EC.

Eventuali modifiche a questo prodotto, non espressamente autorizzate dal produttore, possono
comportare il decadimento della sicurezza e della garanzia del suo utilizzo da parte dell'utente.
Allorché si decida di smaltire come rifiuto questo apparecchio, si raccomanda di renderlo inope-
rante tagliandone il cavo di alimentazione. Si raccomanda inoltre di rendere innocue quelle parti
dell'apparecchio suscettibili di costituire un pericolo, specialmente per i bambini che potrebbero
servirsi dell'apparecchio per i propri giochi.

Gli elementi dellimballaggio non devono essere lasciati alla portata dei bambini in quanto
potenziali fonti di pericolo.

CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI

DESCRIZIONE DELL’APPARECCHIO (FIG. 1)

—TIOMMOO >

Corpo dell'apparecchio L Display

Pannello comandi M  Spia miscelazione
Contenitore fisso N Pulsante Timer
Contenitore rimovibile O Pulsante Awvio / Arresto
Pala mescolatrice P Pulsante alimentazione
Coperchio Q Bicchiere graduato
Coperchietto foro inserimento ingredienti R Cucchiaio raccogli gelato
Corpo motore

Spia raffreddamento



PRIMA DI FARE IL GELATO

ATTENZIONE: ANCHE QUANDO L'APPARECCHIO NON E’ IN FUNZIONE, STACCARE LA SPINA

DALLA PRESA DI CORRENTE ELETTRICA PRIMA DI INSERIRE O TOGLIERE LE SINGOLE

PARTI O PRIMA DI ESEGUIRE LA PULIZIA.

- Prima dell'uso lavare bene tutte le componenti che verranno in contatto con il gelato: il conteni-
tore fisso (C), quello rimovibile (D), la pala mescolatrice (E), il coperchio (F), il bicchiere (Q) ed il
cucchiaio (R).

- Preparare gli ingredienti per una ricetta propria o per quelle riportate nel presente libretto, mesco-
landoli bene in un apposito contenitore grande.

ATTENZIONE: Per garantire il corretto funzionamento dell'apparecchio & necessario inserire tra il

cestello fisso e quello estraibile 2 cucchiai da minestra (circa 25-30 ml) di alcool alimentare o altro

alcolico alimentare ad alta gradazione.

ATTENZIONE: Non ¢ necessario raffreddare il contenitore dentro il freezer perché questa gelatiera

possiede un compressore interno in grado di raffreddare i vostri ingredienti e ottenere effettivamente

il gelato.

ASSEMBLAGGIO DELL’APPARECCHIO

ATTENZIONE: ANCHE QUANDO L'APPARECCHIO NON E’ IN FUNZIONE, STACCARE LA SPINA

DALLA PRESA DI CORRENTE ELETTRICA PRIMA DI INSERIRE O TOGLIERE LE SINGOLE

PARTI O PRIMA DI ESEGUIRE LA PULIZIA.

IMPORTANTE: Collocare sempre la gelatiera in posizione verticale su di una superficie in piano per

far si che il compressore fornisca I'effetto migliore.

- Inserire il contenitore rimovibile (D) dentro il contenitore fisso (C) all'interno della macchina (Fig. 2).

- Posizionare la pala mescolatrice (E) all'interno del contenitore rimovibile (D) (Fig. 3).

- Installare il coperchio (F) sul corpo dell'apparecchio, tenendo la pala mescolatrice (E) correttamen-
te in posizione verticale al centro del coperchio, e bloccarlo ruotandolo in senso orario in modo da
incastrare perfettamente le tacche di riferimento presenti sul corpo dell’'apparecchio nelle fessure
sul coperchio stesso (Fig. 4).

- Chiudere il foro per I'inserimento degli ingredienti con il relativo coperchietto (G) (Fig. 5).

- Montare ad incastro il corpo motore (H) sul coperchio (F) e assicurarsi che I'asse del motore sia
ben inserito all'interno del foro presente sulla parte superiore della pala mescolatrice (Fig. 6).

ISTRUZIONI PER L’'USO

ATTENZIONE: Prima di mettere in moto la gelatiera assicurarsi che sia perfettamente assemblata e

che il corpo motore sia saldamente attaccato sul coperchio.

- Collegare la spina elettrica dell’'apparecchio alla presa di corrente. Premere il pulsante di alimenta-
zione (P) per fornire elettricita all'apparecchio; sul display (L) comparira “60.00” che sta ad indicare
che il tempo operativo per default & di 60 minuti.

- In base alla ricetta da eseguire, premere il pulsante Timer (N) per impostare la durata di funzio-
namento: premere ripetutamente finché il tempo desiderato (10, 20, 30, 40, 50, e 60 minuti) non
viene visualizzato sul display (L).

- Versare il mix di ingredienti preparato in precedenza attraverso I'apposito foro posto sul coperchio

(F) (Fig. 6).
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ATTENZIONE: Per evitare un volume eccessivo 0 uno spreco assicurarsi che gli ingredienti non
superino mai I'80% della capacita del contenitore removibile (D). Ricordare che il gelato aumenta di
volume mentre si sta formando.

- Aquesto punto, premere il pulsante di avvio (O) per mettere in funzione I'apparecchio che iniziera
la preparazione del gelato. Subito si avviano contemporaneamente sia il processo di miscelazione,
attraverso I'apposita pala mescolatrice (E), e sia quello di raffreddamento mediante il compressore
interno e si accenderanno entrambe le spie (I-M).

- Se si preme il pulsante di alimentazione (P) durante il processo di produzione gelato, I'apparecchio
inizia subito automaticamente un conto alla rovescia di 3 minuti finito il quale, la macchina riparte di
nuovo; le funzioni di raffreddamento e miscelazione iniziano sincronizzate. Se durante il conto alla
rovescia viene premuto di nuovo il pulsante di alimentazione (P), la funzione di miscelazione inizia
immediatamente mentre la funzione di raffreddamento inizia solo alla fine del conto alla rovescia.

ATTENZIONE: Se durante la produzione del gelato si verifica un black out o I'apparecchio viene

improvvisamente disconnesso dalla presa elettrica, non vi sara alcuna funzione di conto alla rovescia

automatico. Si suggerisce di avviare la macchina dopo 3 minuti altrimenti passera in modalita auto-
protezione compressore.

- Quando i due processi sono terminati ed il gelato & pronto, I'apparecchio si arresta automatica-
mente ed emette un suono acustico per 10 volte. Il display (L) visualizza “00.00” ad indicare la fine
del conto alla rovescia.

ATTENZIONE: Non rimuovere mai il corpo motore (H) durante la preparazione del gelato.

- Premere il pulsante di arresto (O) e staccare la spina dalla presa di corrente.

- Estrarre il corpo motore (H), il coperchio (F) ruotandolo in senso antiorario ed il contenitore rimo-
vibile (D). Rimuovere il gelato finito mettendolo in un altro contenitore con l'ausilio dell'apposito
cucchiaio in plastica (R) (Fig. 7); non usare mai un utensile di metallo per non graffiare il conteni-
tore rimovibile (D).

- Se, trascorsi 10 minuti da quando il processo di produzione del gelato & terminato e si & udito un
suono acustico per 10 volte, I'apparecchio non ¢ stato spento tramite I'apposito pulsante di arresto
(0), allora si avvia automaticamente la “funzione prolungata di raffreddamento” allo scopo di non
far scongelare il gelato.

Funzione prolungata di raffreddamento

L'apparecchio avvia questa funzione (cioé non mescola) per 10 minuti ogni 10 minuti per un totale di
1 ora e poi ritorna allo stato iniziale (cioé alimentata ma non operativa).

ATTENZIONE: Staccare sempre la spina dalla presa di corrente quando si serve il gelato allo scopo
di evitare il rischio di folgorazioni.

Regolazioni durante il funzionamento

- Per interrompere il funzionamento premere il pulsante avvio/arresto (O) per 3 secondi o premere
il pulsante di alimentazione (P) una sola volta durante il processo di produzione del gelato.

- Mentre I'apparecchio € in funzione, & possibile prolungare il tempo di operativita, a seconda delle
proprie esigenze, premendo ripetutamente il pulsante Timer (N); ogni pressione aggiunge 10
mimuti fino a che non si raggiunge il massimo di 60 minuti Il tempo pud solo essere aumentato,
non pud essere diminuito.
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Come prolungare il funzionamento (dopo che I'operazione é terminata).

Se si desidera una consistenza di gelato piu forte, dopo che il tempo impostato precedentemente &
terminato e la macchina si & fermata tornando nel suo stato iniziale, & possibile scegliere di nuovo un
tempo di 10, 20, 30, 40, 50, 60 minuti premendo il pulsante Timer (N) e poi ancora quello di avvio/arre-
sto (O). In questo modo 'apparecchio si riavviera di nuovo per il tempo desiderato e di nuovo esso si
arrestera per poi tornare nella funzione prolungata di raffreddamento per non far scongelare il gelato.

PULIZIA

ATTENZIONE: ANCHE QUANDO L'APPARECCHIO NON E’ IN FUNZIONE, STACCARE LA SPINA
DALLA PRESA DI CORRENTE ELETTRICA PRIMA DI INSERIRE O TOGLIERE LE SINGOLE
PARTI O PRIMA DI ESEGUIRE LA PULIZIA.

ATTENZIONE: NON IMMERGERE MAI IL CORPO MOTORE, IL CORPO DELL'APPARECCHIO, LA
SPINA ED IL CAVO ELETTRICO IN ACQUA O ALTRI LIQUIDI, USARE UN PANNO UMIDO PER
LA LORO PULIZIA.

ATTENZIONE: Per prolungare la vita della gelatiera non lavarne le parti in lavastoviglie.

Scomporre I'apparecchio in tutti i suoi componenti come descritto in precedenza.

Lavare il contenitore rimovibile (D), la pala mescolatrice (E), il coperchio (F), il bicchiere (Q) ed il
cucchiaio (R) in acqua tiepida saponata. Quindi asciugare perfettamente.

Pulire il contenitore fisso (C), il corpo motore (H) ed il corpo dell'apparecchio (A) con una spugna
umida o con uno straccio.

RICETTE

GELATO ALLA VANIGLIA

Per 10 porzioni da 1/2 tazza:

1 tazza di latte intero

3/4 di tazza di zucchero in granuli

2 tazze di panna

1/2 cucchiaino di estratto di vaniglia pura per dare il gusto

In un contenitore di media grandezza usare un miscelatore manuale o una frusta per mescolare latte e
zucchero finché lo zucchero non si dissolve, circa 1-2 minuti a velocita bassa. Aggiungere, mescolando,
la panna ed il gusto della vaniglia. Accendere I'apparecchio, versare la miscela dentro il contenitore
rimovibile (D) attraverso I'apposito foro sul coperchio (F) e lasciar mescolare per circa 40 minuti.

Variazioni:

- Gusto di menta: Al posto della vaniglia mettere da 1 a 1,5 cucchiaio di sciroppo di menta.

- Gusto menta e cioccolato: aggiungere al gusto menta 100 gr. di cioccolato amaro o semidolce
spezzettato.

- Noce: Far sciogliere 50 gr. di burro non salato in una casseruola. Aggiungere una tazza di noci
tritate e 1/4 cucchiaino di sale. Far cuocere a calore medio basso finché le noci non appaiono un
poco rosolate. Scolare le noci dal burro, farle raffreddare e aggiungerle al resto durante gli ultimi
5 minuti.

- Biscotti e crema: Aggiungere 3/4 di tazza di biscotti frollini alla vaniglia o cioccolato.
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GELATO AL CIOCCOLATO SEMPLICE

Per 10 porzioni da 1/2 tazza:

1 tazza di latte intero

1/2 tazza di zucchero in granuli

240 gr di cioccolato amaro o semidolce, frammentato in pezzetti

1,5 tazza di panna

1 cucchiaino di estratto di vaniglia pura

Riscaldare il latte fino ad ebollizione. Usando un mixer dotato di lama di metallo tritare lo zucchero con
il cioccolato. Aggiungere al latte bollente, mescolare il tutto finché non &€ omogeneo e liscio. Trasferire il
composto in un contenitore di media grossezza e farlo raffreddare. Aggiungere, mescolando, la panna e
I'estratto al gusto di vaniglia. Accendere 'apparecchio, versare la miscela dentro il contenitore rimovibile
(D) attraverso I'apposito foro sul coperchio (F) e lasciar mescolare per circa 40 minuti.

Variazionl:

- Cioccolato e mandorle: Aggiungere 1/2 cucchiaino da té di estratto puro di mandorle alla vaniglia.
Aggiungere 1/2-3/4 di tazza di mandorle arrostite tritate o di mandorle ricoperte di cioccolato
durante gli ultimi 5-10 minuti di raffreddamento.

- Biscaotti e cioccolato: Aggiungere 1/2 tazza di biscotti frollini durante gli ultimi 5 minuti di raffredda-
mento.

- Cioccolato e "muh”: Aggiungere 1/2-1 tazza di caramelle “muh” tritate durante gli ultimi 5 minuti di
raffreddamento.

GELATO CON FRAGOLE FRESCHE

Per 10 porzioni da 1/2 tazza:

250 gr. di fragole fresche e mature, ben pulite e tagliate a piccoli pezzetti

1,5 cucchiai di succo di limone spremuto

1 tazza di zucchero, a parte

1 tazza di latte intero

2 tazze di panna

1 cucchiaino di estratto di vaniglia pura

Mettere insieme, in un contenitore piccolo, le fragole, il succo di limone e 1/3 di tazza di zucchero,
stemperare delicatamente e lasciare che le fragole si macerino nel succo per 2 ore.

In un contenitore medio usare un battitore manuale o una frusta per amalgamare il latte e lo zucchero
fino a che lo zucchero non si dissolve per circa 1-2 minuti a velocita bassa. Versarvi dentro, mesco-
lando, la panna e la vaniglia. Frullare le fragole macerate ed aggiungere sia il frullato che i pezzetti di
composto. Accendere I'apparecchio, versare la miscela dentro il contenitore rimovibile (D) attraverso
I'apposito foro sul coperchio (F) e lasciar mescolare per circa 40 minuti.

Nota: il gelato apparira di un rosa molto pallido, se si desidera renderlo pil rosa aggiungere alcune
gocce di colorante rosso fino al raggiungimento del colore desiderato.

Variazionl.:
- E’ possibile sostituire le fragole con altra frutta fresca o sciroppata a piacere (lamponi, more,
pesche, melone, ananas, ecc...).
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SORBETTO FRESCO AL LIMONE

Per 10 porzioni da 1/2 tazza:

2 tazze di zucchero

2 tazze di acqua

1 tazza di limone fresco spremuto

1 cucchiaio di buccia di limone finemente tritata (solo la parte gialla)

Amalgamare lo zucchero e I'acqua in una casseruola di medie dimensioni e portare ad ebollizione
a fiamma medio alta. Ridurre poi il calore al minimo senza stemperare fino a che lo zucchero non
si dissolve per circa 3-5 minuti. Far raffreddare completamente (questo € lo sciroppo di base e lo si
puo fare in grandi quantita per averlo a portata di mano quando si fa un sorbetto con il limone fresco;
tenerlo refrigerato pronto per l'uso).

Quando lo sciroppo cosi ottenuto si & raffreddato aggiungere il succo di limone e la buccia; stempe-
rare per amalgamare.

Accendere I'apparecchio, versare la miscela dentro il contenitore rimovibile (D) attraverso I'apposito
foro sul coperchio (F) e lasciar mescolare per circa 40 minuti.

Variazionl:

- Sorbetto al pompelmo rosa fresco: sostituire il limone con 1-1,5 tazze di pompelmo rosa appena
spremuto e sostituire la buccia di limone con 1 cucchiaio di scorza di pompelmo finemente tritata.

- Sorbetto allarancia fresco: sostituire il limone con 1-1,5 tazze di arancia appena spremuta e
sostituire la buccia di limone con 1 cucchiaio di scorza di arancia finemente tritata.

YOGURT GELATO AL CIOCCOLATO

Per 10 porzioni da 1/2 tazza:

1 tazza di latte intero

180 gr. di pezzetti di cioccolato fondente, al latte, ecc...

2 tazze di yogurt alla vaniglia poco grasso

1/4 di tazza di zucchero

Mettere il latte ed il cioccolato in un frullatore dotato di pala metallica e mescolare fino a che il
composto non risulti amalgamato e liscio per 20-30 secondi. Aggiungere lo yogurt e lo zucchero,
amalgamare fino a che il tutto non & omogeneo per circa 15 secondi. Accendere I'apparecchio,
versare la miscela dentro il contenitore rimovibile (D) attraverso I'apposito foro sul coperchio (F) e
lasciar mescolare per circa 40 minuti.




IMPORTANT SAFEGUARDS

READ THESE INSTRUCTIONS BEFORE USE.
The necessary precautions must be taken when using electrical appliances, and these include the
following:

1.

2.

No ok ow

10.

1.

12.
13.

14.
15.
16.
17.
18.
19.

20.
21.

Make sure that the voltage on the appliance rating plate corresponds to that of the mains elec-
tricity.

Never leave the appliance unattended when connected to the power supply; unplug it after
every use.

Never place the appliance on or close to sources of heat.

Always place the appliance on a flat, level surface during use.

Never leave the appliance exposed to the elements (rain, sun, etc....).

Make sure that the power cord does not come into contact with hot surfaces.

This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced physical,
sensory or mental capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they have been
given supervision or instruction concerning use of the appliance by a person responsible for
their safety.

Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

NEVER PLACE THE POWER BASE OF THE APPLIANCE, THE PLUG OR THE POWER
CORD IN WATER OR OTHER LIQUIDS. CLEAN BY WIPING WITH A DAMP CLOTH.
ALWAYS UNPLUG THE POWER CORD FROM THE ELECTRICITY MAINS BEFORE FITTING
OR REMOVING SINGLE ATTACHMENTS OR BEFORE CLEANING THE APPLIANCE.
Always make sure that your hands are thoroughly dry before using or adjusting the switches on
the appliance, or before touching the power plug or power connections.

Never hang the appliance or angle it more than 45 degrees.

Place the appliance at least 8 cm away from other items so that there is an excellent heat
dispersion.

Before starting the ice cream maker, be sure that it has been perfectly assembled and that the
power base is firmly attached to the lid.

If the ice cream or sorbet contain fresh ingredients, these must be consumed within one week.
Ice cream tastes better cold.

If the ice cream or sorbet contain raw eggs, do not feed to children, pregnant women or the
elderly.

Never place ingredients in the freezer for pre-chilling as in this way, the mixing paddle could
become blocked before the ice cream has actually formed.

Only use the ice cream maker with the lid fitted.

Never operate the appliance when it is empty.

NEVER TOUCH MOVING PARTS.

Keep fingers, utensils, etc. at a safe distance from the removable container while the appliance
is operating; this is to reduce the risk of damage to people or to the machine itself. NEVER USE
SHARP OR METAL UTENSILS OR OTHER ITEMS INSIDE THE CONTAINER. These items can
damage the ice cream maker. It is fine to use rubber or wooden utensils when the ice cream
maker is switched off.



22. Never remove the power base while the ice cream is being made.

23. To extend the freezing function after finishing the ice cream making cycle, it is necessary to
remove the power base immediately or risk shortening the useful life of the motor.

24. To unplug the appliance, grip the plug and remove it directly from the power socket. Never pull
the power cord to unplug the appliance.

25. Never use the appliance if the power cord or plug are damaged or if the appliance itself is faulty;
in this case, take it to your nearest Authorised Assistance Centre.

26. To prevent any risks, if the power cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its
Technical Assistance Service or a similarly qualified person.

27. This appliance is designed for HOME USE ONLY and may not be used for commercial or
industrial purposes.

28. This appliance conforms to the 2006/95/EC and EMC 2004/108/EC directives.

29. Any changes to this product that have not been expressly authorised by the manufacturer may
lead to the user’s guarantee being rendered null and void.

30. In the event that you decide to dispose of the appliance, we advise you to make it inoperative
by cutting off the power cord. We also recommend that any parts that could be dangerous be
rendered harmless, especially for children, who may play with the appliance or its parts.

31. Packaging must never be left within the reach of children since it is potentially dangerous.

DO NOT THROW AWAY THESE INSTRUCTIONS

DESCRIPTION OF THE APPLIANCE (FIG. 1)

A Appliance body I Cooling LED

B Control panel L Display

C Fixed container M Mixing LED

D Removable container N Timer button

E Mixing paddle O Start/ Stop button
F Lid P Power button

G Cap for ingredient insertion opening Q CGraded goblet

H Power unit R Ice cream scoop

BEFORE YOU MAKE ICE CREAM

WARNING: ALWAYS UNPLUG THE POWER CORD FROM THE ELECTRICITY MAINS BEFORE

FITTING OR REMOVING SINGLE ATTACHMENTS OR BEFORE CLEANING THE APPLIANCE.

- Wash all parts that will be coming into contact with the ice cream thoroughly before: fixed container
(C), removable container (D), mixing paddle (E), lid (F), graded goblet (Q) and scoop (R).

- Prepare the ingredients for your recipe or one of the recipes in this booklet, mixing together well
in a large container.

IMPORTANT: To guarantee the correct operation of the appliance, it is necessary to insert two dessert

spoons (approx. 25-30 ml) of food-grade alcohol or other high-strength alcoholic drink between the fixed

and removable baskets.



IMPORTANT: It is not necessary to chill the container in a freezer because this ice cream maker has
an internal compressor that will chill the ingredients to make the ice cream.

APPLIANCE ASSEMBLY

WARNING: ALWAYS UNPLUG THE POWER CORD FROM THE ELECTRICITY MAINS BEFORE

FITTING OR REMOVING SINGLE ATTACHMENTS OR BEFORE CLEANING THE APPLIANCE.

IMPORTANT: Always use the ice cream maker upright and on a flat surface to get the best from the

compressor.

- Insert the removable container (D) into the fixed one (C) inside the machine (Fig. 2).

- Place the mixing paddle (E) inside the removable container (D) (Fig. 3).

- Fit the lid (F) onto the appliance body, holding the mixing paddle (E) in the upright position in the
centre of the lid and locking it in place by turning it clockwise so that the tabs on the power base
slot into the openings on the lid (Fig. 4).

- Close the opening for inserting ingredients with the special cap (G) (Fig. 5).

- Fit the power unit (H) onto the lid (F) and make sure that the motor axle has been inserted properly
into the hole on the top part of the mixing paddle (Fig. 6).

INSTRUCTIONS FOR USE

IMPORTANT: Before starting the ice cream maker, make sure that it has been perfectly assembled

and the power unit has been firmly attached to the lid.

- Plug the appliance into a mains power socket. Press the power button (P) to supply power to the
appliance; the display (L) will show“60.00” meaning that the default operating time is 60 minutes.

- Based on the recipe, press the Timer button (N) to set the operating time: press the button repeat-
edly until the required time (10, 20, 30, 40, 50, and 60 minutes) is shown on the display (L).

- Pour the previously prepared mixture in through the opening in the lid (F) (Fig. 6).

IMPORTANT: To avoid excessive volumes or waste, make sure that the ingredients never exceed

80% of the capacity of the removable container (D). Remember that ice cream increases in volume

while it is being made.

- At this point, press the start button (O) to start up the appliance and it will start to prepare ice
cream. At the same time, the mixing process will commence with the mixing paddle (E), together
with the chilling process, via the internal compressor and both LEDs (I-M) will switch on.

- When the power button (P) is pressed during the ice cream making process, the appliance will
immediately commence a countdown of three minutes, after which the machine will start up again;
the chilling and mixing functions will start up together. If, while counting down, the power button
(P) is pressed again, the mixing function will commence immediately while the chilling function will
only commence after the countdown.

IMPORTANT: If there is a power blackout or the appliance is suddenly disconnected while making

ice cream, there will be no automatic countdown function. We recommend starting the machine after

3 minutes, otherwise it will pass into compressor auto-protection mode.

- When the two processes have been completed and the ice cream is ready, the appliance will stop
automatically and an acoustic warning will sound 10 times. The display (L) will read “00.00” to
show the end of the countdown.

IMPORTANT: Never remove the power unit (H) while the ice cream is being made.
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- Press the stop button (O) and unplug the appliance.

- Remove the power unit (H) and the lid (F), by turning it anticlockwise, and the removable container
(D). Place the finished ice cream in another container, using the plastic scoop (R) (Fig. 7);never
use a metal utensil, as this could scratch the removable container (D).

- If 10 minutes after the ice cream making process is complete and the acoustic signal has been
heard 10 times, the appliance is not switched off using the stop button (O), the “extended chill
function” will start automatically so as not to allow the ice cream to melt.

Extended chill function

The appliance starts this function (no mixing) for 10 minutes every 10 minutes for a total of 1 hour
before returning to the initial state (power on but appliance not operating).

IMPORTANT: always unplug the appliance when serving the ice cream to prevent any risk of electric
shock.

Adjustments while operating

- To stop operation, press the start/stop button (O) for 3 seconds or press the power button (P) once
during the ice cream making process.

- While the appliance is operating, it is possible to extend operating times as required by pressing
the Timer button (N) repeatedly; each time the button is pressed adds 10 minutes up to a maxi-
mum of 60 minutes. Time can only be increased, not decreased.

How to extend operation (after the ice cream has been made).

For a thicker ice cream, after the previously set time is over and the machine has stopped and
returned to its original state, it is possible to add a time of 10, 20, 30, 40, 50, 60 minutes by pressing
the Timer button (N) and then the start/stop button (O). This way, the appliance will start again for
the required time and then stop and return to the extended chill function so that the ice cream does
not melt.

CLEANING

WARNING: NEVER PLACE THE POWER BASE OF THE APPLIANCE, THE PLUG OR THE
POWER CORD IN WATER OR OTHER LIQUIDS. CLEAN BY WIPING WITH A DAMP CLOTH.
WARNING: ALWAYS UNPLUG THE POWER CORD FROM THE ELECTRICITY MAINS BEFORE
FITTING OR REMOVING SINGLE ATTACHMENTS OR BEFORE CLEANING THE APPLIANCE.
IMPORTANT: To extend the life of the ice cream maker, never wash any of its parts in the dish-
washer.

Disassemble the appliance as described previously.

Wash the removable container (D), mixing paddle (E), lid (F), goblet (Q) and scoop (R) in warm soapy
water. The dry thoroughly.

Clean the fixed container (C), power unit (H) and appliance body (A) with a damp sponge or cloth.
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RECIPES

VANILLA ICE CREAM

For 10 portions (1/2 cup):

1 cup full milk

3/4 cup granulated sugar

2 cups cream

1/2 teaspoon pure vanilla extract to flavour

In a medium-sized container, mix the milk and sugar together with a handheld mixer or whisk, until
the sugar has dissolved (about 1-2 minutes at low speed). Stir in the cream and vanilla. Switch on
the appliance, pour the mix into the removable container (D) through the opening in the lid (F), then
leave to mix for about 40 minutes.

Variations:

- Mint flavour: Add 1- 1.5 spoons of mint syrup in place of the vanilla.

- Mint choc chip: Add 100 g plain or semisweet chocolate chips to the mint flavour.

- Walnut; Melt 50 g unsalted butter in a pan. Add a cup of chopped walnuts and 1/4 teaspoon of
salt. Cook over a medium-low heat until the nuts turn slightly brown. Drain off the butter, leave
the walnuts to cool and add to the ice cream mix during the last 5 minutes.

- Biscuits and cream: Add 3/4 cup of vanilla or chocolate shortbread biscuits to the mix

SIMPLE CHOCOLATE ICE CREAM

For 10 portions (1/2 cup):

1 cup full milk

1/2 cup granulated sugar

240 g plain or semisweet chocolate chips

1.5 cups cream

1 teaspoon pure vanilla extract

Heat the milk until it boils. Use a mixer with metal blade to finely chop the sugar and chocolate
together. Add to the boiling milk, stir together until the mix is even and smooth, then place in a
medium-sized container and leave to cool. Stir in the cream and vanilla extract. Switch on the appli-
ance, pour the mix into the removable container (D) through the opening in the lid (F), then leave to
mix for about 40 minutes.

Variations:

- Chocolate and almonds: Add 1/2 teaspoon of pure almond extract to the vanilla. Add 1/2-3/4 cups
roasted ground almonds or chocolate covered almonds during the final 5-10 minutes of cooling.

- Biscuits and chocolate: Add 1/2 cup shortbread biscuits during the final 5 minutes of cooling.

- Chocolate and caramel: Add 1/2-1 cup of chopped soft caramel sweets during the final 5 minutes
of cooling.
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ICE CREAM WITH FRESH STRAWBERRIES

For 10 portions (1/2 cup):

250 g fresh ripe strawberries, washed and chopped into small pieces

1.5 spoons lemon juice

1 cup of sugar (separate)

1 cup full milk

2 cups cream

1 teaspoon pure vanilla extract

In a small container, place the strawberries, lemon juice and 1/3 cup of sugar. Stir together gently
and leave the strawberries to marinade in the juice for 2 hours.

In a medium-sized container, mix the milk and sugar together with a handheld mixer or whisk, until
the sugar has dissolved (about 1-2 minutes at low speed). Stir in the cream and vanilla. Blend the
strawberries and add them to the mix. Switch on the appliance, pour the mix into the removable
container (D) through the opening in the lid (F), then leave to mix for about 40 minutes.

Note: the ice cream will look very pale pink; for a deeper colour, add a few drops of red colouring.

Variations:
- The strawberries can be replaced with other fresh fruit or fruit in syrup (raspberries, blackberries,
peaches, melon, pineapple, etc. ...)

FRESH LEMON SORBET

For 10 portions (1/2 cup):

2 cups sugar

2 cups water

1 cup freshly squeezed lemon juice

1 spoon finely chopped lemon rind (zest only)

Mix the sugar and water in a medium saucepan and bring to the boil over a medium-high heat. The
lower the heat to a minimum without stirring until the sugar has dissolved (about 3-5 minutes). Leave
to cool fully (this is the basic syrup, which can be made in larger quantities to have it ready for making
fresh lemon sorbets; store in the refrigerator ready for use).

When the syrup has cooled, stir in the lemon juice and rind.

Switch on the appliance, pour the mix into the removable container (D) through the opening in the lid
(F), then leave to mix for about 40 minutes.

Variations:

- Pink grapefruit sorbet: replace the lemon with 1-1.5 cups freshly squeezed pink grapefruit and
replace the lemon zest with a spoon of finely grated grapefruit zest.

- Orange sorbet: replace the lemon with 1-1.5 cups freshly squeezed orange and replace the lemon
zest with a spoon of finely grated orange zest.
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CHOCOLATE YOGURT ICE CREAM

For 10 portions (1/2 cup):

1 cup full milk

180 g. plain/milk chocolate chips, etc...

2 cups low-fat vanilla yogurt

1/4 cup sugar.

Put the milk and chocolate into a blender with metal blades and mix together until it is smooth (about
20-30 seconds). Add the yogurt e and sugar and mix together for about 15 seconds. Switch on the
appliance, pour the mix into the removable container (D) through the opening in the lid (F), then leave
to mix for about 40 minutes.
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AVERTISSEMENTS IMPORTANTES

LIRE CES INSTRUCTIONS AVANT L’EMPLOI.
Lors de l'utilisation d’appareils électriques, il est nécessaire de prendre les précautions suivantes:

1.
2.

No ok w

10.

1.

12.
13.

14.
15.
16.
17.
18.
19.

20.
21.

Vérifiez que le voltage électrique de I'appareil corresponde a celui de votre réseau électrique.
Ne laissez jamais I'appareil sans surveillance lorsqu'il est branché au réseau électrique; débran-
chez-le aprés chaque utilisation.

Ne placez pas I'appareil au dessus ou prés de sources de chaleur.

Lors de son utilisation, placez I'appareil sur une surface horizontale et stable.

N’exposez jamais I'appareil aux agents atmosphériques externes (pluie, soleil, etc.).

Veillez a ce que le cable électrique n'entre jamais en contact avec des surfaces chaudes.

Cet appareil n'est pas indiqué pour l'utilisation de la part de personnes (y compris les enfants)
ayant des capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites. Les utilisateurs n’ayant pas
I'expérience, une connaissance suffisante de I'appareil ou n’ayant pas regu les instructions
relatives a I'appareil, devront faire I'objet d’un contréle de supervision de la part d’une personne
responsable de leur sécurité.

Il est nécessaire de surveiller les enfants pour empécher qu'ils ne jouent avec I'appareil.

NE JAMAIS PLONGER LE CORPS MOTEUR, LE CORPS DE L'APPAREIL, LA FICHE OU
LE CORDON ELECTRIQUE DANS L'EAU OU AUTRES LIQUIDES; UTILISER UN CHIFFON
HUMIDE POUR LES NETTOYER.

MEME LORSQUE L'APPAREIL NEST PAS EN MARCHE, DEBRANCHER LA FICHE DE LA
PRISE DE COURANT ELECTRIQUE AVANT D’'INSTALLER OU DE DEFAIRE LES SIMPLES
PARTIES OU AVANT DE PROCEDER AU NETTOYAGE.

Vérifier d'avoir toujours les mains séches avant d'utiliser ou de régler les interrupteurs placés
sur l'appareil ou avant de manipuler la fiche et les connexions électriques.

Ne jamais pendre I'appareil ni l'incliner au-dela de 45 degrés.

Positionner I'appareil a une distance d’au moins 8 cm des autres objets de fagon & maintenir
toujours une excellente dispersion de chaleur.

Avant de mettre la machine a glaces en marche, vérifier qu’elle soit parfaitement assemblée et
que le corps moteur soit correctement fixé au couvercle.

Si la glace ou le sorbet contiennent des ingrédients frais, ils doivent étre consommés dans la
semaine qui suit leur préparation. La glace est meilleure quand elle est froide.

Si la glace ou le sorbet contiennent des ceufs crus, éviter leur consommation de la part des
enfants, des femmes enceintes et des personnes agées.

Ne pas mettre les ingrédients au congélateur pour les pré-refroidir car, de cette fagon, la pale a
mélanger pourrait se bloquer avant que la glace ne se soit entierement formée.

Utiliser toujours la machine & glace avec le couvercle monté.

Ne jamais faire fonctionner I'appareil a vide.

NE JAMAIS TOUCHER LES PARTIES EN MOUVEMENT.

Garder les doigts, les outils, etc. loin du récipient amovible quand I'appareil est en marche,
afin de réduire le risque de dommages aux personnes et a la machine. NE PAS UTILISER
D’OUTILS OU D’'OBJETS TRANCHANTS OU METALLIQUES ALINTERIEUR DU RECIPIENT.
Ces objets peuvent endommager la machine a glaces. Il est possible, par contre, d'utiliser des
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22.
23.

24.

25.

26.

27.

28.
29.

30.

31.

ustensiles en caoutchouc ou en bois quand la machine est arrétée.

Ne jamais enlever le corps moteur pendant la préparation de la glace.

Si on désire prolonger la fonction de congélation apres avoir compléter le cycle de production
de la glace, il est nécessaire d’enlever immédiatement le corps moteur pour ne pas réduire la
durée de vie de ce dernier.

Pour débrancher I'appareil, saisir directement la fiche en la débranchant de la prise murale. Ne
tirez jamais sur le cable d’alimentation.

N'utilisez pas I'appareil si le cable électrique ou la fiche sont endommagés, ou si I'appareil
résulte défectueux; dans ce cas, contactez le Centre d’'Assistance Aprés-vente Autorisé le plus
proche.

Si le cable d'alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par le Constructeur ou par son
service aprés-vente ou, dans tous les cas, par un technicien qualifié, de fagon a éviter tout
risque de danger.

L'appareil a été congu EXCLUSIVEMENT pour un USAGE DOMESTIQUE et il ne peut en aucun
cas étre destiné a un usage commercial ou industriel.

Cet appareil est conforme a la directive 2006/95/EC et EMC 2004/108/EC.

Toute modification du produit, non autorisé expressément par le producteur, peut comporter la
réduction de la sécurité et la déchéance de la garantie.

Si vous décidez de vous défaire de cet appareil, il est fortement recommandé de le rendre inuti-
lisable en éliminant le cable d’alimentation électrique. Nous conseillons en outre d’exclure toute
partie de I'appareil pouvant constituer une source de danger, en particulier pour les enfants qui
peuvent se servir de I'appareil pour jouer.

Ne laissez pas les parties de 'emballage a la portée des enfants car elles constituent une
source potentielle de danger.

CONSERVEZ SOIGNEUSEMENT CES
INSTRUCTIONS

DESCRIPTION DE L’APPAREIL (FIG. 1)

GMMmMOoOO W >

Corps de I'appareil Voyant lumineux refroidissement

|
Panneau de commandes L Afficheur
Récipient fixe M Voyant lumineux mélange
Récipient amovible N Poussoir Timer (Minuterie)
Pale @ mélanger O Poussoir Marche / Arrét
Couvercle P Poussoir Alimentation
Petit couvercle pour introduction des ingré- Q  Verre gradué
dients R Cuillére & glace

Corps moteur
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AVANT DE FAIRE LES GLACES

ATTENTION: MEME LORSQUE L'APPAREIL N'EST PAS EN MARCHE, DEBRANCHER LA FICHE

DE LAPRISE DE COURANT ELECTRIQUE AVANT D’'INSTALLER OU DE DEFAIRE LES SIMPLES

PARTIES OU AVANT DE PROCEDER AU NETTOYAGE.

- Avant d'utiliser la machine, laver soigneusement tous les composants qui entreront en contact
avec la glace: le récipient fixe (C), le récipient amovible (D), la pale a mélanger (E), le couvercle
(F), le verre (Q) et la cuillére (R).

- Préparer les ingrédients pour une recette personnelle ou pour celles reportées dans ce livret, en
les incorporant correctement les uns aux autres a l'intérieur d’'un grand récipient.

ATTENTION: Pour garantir le fonctionnement correct de I'appareil, il est nécessaire d’introduire entre

le panier fixe et le panier amovible 2 cuilléres a soupe (environ 25-30 ml) d’alcool alimentaire ou

autre alcool alimentaire a haute gradation.

ATTENTION: Il n’est pas nécessaire de refroidir le récipient dans le congélateur car celle machine a

glace possede un compresseur interne capable de refroidir les ingrédients pour obtenir effectivement

la glace.

ASSEMBLAGE DE L’APPAREIL

ATTENTION: MEME LORSQUE L'APPAREIL N'EST PAS EN MARCHE, DEBRANCHER LA FICHE

DE LAPRISE DE COURANT ELECTRIQUE AVANT D’'INSTALLER OU DE DEFAIRE LES SIMPLES

PARTIES OU AVANT DE PROCEDER AU NETTOYAGE.

IMPORTANT: Placer toujours la machine a glaces en position verticale sur une surface plate afin

d'obtenir les meilleures performances du compresseur.

- Installer le récipient amovible (D) a l'intérieur du récipient fixe (C) situé dans la machine (Fig. 2).

- Positionner la pale a mélanger (E) a l'intérieur du récipient amovible (D) (Fig. 3).

- Installer le couvercle (F) sur le corps de I'appareil, en maintenant la pale a mélanger (E) en
position verticale au centre du couvercle puis le bloquer en le tournant vers la droite de fagon a
encastrer parfaitement les crans de référence situés sur le corps de I'appareil dans les fissures du
couvercle (Fig. 4).

- Fermer l'ouverture pour l'introduction des ingrédients avec son couvercle (G) (Fig. 5).

- Installer et encastrer le corps moteur (H) sur le couvercle (F) et vérifier que I'axe du moteur soit
bien introduit dans le trou situé sur la partie supérieure de la pale a mélanger (Fig. 6).

MODE D’EMPLOI

ATTENTION: Avant de faire démarrer la machine a glace, vérifier qu’elle soit parfaitement assemblée

et que le corps moteur soit correctement bloqué sur le couvercle.

- Brancher la fiche électrique de 'appareil dans la prise de courant. Appuyer sur le poussoir d'ali-
mentation (P) pour fournir I'électricité a I'appareil; I'afficheur (L) visualise “60.00” pour indiquer que
le temps opérationnel par défaut est de 60 minutes.

- Enfonction de la recette a préparer, appuyer sur le poussoir Timer (N) pour programmer la durée
de fonctionnement: appuyer de fagon répétée jusqu'a ce que le temps désiré (10, 20, 30, 40, 50,
et 60 minutes) s'affiche sur I'afficheur (L).

- Verser le mélange d'ingrédients préparé précédemment a travers I'ouverture située sur le couver-
cle (F) (Fig. 6).
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ATTENTION: Pour éviter un volume excessif ou le gaspillage, vérifier que les ingrédients ne dépas-
sent pas 80% de la capacité du récipient amovible (D). Se rappeler que la glace augmente de volume
lors de sa préparation.

- Ace point, appuyer sur le poussoir de démarrage (O) pour mettre I'appareil en marche et entamer
la phase de préparation de la glace. Le processus de mélange démarre immédiatement, & travers
le mouvement de la pale & mélanger (E), simultanément & celui de refroidissement, & travers le
compresseur interne, et les deux voyants lumineux (I-M) s’allument.

- Si on appuie sur le poussoir d'alimentation (P) pendant le processus de production de la glace,
I'appareil commence immédiatement et automatiquement un compte a rebours de 3 minutes,
au terme duquel la machine repart @ nouveau; les fonctions de refroidissement et de mélange
démarrent de fagon synchronisée. Si, pendant le compte a rebours, on appuie a nouveau sur le
poussoir d'alimentation (P), la fonction de mélange démarre immédiatement alors que la fonction
de refroidissement démarre seulement a la fin du compte a rebours.

ATTENTION: Si une coupure de courant se vérifie pendant la production de la glace ou si I'appareil

est débranché a l'improviste de la prise de courant, il n’y aura aucune fonction de compte a rebours

automatique. Nous conseillons de faire démarrer la machine aprés 3 minutes, autrement elle pas-
sera en modalité d’autoprotection du compresseur.

- Lorsque les deux processus sont terminés et que la glace est préte, I'appareil s'arréte automati-
quement et émet un signal sonore 10 fois de suite. L'afficheur (L) visualise “00.00” pour indiquer
la fin du compte a rebours.

ATTENTION: Ne jamais retirer le corps moteur (H) en cours de préparation de la glace.

- Appuyer sur le poussoir d'arrét (O) et débrancher la fiche de la prise de courant.

- Extraire le corps moteur (H), le couvercle (F) en le tournant vers la gauche et le récipient amovible
(D). Extraire la glace préparée en la mettant dans un autre récipient avec la cuillére en plastique (R)
(Fig. 7); ne jamais utiliser d’ustensiles métalliques pour ne pas rayer le récipient amovible (D).

- Si, dans les 10 minutes qui suivent la fin du processus de production de la glace et aprés le déclen-
chement des 10 bips sonores, I'appareil n’a pas été éteint a travers le poussoir d'arrét (O), la “fonction
prolongée de refroidissement” s'actionne automatiquement afin de ne pas décongeler la glace.

Fonction prolongée de refroidissement

L'appareil actionne cette fonction (sans mélange) pendant 10 minutes toutes les 10 minutes pendant une
heure au total, puis revient & I'état initial (c'est-a-dire qu’elle est alimentée mais non opérationnelle).
ATTENTION: débrancher toujours la fiche de la prise de courant au moment de servir la glace pour
éviter le risque d'électrocution.

Réglages pendant le fonctionnement

- Pour interrompre le fonctionnement, appuyer sur le poussoir marche/arrét (O) pendant 3 secondes
ou appuyer sur le poussoir d’alimentation (P) une seule fois pendant le processus de production
de la glace.

- Pendant que I'appareil est en marche, il est possible de prolonger le temps de fonctionnement
selon les exigences personnelles, en appuyant de fagon répétée sur le poussoir Timer (N); chaque
pression ajoute 10 minutes jusqu’a un maximum de 60 minutes. Le temps peut seulement étre
augmenté et il ne peut pas étre diminué.
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Comment prolonger le fonctionnement (aprés la fin de I'opération).

Si on désire obtenir une majeure consistance de la glace, quand le temps programmé est terminé
et que la machine s’est arrétée en revenant sur son état initial, il est possible de choisir & nouveau
un temps de 10, 20, 30, 40, 50, 60 minutes en appuyant sur le poussoir Timer (N) puis sur celui
de marche/arrét (O). De cette fagon, I'appareil redémarre a nouveau pendant le temps désiré et
retournera sur la fonction prolongée de refroidissement, au moment de son arrét, pour éviter que la
glace ne se dégéle.

NETTOYAGE

ATTENTION: NE JAMAIS PLONGER LE CORPS MOTEUR, LE CORPS DE L'APPAREIL, LA FICHE
OU LE CORDON ELECTRIQUE DANS L'EAU OU AUTRES LIQUIDES; UTILISER UN CHIFFON
HUMIDE POUR LES NETTOYER.

ATTENTION: MEME LORSQUE L'APPAREIL N'EST PAS EN MARCHE, DEBRANCHER LA FICHE
DE LA PRISE DE COURANT ELECTRIQUE AVANT D’'INSTALLER OU DE DEFAIRE LES SIMPLES
PARTIES OU AVANT DE PROCEDER AU NETTOYAGE.

ATTENTION: Pour prolonger la durée de vie de la machine a glaces, ne jamais laver ses compo-
sants au lave-vaisselle.

Démonter tous les composants de I'appareil, comme décrit précédemment.

Laver le récipient amovible (D), la pale @ mélanger (E), le couvercle (F), le verre gradué (Q) et la
cuillére (R) dans de I'eau tiede savonneuse. Essuyer parfaitement.

Nettoyer le récipient fixe (C), le corps moteur (H) et le corps de I'appareil (A) a 'aide d’'une éponge
humide ou avec un chiffon.

RECETTES

GLACE A LA VANILLE

Pour 10 portions de 1/2 tasse:

1 tasse de lait entier

3/4 de tasse de sucre granulé

2 tasses de créme fraiche

1/2 cuillere a café d’extrait de vanille pur pour conférer le godt de vanille

Dans un récipient de moyennes dimensions, utiliser un mixeur manuel ou un fouet pour mélanger
le lait et le sucre jusqu'a ce que le sucre se dissout, environ 1-2 minutes a petite vitesse. Ajouter,
en mélangeant, la créme fraiche et 'extrait de vanille. Allumer I'appareil, verser le mélange dans le
récipient amovible (D) a travers I'ouverture du couvercle (F) et laisser mélanger pendant environ 40
minutes.

Variations:

- Go(t de menthe: A la place de la vanille, mettre de 1 & 1,5 cuillere & soupe de sirop de menthe.

- Go(t menthe et chocolat: Ajouter au goGt de menthe, 100 gr de chocolat amer ou semi-sucré en
petits morceaux.

- Noix: Faire fondre 50 gr de beurre non salé dans une casserole. Ajouter une tasse de noix
hachées finement et 1/4 de cuillére a café de sel. Faire cuire a feux moyen-doux jusqu'a ce que
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les noix apparaissent dorées. Egoutter les noix du beurre, les laisser refroidir et les incorporer
ensuite au reste de la recette 5 minutes avant la fin du mélange.
- Biscuits et créme: Ajouter 3/4 de tasse de biscuits sablés a la vanille ou au chocolat

GLACE SIMPLE AU CHOCOLAT

Pour 10 portions de 1/2 tasse:

1 tasse de lait entier

1/2 tasse de sucre granulé

240 gr de chocolat amer ou semi-sucré, fragmenté en petits morceaux

1,5 tasse de créme fraiche

1 cuillére a café d'extrait de vanille pur

Réchauffer le lait jusqu’a ébullition. A 'aide d’'un mixeur muni d’une lame en métal, hacher le sucre
avec le chocolat. Ajouter au lait bouillant, mélanger le tout pour obtenir une préparation homogene
et lisse. Transférer la préparation dans un récipient de moyennes dimensions et laisser refroidir.
Ajouter, en mélangeant, la créme fraiche et I'extrait de vanille. Allumer I'appareil, verser le mélange
dans le récipient amovible (D) a travers I'ouverture du couvercle (F) et laisser mélanger pendant
environ 40 minutes.

Variations:

- Chocolat et amandes : Ajouter 1/2 cuillére a café d’extrait d’amandes pur a la vanille. Ajouter, pen-
dant les 5-10 derniéres minutes de refroidissement, 1/2-3/4 de tasse d’'amandes grillées hachées
ou d’'amandes recouvertes de chocolat.

- Biscuits et chocolat: Ajouter, au moment des 5 derniéres minutes de refroidissement, 1/2 tasse de
biscuits sablés.

- Chocolat et "mous”: Ajouter, au moment des 5 derniéres minutes de refroidissement, 1/2-1 tasse
de bonbons “mous” hachés.

GLACE A LA FRAISE FRAICHE

Pour 10 portions de 1/2 tasse:

250 gr de fraises fraiches et mires, bien lavées et coupées en petits morceaux

1,5 cuillére a soupe de jus de citron pressé

1 tasse de sucre, a part

1 tasse de lait entier

2 tasses de créme fraiche

1 cuillére a café d'extrait de vanille pur

Verser, dans un petit récipient, les fraises, le jus de citron et 1/3 de tasse de sucre. Laisser fondre
délicatement en faisant macérer les fraises dans le jus pendant 2 heures.

Dans un récipient de taille moyenne, amalgamer le lait et le reste du sucre, a 'aide d’un batteur
manuel ou d'un fouet pendant environ 1-2 minutes et a petite vitesse, jusqu’a dissolution totale du
sucre. Ajouter, en mélangeant, la créme fraiche et la vanille. Mixer les fraises macérées et incorporer
le tout a la préparation (méme avec les petits morceaux) Allumer I'appareil, verser le mélange dans
le récipient amovible (D) a travers I'ouverture du couvercle (F) et laisser mélanger pendant environ
40 minutes.
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Note: la glace apparait d'un rose trés pale, si on désire intensifier sa couleur, ajouter quelques
gouttes de colorant rouge.

Variations:
- Il est possible de remplacer les fraises avec des autres fruits frais ou en sirop selon les golts
(framboises, mdres, péches, melon, ananas, etc.).

SORBET FRAIS AU CITRON

Pour 10 portions de 1/2 tasse:

2 tasses de sucre

2 tasses d’eau

1 tasse de citron frais pressé

1 cuillére a soupe de peau de citron hachée finement (seulement la partie jaune)

Amalgamer le sucre et 'eau dans une casserole de moyennes dimensions et porter & ébullition a
feu moyen-haut. Réduire ensuite le feu au minimum et faire cuire pendant 3-5 minutes jusqu'a ce
que le sucre fonde entiérement. Faire refroidir complétement (il s'agit du sirop de base et on peut en
préparer en grandes quantités pour en avoir toujours disponible quand on prépare un sorbet avec du
citron frais : le conserver dans le réfrigérateur, prét pour 'emploi). Quand le sirop ainsi obtenu s’est
refroidi, ajouter le jus de citron et la peau; Faire fondre pour amalgamer.

Allumer I'appareil, verser le mélange dans le récipient amovible (D) a travers I'ouverture du couvercle
(F) et laisser mélanger pendant environ 40 minutes.

Variations:

- Sorbet au pamplemousse rosé frais : remplacer le citron avec 1-1,5 tasse de pamplemousse rosé
a peine pressé et remplacer la peau de citron avec 1 cuillére a soupe d’écorce de pamplemousse
finement hachée.

- Sorbet a I'orange fraiche : remplacer le citron avec 1-1,5 tasse d'orange a peine pressée et rem-
placer la peau de citron avec 1 cuillére & soupe d'écorce d'orange finement hachée.

YAOURT GLACE AU CHOCOLAT

Pour 10 portions de 1/2 tasse:

1 tasse de lait entier

180 gr de morceaux de chocolat noir, au lait, etc.

2 tasses de yaourt allégé a la vanille

1/4 de tasse de sucre.

Mettre le lait et le chocolat dans un mixeur muni d’'une pale métallique et mélanger jusqu'a ce que la
préparation soit amalgamée et lisse (environ 20-30 secondes). Ajouter le yaourt et le sucre, mélan-
ger pendant environ 15 secondes jusqu’a ce que le tout soit homogéne. Allumer I'appareil, verser
le mélange dans le récipient amovible (D) a travers I'ouverture du couvercle (F) et laisser mélanger
pendant environ 40 minutes.
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WICHTIGE HINWEISE

VOR GEBRAUCH BITTE DIESE ANLEITUNG LESEN.
Beim Gebrauch von Elektrogeraten sind einige Vorsichtsmafinahmen zu treffen:

1.
2.

No ok ow

10.

1.

12.
13.

14.
15.
16.
17.
18.
19.

20.
21.

Vergewissern Sie sich, dass die Netzspannung mit der Geratespannung tbereinstimmt.

Das am Stromnetz angeschlossene Geréat niemals unbeaufsichtigt lassen; die Stromzufiihrung
des Gerats nach jedem Gebrauch unterbrechen.

Gerat nicht auf oder an Warmequellen abstellen.

Geréat beim Gebrauch auf eine waagerechte und solide Flache stellen.

Gerat keinen Witterungseinfliissen (Regen, Sonne, usw.) aussetzen.

Das Stromkabel darf nicht mit heiBen Flachen in Beriihrung kommen.

Dieses Gerat ist nicht fiir den Gebrauch durch Personen (einschlieBlich Kindern) geeignet, die
nicht im vollen Besitz ihrer kdrperlichen, sensoriellen und geistigen Féhigkeiten sind. Benutzer,
denen es an Erfahrung und Kenntnis des Gerats mangelt oder die nicht in die Verwendung
des Gerats eingewiesen wurden, missen durch eine Person (iberwacht werden, die fir ihre
Sicherheit verantwortlich ist.

Kinder mlssen Uberwacht werden, um sicher zu stellen, dass sie nicht mit dem Gerét spielen.

DEN MOTOR, DAS GERATEGEHAUSE, DEN STECKER UND DAS STROMKABEL
KEINESFALLS IN WASSER ODER SONSTIGE FLUSSIGKEITEN TAUCHEN. ZUR REINIGUNG
NUR EIN FEUCHTES TUCH VERWENDEN.

AUCH WENN DAS GERAT NICHT IN BETRIEB IST, ZIEHEN SIE DEN NETZSTECKER
AUS DER DOSE, BEVOR SIE DIE EINZELNEN TEILE EINSETZEN ODER DIE REINIGUNG
VORNEHMEN.

Vergewissern Sie sich immer, dass lhre Hande trocken sind, bevor Sie die Schalter am Gerét
benutzen oder einstellen, oder bevor Sie den Stecker und die Versorgungsanschliisse berihren.

Das Gerat nicht aufhangen und nicht mehr als 45 Grad neigen.

Das Gerat in mindestens 8 cm Abstand von anderen Gegenstinden aufstellen, so dass die
Warme jederzeit optimal abgestrahlt werden kann.

Bevor die Eismaschine in Betrieb gesetzt wird, sicher stellen, dass sie einwandfrei zusammen-
gebaut wurde und dass der Motorblock fest auf dem Deckel aufsitzt.

Wenn das Eis oder das Sorbet frische Zutaten enthalt, muss es innerhalb einer Woche ver-
braucht werden. Das Eis schmeckt besser, wenn es gut kalt ist.

Wenn das Eis oder das Sorbet rohes Ei enthalt, sollte es nicht von Kindern, schwangeren
Frauen und &lteren Menschen verzehrt werden.

Die Zutaten nicht zum Vorkihlen in den Tiefkiihlschrank legen, da dadurch der Mischer blockiert
werden konnte, bevor das Eis tatsachlich fertig ist.

Die Eismachine ausschlieRlich mit montiertem Deckel benutzen.

Das Gerat nicht leer laufen lassen.

DIE IN BEWEGUNG BEFINDLICHEN TEILE KEINESFALLS BERUHREN.

Finger, Kiichengerat usw. vom abnehmbaren Rihrbehalter fern halten, solange das
Gerét in Betrieb ist, um die Gefahr von Personen- und Maschinenschaden zu reduzieren.
KUCHENGERATE UND SCHARFKANTIGE ODER METALLISCHE GEGENSTANDE DURFEN
NICHT IN DEN RUHRBEHALTER EINGEFUHRT WERDEN. Solche Gegensténde kénnen die
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22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.
29.

30.

31.

Eismaschine schadigen. Stattdessen sollten Kiichengerate aus Gummi oder Holz verwendet
werden, auch in diesem Fall jedoch nur bei abgeschaltetem Gerat.

Den Motorblock niemals wahrend der Eiszubereitung entfernen.

Wenn die Gefrierfunktion nach Beendigung der Eisherstellung weiter fortgesetzt werden, muss
jedoch sofort der Motorblock entfernt werden, da andernfalls dessen Standzeit beeintrachtigt
wird.

Direkt am Stecker ziehen, um diesen aus der Wandsteckdose zu fiihren. Niemals am Kabel
ziehen.

Das Gerat nicht benutzen, falls das Stromkabel oder der Stecker beschadigt sein sollten oder
das Gerat selbst defekt ist. Es zur nachsten Vertrags-Kundendienststelle bringen.

Zur Gefahrenvorbeugung darf das eventuell beschadigte Stromkabel nur vom Hersteller oder sei-
ner Kundendienststelle, d.h. nur von einer ahnlich qualifizierten Person ausgewechselt werden.
Das Gerat ist AUSSCHLIERLICH FUR DEN HAUSGEBRAUCH und nicht fiir Handels- oder
Industriezwecke bestimmt.

Dieses Gerat ist konform mit den Richtlinien 2006/95/EC und EMC 2004/108/EC.

Eventuelle Abanderungen an diesem Produkt, die nicht ausdriicklich vom Hersteller genehmigt
wurden, kénnen die Sicherheit und Garantie seines Einsatzes durch den Bediener aufheben.
Falls dieses Gerat entsorgt werden soll, ist sein Stromkabel abzuschneiden, so dass es nicht
mehr funktionstlchtig ist. Dariiber hinaus sind all die Gerateteile unschadlich zu machen, die vor
allem fir Kinder, die das Gerat als Spielzeug verwenden konnten, eine Gefahr darstellen.

Die Verpackungsteile nicht in Reichweite von Kindern lassen. Sie stellen eine potentielle Gefahr
dar.

ANLEITUNG AUFBEWAHREN

BESCHREIBUNG DES GERATS (ABB. 1)

I OTMMOO W>

Gerategehause I Kontrolllampe Kihlung
Bedienfeld L Display

Fest eingebauter Behalter M  Kontrolllampe Riihrfunktion
Abnehmbarer Behélter N Timer-Taste

Mischfliigel O Start-/Stopptaste

Deckel P Einschalttaste Stromversorgung
Einfiillstutzen fiir Zutaten Q Messbecher

Motorblock R Eisloffel

VOR DER EISZUBEREITUNG

ACHTUNG: AUCH WENN DAS GERAT NICHT IN BETRIEB IST, ZIEHEN SIE DEN NETZSTECKER
AUS DER DOSE, BEVOR SIE DIE EINZELNEN TEILE EINSETZEN ODER DIE REINIGUNG
VORNEHMEN.

- Vor der Verwendung sind alle Einzelteile, die mit dem Eis in Beriihrung kommen griindlich zu

reinigen: fest eingebauter Behalter (C), abnehmbarer Behélter (D), Mischfliigel (E), Deckel (F),
Becher (Q) und Eisloffel (R).
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- Die Zutaten fir ein eigenes oder eines der in diesem Heft abgedruckten Rezepte vorbereiten und
in einem grofRen Behalter griindlich mischen.

ACHTUNG: Um den einwandfreien Betrieb des Gerats zu gewahrleisten, miissen zwischen den fest
eingebauten und den abnehmbaren Behalter 2 Essloffel (ca. 25-30 ml) trinkbarer Alkohol oder ein
anderes, hochprozentig alkoholhaltiges Getrank eingeflillt werden.

ACHTUNG: Der Behalter muss nicht im Tiefklihlschrank vorgekiihlt werden, da diese Eismaschine
mit einem eigenen Kompressor ausgestattet ist, der in der Lage ist, Ihre Zutaten zu gefrieren und ein
ausgezeichnetes Eis herzustellen.

ZUSAMMENBAU DES GERATS

ACHTUNG: AUCH WENN DAS GERAT NICHT IN BETRIEB IST, ZIEHEN SIE DEN NETZSTECKER

AUS DER DOSE, BEVOR SIE DIE EINZELNEN TEILE EINSETZEN ODER DIE REINIGUNG

VORNEHMEN.

WICHTIG: Die Eismaschine immer in vertikaler Position auf eine ebene Flache stellen, damit die

optimale Leistung des Kompressors erzielt werden kann.

- Den abnehmbaren Behalter (D) in den fest in die Maschine eingebauten Behalter (C) einsetzen
(Abb. 2).

- Den Mischfliigel (E) in den abnehmbaren Behalter (D) einsetzen (Abb. 3).

- Den Deckel (F) auf dem Gerét aufsetzen. Dabei den Mischfliigel (E) in vertikaler Stellung in
der Mitte des Deckels halten. Den Deckel im Uhrzeigersinn festdrehen, bis die Nasen des
Gerategehause in die Schlitze des Deckels eingreifen (Abb. 4).

- Die Einfiilléffnung fiir die Zutaten mit dem zugehdérigen Deckel (G) verschlieRen (Abb. 5).

- Den Motorblock (H) am Deckel (F) anbringen und sicher stellen, dass die Achse des Motors richtig
in die Offnung im oberen Teil des Mischfliigels eingefiihrt ist (Abb. 6).

BETRIEBSANLEITUNG

ACHTUNG: Bevor die Eismaschine in Betrieb gesetzt wird, muss sichergestellt werden, dass sie

richtig zusammengebaut wurde und der der Motorblock am Deckel richtig fest sitzt.

- Den Stecker des Gerats in die Steckdose stecken. Die Einschalttaste der Stromversorgung (P)
betatigen. Auf dem Display (L) erscheint die Anzeige “60.00", was bedeutet, dass die Default-
Laufzeit auf 60 Minuten eingestellt ist.

- Je nach herzustellendem Rezept, mithilfe der Timer-Taste (N) die gewiinschte Betriebsdauer
einstellen: die Taste mehrmals betétigen, bis das Display (L) die gewiinschte Zeit anzeigt (10, 20,
30, 40, 50 und 60 Minuten).

- Das vorbereitete Zutatengemisch durch die entsprechende Offnung des Deckels (F) einfiillen
(Abb. 6).

ACHTUNG: Um ein (ibermaRiges Volumen bzw. die Vergeudung von Zutaten zu vermeiden, darf

80% des Fassungsvermdgens des abnehmbaren Behélters (D) nicht Uberschritten werden. Nicht

vergessen, dass das Volumen des Eises wahrend des Gefrierens zunimmt.

- Nun die Starttaste (O) betatigen, um das Gerat in Betrieb zu setzen, das somit die Eisherstellung
beginnt. Dabei werden gleichzeitig die Mischfunktion durch Anlauf des Mischfliigels (E), als
auch die Kiihlfunktion durch Einschalten des gerdteeigenen Kompressors eingeleitet. Beide
Kontrolllampen leuchten auf (I-M).
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- Wird wahrend der Eisherstellung die Stromversorgungstaste (P) betatigt, startet das Gerat auto-
matisch sofort einen 3minlitigen Timer, bei dessen Ablauf die Maschine wieder startet. Die Start
der Misch- und Kiihlfunktion ist synchronisiert. Wenn wahrend der Laufzeit des Timers nochmals
die Stromversorgungstaste (P) gedriickt wird, startet die Mischfunktion sofort, wahrend die
Kiihlung erst nach Ablauf des Timers wieder eingeschaltet wird.

ACHTUNG: Fir den Fall, dass wahrend der Eisherstellung ein Stromausfall auftritt oder der

Geratestecker aus der Steckdose gezogen wird, ist kein automatischer Timer vorgesehen. Es emp-

fiehlt sich, die Maschine nach 3 Minuten wieder einzuschalten, da andernfalls der Kompressor seine

eigene Schutzfunktion aktiviert.

- Wenn die beiden Prozesse beendet sind und das Eis fertig ist, bleibt das Gerat automatisch
stehen und gibt 10 Tonsignale ab. Das Display (L) zeigt “00.00” an, was bedeutet, dass die ein-
gestellte Zeit abgelaufen ist.

ACHTUNG: Den Motorblock (H) keinesfalls wahrend der Eisherstellung entfernen.

- Die Stopptaste (O) betatigen und den Stecker aus der Steckdose ziehen.

- Den Motorblock (H), den Deckel (F) durch Drehen gegen den Uhrzeigersinn, und den abnehmba-
ren Behalter (D) entfernen. Das fertige Eis mithilfe des mitgelieferten Kunststoff-Eisléffels (R) in
einen anderen Behélter fiillen (Abb. 7). Keine Metallgegenstande verwenden, um das Zerkratzen
des abnehmbaren Behélters (D) zu vermeiden.

- Sofern das Gerat 10 Minuten nach Fertigstellung des Eises und 10maligem Tonsignal nicht
anhand der Stopptaste (O) abgeschaltet wurde, wird automatisch die ,verlangerte Kiihlfunktion®
aktiviert, um zu vermeiden, dass das Eis weich wird.

Verlangerte Kiihlfunktion

Das Gerat schaltet diese Funktion (d.h. ohne Riihren) eine Stunde lang alle 10 Minuten 10 Minuten
ein und kehrt dann in den Anfangszustand zurtick (d.h. mit Strom versorgt, aber nicht in Betrieb).
ACHTUNG: Beim Servieren des Eises immer den Stecker aus der Steckdose ziehen, um
Stromschlaggefahr zu vermeiden.

Einstellungen wahrend des Betriebs

- Zur Unterbrechung des Betriebs ist die Start-/Stopptaste (O) 3 Sekunden lang oder die
Stromversorgungstaste (P) wahrend der Eisherstellung einmalig zu betatigen.

- Wahrend das Gerét in Betrieb ist, kann die Betriebsdauer durch mehrmaliges Betatigen der Timer-
Taste (N) nach Bedarf verlangert werden. Mit jedem Druck der Timer-Taste wird die Laufzeit um 10
Minuten erhoht, bis ein Maximum von 60 Minuten erreicht ist. Die Laufzeit kann nur erhéht, aber
nicht verringert werden.

Verlangerung der Betriebsdauer (nach Beendigung der Eisherstellung).

Wenn ein festeres Eis gewiinscht wird, kann nach Ablauf der zuvor eingestellten Zeit und nachdem
die Maschine zum Stillstand gekommen und wieder in den Anfangszustand zuriickgekehrt ist, eine
weitere Zeit von 10, 20, 30, 40, 50 oder 60 Minuten eingestellt werden. Dazu ist die Timer-Taste (N)
und danach die Start-/Stopptaste (O) zu betatigen. Auf diese Weise lauft das Gerét fir die Dauer der
eingestellten Zeit weiter, bleibt dann wieder stehen und bleibt in der Funktion ,Verlangertes Kiihlen®,
um das Weichwerden des Eises zu vermeiden.
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REINIGUNG

ACHTUNG: DEN MOTOR, DAS GERATEGEHAUSE, DEN STECKER UND DAS STROMKABEL
KEINESFALLS IN WASSER ODER SONSTIGE FLUSSIGKEITEN TAUCHEN. ZUR REINIGUNG
NUR EIN FEUCHTES TUCH VERWENDEN.

ACHTUNG: AUCH WENN DAS GERAT NICHT IN BETRIEB IST, ZIEHEN SIE DEN NETZSTECKER
AUS DER DOSE, BEVOR SIE DIE EINZELNEN TEILE EINSETZEN ODER DIE REINIGUNG
VORNEHMEN.

ACHTUNG: Die Teile der Eismaschine nicht in der Spiilmaschine reinigen, da sich dadurch deren
Standzeit reduziert.

Das Gerat vollstandig auseinander nehmen, wie vorstehend beschrieben.

Den abnehmbaren Behalter (D), den Mischfliigel (E), den Deckel (F), den Messbecher (Q) und den
Eisloffel (R) in lauwarmem Wasser mit Spiilmittel reinigen und perfekt trocknen.

Den fest eingebauten Behalter (C), den Motorblock (H) und das Gerat selbst (A) mit einem feuchten
Schwamm oder Tuch reinigen.

REZEPTE

VANILLE-EIS

Fiir 10 Portionen zu je 1/2 Tasse:

1 Tasse Vollmilch

3/4 Tasse raffinierten Zucker

2 Tassen Sahne

1/2 Teeloffel reinen Vanille-Extrakt

Ein einem mittelgroRen Behélter mit einem Handriihrgerat oder einem Schneebesen Milch und Zucker
mischen, bis sich der Zucker aufgel6st hat, d.h. etwa 1-2 Minuten bei niedriger Geschwindigkeit.
Unter Rihren die Sahne und den Vanille-Extrakt zugeben. Das Gerat einschalten, das Gemisch
durch die Offnung des Deckels (F)in den abnehmbaren Behélter (D) gieRen und etwa 40 Minuten
rihren lassen.

Abwandlungen:

- Pfefferminz-Eis; anstelle der Vanille 1 bis 1,5 Essloffel Pfefferminz-Sirup zugeben.

- Pfefferminz-Eis mit Schokolade: Zum Pfefferminz-Eis 100 g zerkleinerte Bitter- oder
Halbbitterschokolade hinzufligen.

- Nusseis: 50 g ungesalzene Butter in einen Topf geben. Eine Tasse gehackte Nusse und Y
Teeloffel Salz zugeben. Bei mittlerer Flamme braten, bis die Niisse leicht knusprig sind. Die Butter
von den Nussen abtropfen lassen. Abkiihlen lassen und in den letzten 5 Minuten zur Eismischung
geben.

- Kekseis: 3/4 Tasse zerkleinerte Miirbteig-Kekse zum Vanille- oder Schokoladeeis geben.
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EINFACHES SCHOKOLADEEIS

Fiir 10 Portionen zu je 1/2 Tasse:

1 Tasse Volimilch

1/2 Tasse raffinierter Zucker

240 g zerkleinerte Bitter- oder Halbbitterschokolade

1,5 Tassen Sahne

1 Teel6ffel reinen Vanille-Extrakt

Die Milch zum Kochen bringen. Mit einem Mixer mit Metallmesser den Zucker zusammen mit der
Schokolade fein hacken. Die kochende Milch zufiigen und das Ganze glattrihren. Diese Creme in
einen mittelgroflen Behélter geben und abkihlen lassen. Unter Rihren die Sahne und den Vanille-
Extrakt zugeben. Das Gerat einschalten, das Gemisch durch die Offnung des Deckels (F)in den
abnehmbaren Behélter (D) gieRen und etwa 40 Minuten rlhren lassen.

Abwandlungen:

- Schokoladeeis mit Mandeln: 1/2 Teeléffel reinen Mandelextrakt zur Vanille geben. Wahrend
der letzten 5-10 Minuten des Gefriervorgangs 1/2-3/4 Tasse gerdstete und gehackte oder mit
Schokolade Uberzogene Mandeln zugeben.

- Kekseis mit Schokolade: wahrend der letzten 5 Minuten des Gefriervorgangs 1/2 Tasse zerkleiner-
ter Mrbteig-Kekse zugeben.

- Schokoladeeis mit Karamell: wahrend der letzten 5 Minuten des Gefriervorgangs 1/2-1 Tasse
gehackter Karamellbonbons zugeben.

EIS MIT FRISCHEN ERDBEEREN

Fiir 10 Portionen zu je 1/2 Tasse:

250 g frische, reife, sorgfaltig gewaschene und in kleine Stiickchen geschnittene Erdbeeren

1,5 Essloffel frisch gepressten Zitronensaft

1 Tasse Zucker, getrennt

1 Tasse Vollmilch

2 Tassen Sahne

1 Teeldffel reinen Vanille-Extrakt

In einem kleinen Behalter vorsichtig die Erdbeeren mit dem Zitronensaft und 1/3 Tasse Zucker
mischen und die Erdbeeren 2 Stunden Saft ziehen lassen.

In einem mittelgrofen Behélter mit einem Handrihrgerét oder einem Schneebesen bei niedriger
Geschwindigkeit Milch und Zucker 2-3 Minuten verrlhren, bis sich der Zucker aufgeldst hat. Unter
Rihren die Sahne und die Vanille zugeben. Die gezogenen Erdbeeren pirieren und sowohl das
Piree als auch die Fruchtstlicken zur Mischung geben. Das Gerat einschalten, das Gemisch durch
die Offnung des Deckels (F)in den abnehmbaren Behélter (D) gieRen und etwa 40 Minuten riihren
lassen.

Hinweis: das Eis wird blassrosa. Wenn eine lebhaftere Farbe gewiinscht wird, einige Tropfen
Lebensmittelfarbe zugeben, bis der gewiinschte Farbton erreicht ist.
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Abwandlungen:
- Die Erdbeeren konnen nach Belieben durch andere frische oder eingemachte Friichte ersetzt
werden (Himbeeren, Brombeeren, Pfirsiche, Melonen, Ananas usw. ).

FRISCHES ZITRONENSORBET

Fiir 10 Portionen zu je 1/2 Tasse:

2 Tassen Zucker

2 Tassen Wasser

1 Tasse frisch gepresster Zitronensaft

1 Essloffel fein gehackte Zitronenschale (nur die gelbe AuRenhaut)

In einem mittelgroRen Topf Zucker und Wasser vermischen und auf mittlerer Flamme zum Kochen
bringen. Dann die Hitze reduzieren und 3-5 Minuten riihren, bis sich der Zucker aufgeldst hat.
Vollstandig abkiihlen lassen (dies ist der Grund-Sirup, der auch in gréReren Mengen hergestellt
werden kann, um ihn zur Herstellung von frischem Zitronensorbet vorratig zu haben. Kiihl aufbe-
wahren).

Wenn der Sirup erkaltet ist, den Zitronensaft und die Zitronenschale zufligen und verriihren.

Das Gerat einschalten, das Gemisch durch die Offnung des Deckels (F) in den abnehmbaren
Behélter (D) gieRen und etwa 40 Minuten rihren lassen.

Abwandlungen:

- Sorbet von frischen rosa Pampelmusen: den Zitronensaft durch 1-1,5 Tassen frisch gepressten rosa
Pampelmusensaft und die Zitronenschale durch fein gehackte Pampelmusenschale ersetzen.

- Frisches Orangen-Sorbet: den Zitronensaft durch 1-1,5 Tassen frisch gepressten Orangensaft
und die Zitronenschale durch 1 Essloffel fein gehackte Orangenschale ersetzen.

JOGHURT-EIS MIT SCHOKOLADE

Fur 10 Portionen zu je 1/2 Tasse:

1 Tasse Vollmilch

180 g zerkleinerte Bitter-, Milch- oder sonstige Schokolade

2 Tassen Vanille-Joghurt mit niedrigem Fettgehalt

1/4 Tasse Zucker

Milch und Schokolade in einem Mixer mit Metallmesser geben und 20-30 Sekunden laufen lassen,
bis eine glatte Masse entstanden ist. Den Joghurt und den Zucker zugeben und das Ganze etwa 15
Sekunden lang glattriihren. Das Gert einschalten, das Gemisch durch die Offnung des Deckels (F)
in den abnehmbaren Behalter (D) gieten und etwa 40 Minuten riihren lassen.
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ADVERTENCIAS IMPORTANTES

LEER ESTAS INSTRUCCIONES ANTES DEL EMPLEO.
Cuando se usan aparatos eléctricos es necesario tomar algunas precauciones, entre las cuales:

1.
2.

No ok w

10.

1.

12.
13.

14.
15.
16.
17.
18.
19.

20.
21.

Cerciorarse que el voltaje eléctrico del aparato corresponda al de vuestra red eléctrica.

No dejar el aparato sin vigilar cuando esté conectado a la red eléctrica; desconectarlo después
de cada empleo.

No colocar el aparato sobre o en proximidad de fuentes de calor.

Durante el uso situar el aparato sobre una superficie horizontal estable.

No dejar el aparato expuesto a agentes atmosféricos (lluvia, sol, etc.).

Controlar que el cable eléctrico no toque superficies calientes.

Este aparato no es adecuado para ser empleado por personas (includos los nifios) con capa-
cidades fisicas, sensoriales 0 mentales reducidas. Los usuarios que no tengan la experiencia
y conocimiento del aparato o bien a aquellos a los que no se les haya dado las instrucciones
referentes al empleo del aparato tendran que estar sometidos a la supervisién por parte de una
persona responsable de su seguridad.

Es necesario vigilar a los nifios para asegurarse de que no jueguen con el aparato.

NO SUMERGIR NUNCA EL CUERPO MOTOR, EL CUERPO DEL APARATO, EL ENCHUFE Y
EL CABLE ELECTRICO EN EL AGUA O EN OTROS LIQUIDOS, USAR UN PANO HUMEDO
PARA LIMPIARLOS.

INCLUSO CUANDO EL APARATO NO ESTE EN MARCHA, HAY QUE DESCONECTAR EL
ENCHUFE DE LA TOMA DE CORRIENTE ELECTRICAANTES DE ACOPLAR O QUITAR LAS
PARTES INDIVIDUALES O ANTES DE EFECTUAR LA LIMPIEZA.

Asegurarse de tener siempre las manos bien secas antes de utilizar o de regular los interrupto-
res situados en el aparato o antes de tocar el enchufe y las conexiones de alimentacion.

No colgar nunca el aparato ni inclinarlo mas de 45 grados.

Colocar el aparato a por lo menos 8 cm de distancia de otros objetos para que haya siempre
una optima dispersioén de calor.

Antes de poner en marcha la maquina para el helado asegurarse de que esté perfectamente
ensamblada y que el cuerpo motor esté bien enganchado en la tapa.

Si el helado o el sorbete contienen ingredientes frescos, se tienen que consumir antes de una
semana. El helado es mas gustoso cuando esta frio.

Si el helado o el sorbete contienen huevos crudos, evitar que lo consuman los nifios, mujeres
embarazadas y ancianos.

No poner los ingredientes en el congelador pra pre-enfriarlos porque de esta manera la pala
mezcladora se podria bloquear antes de que el helado se haya efectivamente formado.
Utilizar la maquina para helado siempre con la tapa montada.

No poner en marcha el aparato vacio.

NO TOCAR NUNCA LAS PARTES EN MOVIMIENTO.

Mantener los dedos, los utensilios, etc., a distancia del recipiente desmontable, mientras el
aparato esté en marcha, con el fin de reducir el riesgo de dafios a personas y a la misma
maquina. LOS UTENSILIOS O LOS OBJETOS CORTANTES Y DE METAL NO SE TIENEN
QUE UTILIZAR DENTRO DEL RECIPIENTE. Dichos objetos pueden perjudicar a la maquina
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22.
23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

del helado. Se pueden, sin embargo, utilizar utensilios de goma o de madera cuando la maquina
esté apagada.

No quitar nunca el cuerpo motor durante la preparacion del helado.

En el caso que se quisiera prolongar la funcién de congelacion después de haber completado
el ciclo de produccion del helado, es necesario quitar inmediatamente el cuerpo motor, por el
contrario se acorta la vida del mismo motor.

Para desenchufar, coger directamente el enchufe y desconectarlo de la toma de la pared. No
desenchufar estirando del cable.

No usar el aparato si el cable eléctrico o el enchufe estuvieran dafiados, o si el mismo aparato
fuera defectuoso; en este caso llevarlo al Centro de Asistencia Autorizado més cercano.

Si el cable de alimentacion esta dafiado tiene que ser sustituido por el Fabricante o por su ser-
vicio asistencia técnica o en todo caso por una persona con calificacion similar, para prevenir
cualquier riesgo.

El aparato ha sido proyectado SOLO PARA EMPLEO DOMESTICO y no tiene que ser destina-
do a uso comercial o industrial.

Este aparato cumple la directiva 2006/95/EC y EMC 2004/108/EC.

Eventuales modificaciones a este producto, no autorizadas expresamente por el fabricante
pueden comportar el vencimiento de la seguridad y de la garantia de su empleo por parte del
usuario.

Cuando decida deshacerse de este aparato, aconsejamos inhabilitarlo cortando el cable de ali-
mentacion. Se recomienda ademas hacer inocuas aquellas partes del aparato que pudieran cons-
tituir un peligro, especialmente para los nifios que podrian utilizar el aparato para sus juegos.
Los elementos del embalaje no se tienen que dejar al alcance de los nifios ya que constituyen
fuentes potenciales de peligro.

GUARDAR ESTAS INSTRUCCIONES

DESCRIPCION DEL APARATO (FIG. 1)

ITIOTMMOO m>

Luz indicadora enfriamiento

Pantalla electronica

Luz indicadora del mezclado

Botdn Temporizador

Botdn puesta en marcha / Detencién
Botdn alimentacion

Vaso graduado

Cuchara para recoger el helado

Cuerpo del aparato

Panel de mandos

Recipiente fijo

Recipiente desmontable

Pala mezcladora

Tapa

Tapa orificio para introducir los ingredientes
Cuerpo motor

Ao vo=z=r—
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ANTES DE HACER EL HELADO

ATENCION: INCLUSO CUANDO EL APARATO NO ESTE EN MARCHA, HAY QUE DESCONECTAR

EL ENCHUFE DE LA TOMA DE CORRIENTE ELECTRICA ANTES DE ACOPLAR O QUITAR LAS

PARTES INDIVIDUALES O ANTES DE EFECTUAR LA LIMPIEZA.

- Antes del uso hay que lavar bien todos los componentes que entraran en contacto con el helado:
el recipiente fijo (C), aquél desmontable (D), la pala mezcladora (E), la tapa (F), el vaso (Q) y la
cuchara (R).

- Preparar los ingredientes para una receta propia o para aquellas contenidas en el manual, mez-
clandolos bien en un recipiente adecuado grande.

ATENCION: Para garantizar el funcionamiento correcto del aparato hay que introducir entre la cesta

fija y la extraible 2 cucharadas (aproximadamente 25-30 ml) de alcohol alimentario u otro alcohélico

alimentario de alta graduacién.

ATENCION: No es necesario enfriar el recipiente dentro del congelador porque esta maquina posee

un compresor interno capaz de enfriar vuestros ingredientes y obtener el helado.

MONTAJE DEL APARATO

ATENCION: INCLUSO CUANDO EL APARATO NO ESTE EN MARCHA, HAY QUE DESCONECTAR

EL ENCHUFE DE LA TOMA DE CORRIENTE ELECTRICA ANTES DE ACOPLAR O QUITAR LAS

PARTES INDIVIDUALES O ANTES DE EFECTUAR LA LIMPIEZA.

IMPORTANTE: Colocar siempre la maquina del helado en posicién vertical sobre una superficie

plana para hacer que el compresor suministre el mejor efecto.

- Acoplar el recipiente desmontable (D) dentro al recipiente fijo (C) en el interior de la magquina (Fig. 2).

- Colocar la pala mezcladora (E) dentro del recipiente desmontable (D) (Fig. 3).

- Instalar la tapa (F) en el cuerpo del aparato, manteniendo la pala mezcladora (E) correctamente
en posicidn vertical al centro de la tapa, y bloquearla girandola en sentido de las agujas del reloj
para que se encastren perfectamente las pestafias de referencia que hay en el cuerpo del aparato
en las ranuras que hay en la misma tapa (Fig. 4).

- Cerrar el orificio por donde se introducen los ingredientes con la correspondiente tapa (G) (Fig. 5).

- Montar encastrando el cuerpo motor (H) en la tapa (F) y asegurarse de que el eje del motor esté
bien acoplado dentro del orificio que hay en la parte superior de la pala mezcladora (Fig. 6).

INSTRUCCIONES PARA EL USO

ATENCION: Antes de poner en marcha la maquina del helado asegurarse de que esté perfectamen-

te ensamblada y que el cuerpo motor esté fuertemente enganchado en la tapa.

- Conectar el enchufe eléctrico del aparato a la toma de corriente. Apretar el botén de alimentacion
(P) para dar electricidad al aparato; en la pantalla electronica (L) aparecera “60.00” que indica que
el tiempo operativo por defecto es de 60 minutos.

- Segun la receta por efectuar, presionar el pulsador Timer (N) para ajustar la duracién del funcio-
namiento: presionar repetidamente hasta que el tiempo deseado (10, 20, 30, 40, 50, y 60 minutos)
aparezca en la pantalla electrénica (L).

- Echar la mezcla de ingredientes preparada precedentemente a través del orificio situado en la
tapa (F) (Fig. 6).

ATENCION: Para evitar un volumen excesivo o desperdiciar materia asegurarse de que los ingre-

dientes no superen nunca el 80% de la capacidad del recipiente desmontable (D). Recordar que el
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helado aumenta de volumen mientras se esta formando.

- Entonces, apretar el boton de puesta en marcha (O) para poner en fucnionamiento el aparato que
empezara la preparacion del helado. Enseguida se ponen en marcha contemporaneamente ya
sea el procedimiento de mezclado, mediante la correspondiente pala mezcladora (E), que el de
enfriamiento mediante el compresor interno y se encenderan ambas luces indicadoras (I-M).

- Si se aprieta el botén de alimentacion (P) durante el procedimiento de produccion helado, el
aparto empieza enseguida automaticamente una cuenta atras de 3 minutos acabada la cual, la
maquina vuelve a iniciar de nuevo; las funciones de enfriamiento y mezclado empiezan sincroni-
zadas. Si durante la cuenta atras se aprieta de nuevo el botdn de alimentacion (P), la funcién de
mezclado empieza inmediatamente mientras que la funcion de enfriamiento empieza solo al final
de la cuenta atras.

ATENCION: Si durante la produccion del helado se verifica un black out o el aparato se desconec-

ta improvisadamente de la toma eléctrica, no habra ninguna funcioén de cuenta atras automatica.

Sugerimos pone en marcha la maquina después de 3 minutos por el contrario pasara al modo de

auto-proteccion compresor.

- Cuando los dos procesos hayan acabado y el helado esté listo, el aparato se detiene automatica-
mente y emite un sonido que se repite 10 veces. La pantalla electrénica (L) muestra “00.00” para
indicar el final de la cuenta atras.

ATENCION: No quitar nunca el cuerpo motor (H) durante la preparacion del helado.

- Apretar el botén de detencion (O) y desconectar el enchufe de la toma de corriente.

- Extraer el cuerpo motor (H), la tapa (F) girandola en sentido contrario a las agujas del reloj y el
recipiente desmontable (D). Sacar el helado terminado metiéndolo en otro recipiente con la ayuda
de la correspondiente cuchara de plastico (R) (Fig. 7); no usar nunca utensilios de metal para no
rayar el recipiente desmontable (D).

- Si, después de 10 minutos a partir de la conclusion del proceso de produccién del helado y de
haber oido un sonido acustico 10 veces, el aparato no se ha apagado tramite el correspondiente
botén de detencion (O), entonces se pone en marcha automaticamente la “funcion prolongada de
enfriamiento” con la finalidad de no dejar descongelar el helado.

Funcion prolongada de enfriamiento

El aparato pone en marcha esta funcion (es decir, no mezcla) durante 10 minutos cada 10 minutos
por un total de 1 hora y después vuelve al estado inicial (es decir, alimentada pero no operativa).
ATENCION: desconectar siempre el enchufe de la toma de corriente cuando se sirve el helado con
el fin de evitar el riesgo de electrocucion.

Regulaciones durante el funcionamiento

- Para interrumpir el funcionamiento apretar el borén puesta en marcha/detencion (O) durante 3
segundos o apretar el botdn de alimentacion (P) sélo una vez durante el proceso de produccion
del helado.

- Mientras el aparato esta en funcionamiento, se puede prolongar el tiempo de operatividad, segun
las propias exigencias, apretando repetidamente el botdn Timer (N); cada presién afiade 10
mimutos hasta que se alcanza el maximo de 60 minutos. El tiempo se puede sélo aumentar, no
disminuir.
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Cémo prolongar el funcionamiento (después de que la operacién haya acabado).

Si se desea una consistencia de helado mas fuerte, después de que el tiempo ajustado preceden-
temente haya acabado y la maquina se haya detenido volviendo a su estado inicial, se puede elegir
de nuevo un tiempo de 10, 20, 30, 40, 50, 60 minute apretando el botén Timer (N) y después de
nuevo el de puesta en marcha/detencion (O). De esta manera el aparato se reiniciara de nuevo
durante el tiempo deseado y de nuevo se detendra para después volver a la funcién prolongada de
enfriamiento para no dejar que el helado se descongele.

LIMPIEZA

ATENCION: NO SUMERGIR NUNCA EL CUERPO MOTOR, EL CUERPO DEL APARATO, EL
ENCHUFE Y EL CABLE ELECTRICO EN EL AGUA O EN OTROS LiQUIDOS, USAR UN PANO
HUMEDO PARA LIMPIARLOS.

ATENCION: INCLUSO CUANDO EL APARATO NO ESTE EN MARCHA, HAY QUE DESCONECTAR
EL ENCHUFE DE LA TOMA DE CORRIENTE ELECTRICA ANTES DE ACOPLAR O QUITAR LAS
PARTES INDIVIDUALES O ANTES DE EFECTUAR LA LIMPIEZA.

ATENCION: Para prolongar la vida de la maquina para hacer helado no hay que lavar sus varias
partes en el lavavajillas.

Desmontar el aparato en cada uno de sus componentes como se ha descrito precedentemente.
Lavar el contenedor desmontable (D), la pala mezcladora (E), la tapa (F), el vaso (Q) y la cuchara (R)
en agua templada con jabon. Después secar perfectamente. Limpiar el recipiente fijo (C), el cuerpo
motor (H) y el cuerpo del aparato (A) con una esponja himeda o con un trapo.

RECETAS

HELADO DE VAINILLA

Para 10 porciones de 1/2 taza:

1 taza de leche entera

3/4 de taza de azlcar

2 tazas de nata

1/2 cuccharadita de extracto de vainilla pura para dar el sabor

En un recipiente mediano usar un mezclador manual o un mezclador de varillas para mezclar leche
y azlcar hasta que el azicar se disuelva, aproximadamente 1-2 minutos a baja velocidad. Afadir,
mezclando, la nata y el sabor vainilla. Encender el aparato, echar la mezcla dentro del recipiente
desmontable (D) a través del correspondiente orificio en la tapa (F) y dejar mezclar durante aproxi-
madamente 40 minutos.

Variaciones:

- Sabor de menta: en lugar de vainilla poner de 1 a 1,5 cucharadas de jarabe de menta.

- Sabor menta y chocolate: afiadir al sabor menta 100 gr de chocolate amargo o semidulce a trocitos.

- Nuez: Derretir 50 gr de mantequilla sin sal en una cazuela. Afiadir una taza de nueces picadas y 1/4
cuccharadita de sal. Cocer a fuego medio bajo hasta que las nueces se tuesten un poco. Escurrir el
burro de las nueces, dejarlas enfriar y afiadirlas al resto durante los Ultimos 5 minutos.

- Galletas y crema: Afiadir 3/4 de taza de galletas frollini (de pasta brisée) de vainilla o chocolate
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HELADO DE CHOCOLATE SENCILLO

Para 10 porciones de 1/2 taza:

1 taza de leche entera

1/2 taza de azlcar

240 gr de chocolate amargo o semidulce, fragmentado en trocitos

1,5 taza de nata

1 cucharadita de extracto de vainilla pura

Calentar la leche hasta que hierva. Usando un mixer con cuchilla de metal triturar el azlcar con el
chocolate. Afiadir la leche hirviendo, mezclar todo hasta que quede homogéneo y liso. Transferir el
compuesto a un recipiente mediano y dejarlo enfriar. Afiadir, mezclando, la nata y el extracto con
sabor de vainilla. Encender el aparato, echar la mezcla dentro del recipiente desmontable (D) a
través del correspondiente orificio en la tapa (F) y dejar que se mezcle durante aproximadamente
40 minutos.

Variaciones:

- Chocolate y almendras: Afiadir 1/2 cucharadita de té de extracto puro de almendras a la vainilla.
Anadir 1/2-3/4 de taza de almendras tostadas picadas o de almendras recubiertas con chocolate
durante los Ultimos 5-10 minutos de enfriamiento.

- Galletas y chocolate: Afiadir 1/2 taza de galletas frollini (pasta brisée) durante los Gltimos 5 minu-
tos de enfriamiento.

- Chocolate y "muh”: Afiadir 1/2-1 taza de caramelos “muh” picados durante los Ultimos 5 minutos
de enfriamiento.

HELADO CON FRESAS FRESCAS

Para 10 porciones de 1/2 taza:

250 gr de fresas frescas y maduras, bien limpias y cortadas en pequefios trocitos

1,5 cuccharadas de zumo de limén exprimido

1 taza de azlcar, a parte

1 taza de leche entera

2 tazas de nata

1 cucharadita de extracto de vainilla pura

Poner, en un contenedor pequefio, las fresas, el zumo de limon y 1/3 de taza de azlcar, templar
delicadamente y dejar que las fresas se maceren en el zumo durante 2 horas.

En un recipiente medio usar una batidora manual o un batidor de varillas para mezclar la leche vy el
azucar hasta que el azucar quede disuelto durante aproximadamente 1-2 minutos a velocidad baja.
Echar dentro, mezclando, la nata y la vainilla. Batir las fresas maceradas y afiadir ya sea el batido
que los trozos de compuesto. Encender el aparato, echar la mezcla dentro del recipiente desmonta-
ble (D) a través del correspondiente orificio en la tapa (F) y dejar mezclar durante aproximadamente
40 minutos.

Nota: el helado tendra un aspecto rosa muy pélido, si se desea hacerlo méas rosa afiadir unas gotas
de colorante rojo hasta obtener el color deseado.
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Variaciones:
- Se pueden sustituir las fresas con otras frutas frescas o en almibar como mas guste (frambuesas,
moras, melocotones, meldn, pifia, etc.).

SORBETE FRESCO DE LIMON

Para 10 porciones de 1/2 taza:

2 tazas de azucar

2 tazas de agua

1 taza de limédn fresco exprimido

1 cucharada de corteza de limén picada muy fina (sélo la parte amarilla)

Mezclar el azlcar y el agua en una cazuela mediana y hervir con la llama medio-alta. Reducir el
calor al minimo sin diluir hasta que el azlcar quede disuelto durante aproximadamente 3-5 minutos.
Dejar enfriar completamente (éste es el jarabe basico y se puede hacer en grandes cantidades para
tenerlo ya preparado cuando hagamos un sorbete con el limén fresco; mantenerlo refrigerado listo
para usar).

Cuando el jarabe obtenido de esta manera se haya enfriado afiadir el zumo de limén y la corteza;
diluir para amalgamar.

Encender el aparato, echar la mezcla dentro del recipiente desmontable (D) a través del correspon-
diente orificio en la tapa (F) y dejar que se mezcle durante aproximadamente 40 minutos.

Variaciones:

- Sorbete de pomelo rosa fresco: sustituir el limén con 1-1,5 tazas de pomelo rosa recién exprimido
y sustituir la corteza de limén con 1 cucharada de corteza de pomelo rosa picada fina.

- Sorbete de naranja fresco: sustituir el limdn con 1-1,5 tazas naranja recién exprimida y sustituir la
corteza de limdn con 1 cucharada de corteza de naranja picada fina.

YOGURT HELADO DE CHOCOLATE

Para 10 porciones de 1/2 taza:

1 taza de leche entera

180 gr de trocitos de chocolate negro, de leche, etc.

2 tazas de yogurt de vainilla con poca grasa

1/4 de taza de azucar.

Poner la leche y el chocolate en un batidor con pala metalica y mezclar hasta que el compuesto
resulte amalgamado vy liso durante 20-30 segundos. Afiadir el yogurt y el azlcar, amalgamar hasta
que todo quede homogéneo durante aproximadamente 15 segundos. Encender el aparato, echar la
mezcla dentro del recipiente desmontable (D) a través del correspondiente orificio en la tapa (F) y
dejar mezclar durante aproximadamente 40 minutos.
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ADVERTENCIAS IMPORTANTES

LEIA ESTAS INSTRUGOES ANTES DE USAR O APARELHO.
Ao utilizar aparelhos eléctricos, € necessario tomar as devidas precauges, entre as quais:

1.

No ok

10.

1.

12.
13.

14.

15.
16.

17.

18.
19.
20.
21.

22.
23.

Certifique-se de que a voltagem eléctrica do aparelho corresponde a voltagem da sua rede
eléctrica.

Nao deixe o aparelho sem vigilancia quando ligado & rede eléctrica; desligue-o sempre apds o uso.
Né&o colocar o aparelho sobre ou perto de fontes de calor.

Durante a utilizagao, posicionar o aparelho sobre uma superficie horizontal e estavel.

Néo deixe o0 aparelho exposto aos agentes atmosféricos (chuva, sol, etc.).

Preste atencao para que o cabo eléctrico ndo entre em contacto com superficies quentes.
Este aparelho ndo esta indicado para ser utilizado por pessoas (inclusive criangas) com redu-
zidas capacidades fisicas, sensoriais ou mentais. Os utilizadores que nao tenham adequada
experiéncia e conhecimento do aparelho ou que ndo receberam as instrugdes sobre a sua
utilizagdo devem ser vigiados por uma pessoa responsavel pela sua seguranga.

E necessario vigiar as criangas para assegurar que nao brinquem com o aparelho.

NAO MERGULHE O CORPO DO MOTOR, O CORPO DA MAQUINA, A FICHA E O CABO
ELECTRICO EM AGUA OU OUTROS LiQUIDOS. PARA A LIMPEZA DESSAS PARTES,
PASSE UM PANO HUMIDO.

MESMO COM O APARELHO DESLIGADO, RETIRE A FICHADATOMADA ELECTRICAANTES
DE MONTAR OU DESMONTAR OS COMPONENTES PARA EFECTUAR A LIMPEZA.
Assegure-se de estar sempre com as maos bem secas antes de utilizar o aparelho, regular os
interruptores e antes de ligar a ficha na tomada e efectuar as ligagdes de alimentagao.

N&o pendure nem incline a méquina mais de 45 graus.

Coloque a maquina pelo menos a 8 cm de distancia de outros objectos de maneira a deixar
sair o calor.

Antes de ligar a maquina, verifique se todas as pegas estdo bem montadas e se a tampa do
corpo do motor esta bem fechada.

Se o gelado ou sorbet tiverem ingredientes frescos, consuma-os dentro de uma semana.

Se o gelado ou sorbet levarem ovos frescos (crus), evite 0 consumo por parte de criangas,
grévidas ou idosos.

Né&o é preciso pré-refrigerar os ingredientes da receita, caso contrario a pa misturadora pode
parar de misturar antes de formar o gelado.

Utilize a maquina sempre com a tampa montada.

Né&o faca a maquina funcionar em vazio.

NAO TOQUE NAS PARTES EM MOVIMENTOS.

Mantenha os dedos e os utensilios de cozinha afastados do cesto enquanto o aparelho estiver
a funcionar de maneira a reduzir riscos a pessoas e & maquina. NAO UTILIZE UTENSILIOS
OU OBJECTOS CORTANTES E DE METAL, podem danificar a maquina. Utilize utensilios de
borracha ou de madeira, sempre com a maquina desligada.

Né&o retire o corpo do motor enquanto a maquina estiver a preparar o gelado.

No caso de desejar activar a fungao de prolongamento da refrigeragéo no fim do ciclo de prepa-
ro, retire imediatamente o corpo do motor para ndo danifica-lo e reduzir o seu tempo de vida.
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24. Para retirar a ficha da tomada, segure directamente na ficha e nunca a puxe pelo cabo.

25. Nao use o aparelho se o cabo eléctrico ou a ficha estiverem danificados ou se o préprio aparelho
estiver defeituoso; neste caso, leve-o até o Centro de Assisténcia Autorizado mais proximo.

26. Se o cabo de alimentagdo estiver danificado, devera ser substituido pelo Fabricante, pelo
servigo de assisténcia técnica ou, de qualquer forma, por uma pessoa com qualificagao similar,
para evitar qualquer risco.

27. 0 aparelho foi concebido SOMENTE PARA USO DOMESTICO e ndo deve ser utilizado para
fins comerciais ou industriais.

28. Este aparelho esta em conformidade com a directiva 2006/95/EC e EMC 2004/108/EC.

29. Eventuais modificagbes deste produto ndo expressamente autorizadas pelo fabricante podem
comportar a perda da seguranca e da garantia do seu uso pelo utilizador.

30. Caso decida descartar o aparelho como lixo, recomendamos que o deixe inoperante cortando
o cabo de alimentagdo. Recomendamos também que torne indcuas as partes do aparelho que
possam representar perigo, especialmente para as criangas que podem utilizar o aparelho
como um brinquedo.

31. Os elementos da embalagem n&o devem ser deixados ao alcance de criangas pois s&o poten-
ciais fontes de perigo.

GUARDE ESTAS INSTRUGCOES

DESCRIGAO DA MAQUINA (FIG. 1)

Corpo da maquina Luz avisadora de refrigeragao

A |

B Painel de comando L Display

C Cestofixo M Luz avisadora de mistura

D Cesto amovivel N Tecla Temporizador

E Pa misturadora O Tecla Ligar/Desligar

F Tampa P Tecla Alimentagao eléctrica

G Tampa com abertura para a introdugdo dos Q  Jarro graduado
ingredientes R Colher de gelados

H Corpo do motor

ANTES DE UTILIZAR A MAQUINA

ATENGAO: MESMO COM O APARELHO DESLIGADO, RETIRE A FICHA DATOMADA ELECTRICA

ANTES DE MONTAR OU DESMONTAR OS COMPONENTES PARA EFECTUAR A LIMPEZA.

- Antes de utilizar a maquina, lave bem todas as pegas que entram em contacto com o gelado: o
cesto fixo (C), o cesto amovivel (D), a pa misturadora (E), as tampas (F e G), o jarro graduado
(Q) e a colher de gelados (R).

- Prepare os ingredientes da receita, indicada ou outra qualquer, misturando tudo numa taca grande.

ATENGAO: Para garantir o correto funcionamento do aparelho, & necessario inserir entre o cesto

fixo e 0 cesto amovivel 2 colheres de sopa (cerca de 25-30 ml) de alcool alimentar ou outro alcodlico

alimentar de alta graduagao.

ATENGAO: N&o é preciso pré-refrigerar os ingredientes. Esta maquina esta equipada com compres-

sor (congelador) interno que arrefece os ingredientes.
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MONTAGEM DA MAQUINA

ATENGAO: MESMO COM O APARELHO DESLIGADO, RETIRE A FICHA DA TOMADA ELECTRICA

ANTES DE MONTAR OU DESMONTAR OS COMPONENTES PARA EFECTUAR A LIMPEZA.

IMPORTANTE: Apoie a maquina na posigao vertical sobre uma superficie plana de maneira a opti-

mizar o desempenho do compressor.

- Monte o cesto amovivel (D) no cesto fixo (C) como indicado na Fig. 2.

- Monte a pa misturadora (E) no cesto amovivel, como indicado na Fig. 3.

- Feche a tampa (F), verificando se a pa (E) permanece na vertical e centrada, e rode a tampa no
sentido horario para encaixa-la perfeitamente no corpo da maquina, como indicado na Fig. 4.

- Feche a tampa com a abertura de introdugédo dos ingredientes (G), como indicado na Fig. 5.

- Encaixe o0 corpo do motor (H) na tampa (F) e verifique se 0 eixo do motor esta bem encaixado no
furo presente na parte de cima da pa (Fig. 6).

MODO DE UTILIZACAO

ATENGAO: Antes de ligar a maquina, verifique se todas as pegas estao bem montadas e se o corpo

do motor esta bem encaixado na tampa.

- Insira a ficha na tomada de corrente eléctrica. Carregue na tecla de alimentagéo (P) para fornecer
electricidade a maquina; o display (L) exibira “60.00”, que indica o tempo operacional predefinido
(60 minutos).

- Com base na receita, carregue na tecla Temporizador (N) para programar o tempo de duragao
do funcionamento: carregue varias vezes até o tempo desejado (10, 20, 30, 40, 50, e 60 minutos)
aparecer no display (L).

- Coloque os ingredientes ja misturados no cesto pela abertura da tampa (F) (Fig. 6).

ATENGAO: Para evitar um volume excessivo ou um desperdicio de ingredientes, ndo encha mais

de 80% da capacidade do cesto (D). Lembre-se de que gelado aumenta de volume a medida que

se solidifica.

- Agora, carregue na tecla de ligagao (O) para accionar a maquina. As luzes (I-M) acendem-se para
indicar que as pas (E) comegaram a misturar e o compressor interno a arrefecer os ingredientes.

- Se a tecla de alimentagéo (P) for desligada/ligada durante a produgédo do gelado, a maquina faz
automaticamente uma contagem regressiva de 3 minutos e depois retoma a producao; as fungdes
de arrefecimento e mistura comegam de modo sincronizado. Se, durante a contagem regressiva,
for premida novamente a tecla de alimentagao (P), a fungdo de mistura € imediatamente retoma-
da, ja a funcdo de arrefecimento so6 reparte no fim da contagem regressiva.

ATENGAO: Se durante a produgéo do gelado, houver uma falha de energia ou mesmo apagéo, a

maquina desliga-se automaticamente sem fazer nenhuma contagem regressiva. Convém esperar 3

minutos antes de voltar a ligar a maquina, caso contrario ela passa para 0 modo de autoprotecgéo

do compressor.

- Quando os dois processos (mistura e refrigeragdo) terminarem, o gelado esta pronto. A maquina
para automaticamente e emite um sinal acustico (bip) 10 vezes. O display (L) exibe “00.00” para
indicar o fim da contagem regressiva.

ATENGAO: Nao retire o corpo do motor (H) durante a preparagéo do gelado.

- Carregue na tecla de desligar (O) e retire a ficha da tomada.
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- Retire 0 corpo do motor (H) da tampa (F), rodando-o0 no sentido anti-horério, depois retire o cesto
amovivel (D). Transfira o gelado para uma taga com a ajuda da colher de borracha (R) (Fig. 7);
nao utilize colher de metal para n&o riscar o cesto (D).

- Se depois de ter feito o gelado, a maquina nao emitir o bip de sinalizagao de fim de ciclo, quer
dizer que nao foi premida a tecla de desligar (O), entdo a maquina activa automaticamente a
“funcdo de prolongamento da refrigeragdo” para o gelado néo derreter.

Funcao de prolongamento da refrigeragao

A maquina activa esta fungédo (so frio, sem mistura) a cada 10 minutos até a um total de 1 hora;
depois retorna ao seu estado inicial (ligada a alimentag&o, mas nao accionada).

ATENGAO: retire sempre a ficha da tomada antes de servir o gelado para evitar o risco de electro-
Cussao.

Regulagdes durante o ciclo de preparo
- Para interromper o funcionamento durante o ciclo de preparo do gelado, prima a tecla de ligar/
desligar (O) por 3 segundos ou prima a tecla de alimentagéo eléctrica (P) uma vez.

- Com a maquina em funcionamento, é possivel aumentar o tempo de preparo, carregando na tecla
Temporizador (N); cada pressao da tecla aumenta 10 minutos até a um maximo de 60 minutos.
Com essa tecla, o tempo s6 poder ser aumentado, nunca diminuido.

Aumento do tempo de preparo (s6 no fim do ciclo)

Para um gelado mais consistente, no fim do ciclo de preparo predefinido e depois que a maquina
retornou ao estado inicial, é possivel aumentar o tempo do ciclo de 10, 20, 30, 40, 50, 60 minutos,
carregando na tecla Temporizador (N) e depois na tecla de ligar (O). Feito isso, a maquina volta a
funcionar pelo tempo reconfigurado e depois de parar, activa a fungao de prolongamento da refrige-
ragao para o gelado nao derreter.

LIMPEZA

ATENGAO: NAO MERGULHE O CORPO DO MOTOR, O CORPO DA MAQUINA, A FICHAE O
CABO ELECTRICO EM AGUA OU OUTROS LIQUIDOS. PARA A LIMPEZA DESSAS PARTES,
PASSE UM PANO HUMIDO.

ATENGAO: MESMO COM O APARELHO DESLIGADO, RETIRE AFICHA DATOMADA ELECTRICA
ANTES DE MONTAR OU DESMONTAR OS COMPONENTES PARA EFECTUAR A LIMPEZA.
ATENGAO: Para prolongar o tempo de vida da maquina, néo lave os componentes na lava-loica.
Desmonte a maquina como descrito acima.

Lave o cesto amovivel (D), a pa (E), as tampas (F e G), o jarro (Q) e a colher (R) com &gua morna
e detergente neutro e enxugue bem.

Limpe o cesto fixo (C), o corpo do motor (H) e o corpo da maquina (A) com uma esponja ou pano
humido.
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RECEITAS

GELADO DE BAUNILHA

Para 10 porgées de 1/2 taga:

1 chavena de leite gordo

3/4 de chavena de agulicar granulado

2 chavenas de natas

1/2 colherzinha de extracto puro de baunilha (para dar sabor).

Numa taga ou no liquidificador, bata o leite e 0 agucar até dissolver o agtcar (1-2 minutos). Junte,
sem parar de bater, as natas e a baunilha. Ligue a maquina, verta o batido no cesto (D) pela abertura
da tampa (F) e misture cerca de 40 minutos.

Pode variar com outros ingredientes:

- Gelado de hortela: no lugar da baunilha, junte 1/1,5 colher de xarope de hortela.

- Gelado de chocolate e hortela: junte ao gelado de horteld, 100 gr. de chocolate preto amargo ou
meio amargo cortado em pequenos pedagos.

- Gelado de nozes: derreta 50 gr.de manteiga sem sal. Junte uma chavena de nozes picadas e 1/4
colherzinha de sal. Leve a lume brando até dourar um pouco as nozes. Escorra as nozes, deixe
arrefecer e junte ao resto dos ingredientes nos ultimos 5 minutos do ciclo.

- Gelado de biscoito/bolacha: junte 3/4 de chavenas de biscoito amanteigado sabor baunilha ou
chocolate.

GELADO DE CHOCOLATE SIMPLES

Para 10 porgées de 1/2 taga:

1 chavena de leite gordo

1/2 chavena de agucar granulado

240 gr de chocolate preto amargo/meio amargo em pedagos

1,5 chdvenas de natas

1 colherzinha de extracto puro de baunilha

Aquega o leite até ao ponto de fervura. Numa taga ou no liquidificador coloque o agucar e o chocola-
te e misture. Junte o leite quente e bata bem até ficar um batido liso e homogéneo. Deixe arrefecer.
Junte, sem parar de bater, as natas e o extracto de baunilha. Ligue a maquina, verta o batido no
cesto (D) pela abertura da tampa (F) e misture cerca de 40 minutos.

Pode variar com outros ingredientes:

- Gelado de chocolate com améndoas: Junte 1/2 colherzinha de cha de extracto puro de améndoa
a baunilha. Junte 1/2-3/4 de chavenas de améndoas picadas torradas ou de améndoas cobertas
de chocolate nos ultimos 5-10 minutos do ciclo.

- Gelado de chocolate com biscoito/bolacha; Junte 1/2 chavena de biscoito amanteigado picado
nos Ultimos 5 minutos do ciclo.

- Gelado de chocolate e doce de leite: Junte 1/2-1 chavena de doce de leite em pedagos (pode ser
rebugado de doce de leite picado) nos ultimos 5 minutos do ciclo.
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GELADO DE MORANGO (FRESCO)

Para 10 porgées de 1/2 taga:

250 gr. de morangos frescos e maduros, bem limpos e em pedagos

1,5 colheres de sumo de lim&o

1 chavena de agucar

1 chavena de leite gordo

2 chavenas de natas

1 colherzinha de extracto puro de baunilha

Coloque numa taga o morango, o sumo de lim&o e 1/3 de chavena de agUcar; misture delicadamente
e deixe repousar 2 horas até o morango amolecer no sumo.

Em outra taga (ou no liquidificador), bata o leite e o agucar até dissolver o agucar (1-2 minutos).
Junte, sem parar de bater, as natas e a baunilha. Junte 0 morango com o sumo e bata. Ligue a
maquina, verta o batido no cesto (D) pela abertura da tampa (F) e misture cerca de 40 minutos.
Nota: nessa receita o gelado fica cor-de-rosa pélido; se preferir mais escuro, pode juntar algumas
gotas de corante vermelho.

Pode variar com outros ingredientes:
- No lugar do morango, experimente outra fruta fresca ou em lata (framboesa, amora, péssego,
meldo, ananas, etc...).

SORBET DE LIMAO

Para 10 porgées de 1/2 chavena:

2 chavenas de acucar

2 chavenas de agua

1 chavena de sumo de limao acabado de fazer

1 colher de raspa de lim&o ralada (s6 a parte amarela/verde)

Coloque o agucar e a agua num tacho e leve ao lume médio até levantar fervura. Baixe o lume e
deixe mais 3-5-minutos até dissolver bem o aglcar. Deixe arrefecer (esse xarope é a base da receita
e pode ser feito em grandes quantidades para ter sempre pronto no frigorifico).

Quando o xarope estiver frio, junto o sumo de lim&o e a raspa ralada; misture bem.

Ligue a maquina, deite a mistura no cesto (D) pela abertura da tampa (F) e misture cerca de 40
minutos.

Pode variar com outros ingredientes:

- Sorbet de toranja: no lugar do lim&o, prepare 1-1,5 chavenas de sumo de toranja acabado de
fazer e 1 colher de raspa de toranja ralada bem fino.

- Sorbet de laranja: no lugar do lim&o, prepare 1-1,5 chavenas de sumo de laranja acabado de fazer
e 1 colher de raspa de laranja ralada bem fino.
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IOGURTE GELADO DE CHOCOLATE

Para 10 porgoes de 1/2 taga:

1 chavena de leite gordo

180 gr. de chocolate picado: preto, de leite, etc...

2 chavenas de iogurte de baunilha (de preferéncia, magro)

1/4 chavena de agucar

Bata o leite e 0 chocolate (no liquidificador ou com varinha) até o batido ficar liso e homogéneo
(cerca de 20-30 segundos. Junte o iogurte e 0 aglcar e bata 15 segundos. Ligue a maquina, verta
0 batido no cesto (D) pela abertura da tampa (F) e misture cerca de 40 minutos.
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BELANGRIJKE AANWIJZINGEN

VOOR HET GEBRUIK DEZE AANWIJZINGEN LEZEN.
Bij het gebruik van elektrische apparaten moeten altijd de juiste voorzorgsmaatregelen worden
genomen, waaronder:

1.

2.

No ok w

10.

1.

12.
13.

14.
15.
16.
17.
18.
19.

20.
21.

Controleer of het elektrische voltage van het apparaat overeenkomt aan het voltage van uw
elektriciteitsnet.

Laat het apparaat niet onbeheerd achter als het aan het elektriciteitsnet is verbonden; na
gebruik de stekker uit het stopcontact halen.

Zet het apparaat niet op of in de buurt van warmtebronnen.

Zet het apparaat tijdens het gebruik op een horizontaal en stabiel vlak.

Stel het apparaat niet bloot aan weersomstandigheden (regen, zon enz.).

Pas op dat de elektriciteitskabel niet in contact komt met de warme oppervlaktes.

Dit apparaat is niet geschikt om gebruikt te worden door personen (en kinderen) met beperkte
fysieke, sensorische en mentale capaciteiten. De gebruikers van het apparaat die niet over de
nodige ervaring of kennis beschikken over het apparaat of die de gebruikshandleiding niet heb-
ben gelezen moeten altijd gecontroleerd worden door een persoon die verantwoordelijk is voor
hun veiligheid.

U moet oppassen dat kinderen niet met het apparaat gaan spelen.

DE MOTORBASIS, DE BASIS VAN HET APPARAAT, DE STEKKER EN HET
ELEKTRICITEITSNOER NIET ONDER WATER OF ANDERE VLOEISTOFFEN ZETTEN.
GEBRUIK EEN VOCHTIGE DOEK VOOR HET REINIGEN.

OOK ALS HET APPARAAT NIET IN WERKING STAAT MOET DE STEKKER UIT HET
STOPCONTACT WORDEN GETROKKEN VOORDAT DE ONDERDELEN WORDEN
VERWIJDERD OF GEMONTEERD OF VOORDAT HET APPARAAT WORDT GEREINIGD.
Droog altijd goed de handen af voordat de schakelaars op het apparaat worden gebruikt of
geregeld en voordat de stekker of de elekirische verbindingen worden aangeraakt.

Het apparaat nooit ophangen of meer dan 45 graden hellen.

Plaats het apparaat altijd op een afstand van meer dan 8 cm van andere voorwerpen zodat de
warmte goed afgestoten kan worden.

Voordat de ijsmachine in werking wordt gezet, controleer of ze goed samengesteld is en dat de
motorbasis goed vast is gezet op de deksel.

Als het ijs of de sorbets verse ingrediénten bevatten, moet het binnen één week geconsumeert
worden. Het ijs is lekkerder als het koud is.

Als het ijs of de sorbets rauwe eieren bevatten mag het niet geconsumeert worden door kinde-
ren, zwangere vrouwen en bejaarden.

De ingrediénten niet in de vriezer zetten om ze van te voren af te koelen omdat anders de
mengspatel kan blokkeren voordat het ijs klaar is.

Gebruik de ijsmachine altijd met gemonteerde deksel.

Laat het apparaat niet leeg werken.

NOOIT DE BEWEGENDE ONDERDELEN AANRAKEN.

Om risico’s op schade aan personen en aan de machine te verminderen, houdt de vingers, de
gereedschappen, enz., op afstand van het afneembare reservoir erwijl het apparaat in werking
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22.
23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

staat. DE GEREEDSCHAPPEN OF DE SCHERPE EN METALEN VOORWERPEN MOGEN
NIET GEBRUIKT WORDEN BINNENIN HET RESERVOIR. Deze voorwerpen kunnen de ijsma-
chine beschadigen. Wel mogen gereedschappen in rubber of hout gebruikt worden maar alleen
als de ijsmachine uit staat.

Nooit de motorbasis verwijderen tijdens de bereiding van het ijs.

Als u de vriesfunctie wilt verlengen nadat de ijsproductie klaar is moet de motorbasis onmiddelijk
verwijderd worden omdat anders de levensduur van de motor verkort wordt.

Om de stekker uit het stopcontact te halen, pak de stekker vast en trek hem uit het stopcontact.
Nooit de stekker eruit trekken door aan het snoer te trekken.

Gebruik het apparaat niet als de stekker of de elektriciteitskabel beschadigd zijn, of als het appa-
raat zelf defect is; breng het in dit geval naar een in de buurt liggend Geautoriseerd Assistentie
Centrum.

Als de voedingskabel beschadigd is moet ze worden vervangen door de Constructeur of door
zijn technische assistentieservice of in ieder geval door een persoon die over dezelfde kwalifi-
caties beschikt zodat ieder risico wordt voorkomen.

Het apparaat is alleen bedoeld voor HUISHOUDELIJK GEBRUIK en is dus niet geschikt voor
commercieel of industrieel gebruik.

Dit apparaat is in overeenkomst met de normen 2006/95/EC e EMC 2004/108/EC.

Eventuele veranderingen van dit product, die niet nadrukkelijk door de producent zijn goedge-
keurd, kunnen de veiligheid van de gebruiker in gevaar brengen, tevens vervalt de gebruiks-
garantie.

Wanneer men het apparaat als afval wil verwerken moet het onbruikbaar gemaakt worden
door de voedingskabel er af te knippen. Bovendien wordt het aanbevolen om alle gevaarlijke
onderdelen van het apparaat te verwijderen, vooral voor kinderen die het apparaat kunnen gaan
gebruiken als speelgoed.

Houdt de verpakkingselementen buiten bereik van kinderen omdat ze een gevarenbron kunnen
zijn.

DEZE AANWIJZINGEN BEWAREN

BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT (FIG. 1)

ITOMMOOm@>

Basis van het apparaat Verklikker afkoelen

|
Bedieningpaneel L Display
Vast reservoir M Verklikker mengen
Afneembaar reservoir N Knop Timer
Mengspatel O Knop Start/ Stop
Deksel P Knop voeding
Dekseltje opening invoeren ingredienten Q Maatbeker
Motorbasis R Scheplepel voor ijs
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VOORDAT HET IJS GEMAAKT WORDT

LET OP: OOK ALS HET APPARAAT NIET IN WERKING STAAT MOET DE STEKKER UIT HET

STOPCONTACT WORDEN GETROKKEN VOORDAT DE ONDERDELEN WORDEN VERWIJDERD

OF GEMONTEERD OF VOORDAT HET APPARAAT WORDT GEREINIGD.

- Voor het gebruik, reinig goed alle onderdelen die in contact komen met het ijs: het vaste reservoir
(C), afneembaar reservoir (D), de mengspatel (E), de deksel (F), de beker (Q) en de lepel (R).

- Bereid de ingrediénten voor van een eigen recept of één van de recepten in deze folder, meng ze
goed in een speciale grote kom.

LET OP: Om de correcte functie van het apparaat te garanderen moet tussen de vaste mand en de

uittrekbare mand 2 eetlepels (circa 25-30 ml) alcohol voor etenswaren met hoge gradatie gegoten

worden.

LET OP: Het reservoir hoeft niet afgekoeld te worden in de vriezer omdat deze ijsmachine een

interne compressor heeft die in staat is uw ingrediénten af te koelen en echt ijs te maken.

SAMENSTELLEN VAN HET APPARAAT

LET OP: OOK ALS HET APPARAAT NIET IN WERKING STAAT MOET DE STEKKER UIT HET

STOPCONTACT WORDEN GETROKKEN VOORDAT DE ONDERDELEN WORDEN VERWIJDERD

OF GEMONTEERD OF VOORDAT HET APPARAAT WORDT GEREINIGD.

BELANGRIJK: Zet de ijsmachine altijd in verticale positie op een egaal opperviakte om ervoor te

zorgen dat de compressor het beste resultaat kan leveren.

- Zet het afneembare reservoir (D) in het vaste reservoir (C) in de ijsmachine (Fig. 2).

- Plaats de mengspatel (E) in het afneembare reservoir (D) (Fig. 3).

- Zetde deksel (F) op de basis van het apparaat terwijl de mengspatel (E) in perfecte verticale positie
blijft staan, en blokkeer de deksel door hem tegen de klok in te draaien zodat de referentiestreepjes
op de basis van het apparaat perfect aansluiten op de gleuven van de deksel zelf (Fig. 4).

- Sluit de opening voor het invoeren van de ingrediénten met het speciale dekseltje (G) (Fig. 5).

- Monteer de motorbasis (H) vast op de deksel (F) en controleer dat de motoras goed in de opening
is gestoken aan de onderkant van de mengspatel (Fig. 6).

GEBRUIKSAANWIJZINGEN

LET OP: Voordat de ijsmachine in werking wordt gezet controleer of de motorbasis goed vast is

gezet op de deksel.

- Verbind de stroomstekker van het apparaat aan een stopcontact. Druk op de knop voor de voeding
(P) om elektriciteit aan het apparaat te leveren; op het display (L) verschijnt “60.00” die aangeeft
dat de defaulttijd van de werking 60 minuten bedraagd.

- Op basis van het recept dat gemaakt wordt, druk op de knop (N) om de duur van de werking in
te stellen: Druk een aantal keren op de knop totdat de gewenste tijd (10, 20, 30, 40, 50, en 60
minuten) op het display wordt weergegeven (L).

- Giet het mengsel van de vooraf bereide ingrediénten door de speciale opening op de deksel (F)
(Fig. 6).

LET OP: Om te voorkomen dat er teveel mengsel (D) wordt gebruikt om het verlies hiervan te voor-

komen zorg ervoor dat de ingrediénten het afneembare reservoir nooit meer dan voor '80% vullen.

Houdt er rekening mee dat bij de bereiding het volume van het ijs groter wordt.
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- Op dit moment druk op de startknop (O) om het apparaat in werking te zetten dat start met de
bereiding van het ijs. Onmiddelijk start ook het mengproces met de speciale mengspatel (E) en
het afkoelingsproces met de interne compressor en beide verklikkers gaan aan (I-M).

- Als u tijdens het ijsproductieproces op de knop voor de voeding (P) drukt begint het apparaat
automatisch een aftelfase van ongeveer 3 minuten. Na deze fase start de machine opnieuw; de
functies van het afkoelen en het mengen beginnen gelijktijdig. Als tijdens de aftelfase opnieuw op
de knop voor de voeding (P) wordt gedrukt start de mengfunctie onmiddelijk terwijl de afkoelfunctie
pas na het verloop van de aftelfase start.

LET OP: Als zich tijden de ijsproductie een stroomonderbreking voordoet of als plotseling de stek-

ker van het apparaat uit het stopcontact wordt getrokken wordt de automatische aftelfase niet

uitgevoerd. Het wordt aangeraden om de machine na 3 minuten weer te starten omdat ze anders
overgaat in de zelfbeschermingsmodaliteit van de compressor.

- Als de twee processen zijn beeindigt en het ijs klaar is, stopt het apparaat automatisch en laat 10 keer
een geluidsignaal horen. Op het display (L) verschijnt “00.00” dat het einde van de aftelfase aangeeft.

LET OP: Nooit de motorbasis (H) verwijderen tijdens de ijsbereiding.

- Druk p de knop stop (O) en trek de stekker uit het stopcontact.

- Verwijder de motorbasis (H), de deksel (F), door hem tegen klok in te draaien, en het afneembare
recervoir (D). Verwijder het ijs dat klaar is en stop het in een ander reservoir met de speciale
plastic lepel (R) (Fig. 7); gebruik nooit metalen gereedschappen om het afneembare reservoir om
het afneembare reservoir (D) niet de beschadigen.

- Als er 10 minuten zijn verlopen vanaf het moment dat het ijsproductieproces is beeindigd en het
geluidsignaal 10 keer heeft geluid, en het apparaat niet uitgezet met de speciale stopknop (O),
gaat automatisch de “functie verlengen koelproces” aan om te voorkomen dat het ijs smelt.

Functie verlengen koelproces

Het apparaat zet deze functie in werking(d.w.z. mengt niet), 10 minuten iedere 10 minuten voor de
totale tijd van 1 uur en keert vervolgens terug naar de beginfase (d.w.z. gevoed maar niet in werking).
LET OP: Trek altijd de stekker uit het stopcontact als het ijs geserveert wordt om stroomschokken
te voorkomen.

Regelen tijdens de werking

- Voor het onderbreken van de werking, druk 3 secondes op de knop start/ stop (O) of druk één keer
op de knop voor de voeding (P) tijdens het ijsproductieproces.

- Terwijl het apparaat in werking staat is het mogelijk om de werktijd naar wens te verlengen door
herhaaldelijk op de knop Timer (N) te drukken; iedere druk op de knop verlengt het proces met 10
minuten totdat de maximale tijd van 60 minuten wordt bereikt. De tijd kan alleen verlengt worden
maar niet kan niet worden vermindert.

Verlengen van de werktijd (nadat de werking is beeindigt).

Als u dikker ijs wilt maken nadat de vooraf ingestelde tijd is beeindigd en de machine is gestopt en is
teruggekeert naar de beginfase, is het mogelijk een nieuw tijd in te stellen van 10, 20, 30, 40, 50, 60
minuten door op de knop Timer (N) te drukken en vervolgens nogmaals op de knop start/ stop (O).
Op deze manier start het apparaat opnieuw voor de gewenste tijd en stopt vervolgens weer om naar
de functie verlengen koelproces te gaan om het ijs niet te laten smelten.
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REINIGEN

LET OP: DE MOTORBASIS, DE BASIS VAN HET APPARAAT, DE STEKKER EN HET
ELEKTRICITEITSNOER NIET ONDER WATER OF ANDERE VLOEISTOFFEN ZETTEN. GEBRUIK
EEN VOCHTIGE DOEK VOOR HET REINIGEN.

LET OP: OOK ALS HET APPARAAT NIET IN WERKING STAAT MOET DE STEKKER UIT HET
STOPCONTACT WORDEN GETROKKEN VOORDAT DE ONDERDELEN WORDEN VERWIJDERD
OF GEMONTEERD OF VOORDAT HET APPARAAT WORDT GEREINIGD.

LET OP: Om de levensduur van de ijsmachine te verlengen reinig de onderdelen niet in de vaat-
wasmachine.

Haal alle onderdelen van het apparaat uit elkaar zoals vooraf wordt beschreven.

Reinige het afneembare reservoir (D), de mengspatel (E), de deksel (F), de beker (Q) en de lepel
(R) in lauw water en zeep. Droog vervolgens alles goed af.

Reinig het vaste reservoir (C), de motorbasis (H) en de basis van het apparaat (A) con met een
vochtige spons of een doek.

RECEPTEN

VANILLEJS

Voor 10 porties van 1/2 beker:

1 kopje volle melk

3/4 kopje korrelsuiker

2 kopjes room

1/2 lepeltje pure vanilleextract voor de smaak

In een middelgrote kom, met een handmixer of een garde de melk en de suiker mengen totdat
de suiker is opgelost, ongeveer 1-2 minuten op lage snelheid. Al mengend de room en de vanille
toevoegen. Zet het apparaat aan, giet het mengsel in het afneembare reservoir (D) door de speciale
pening op de deksel (F) en laat het ongeveer 40 minuten mengen.

Variaties:

- Mintsmaak: In de plaats van vanille gebruik 1 tot 1,5 lepel mintsiroop.

- Mint en chocoladesmaak: Voeg aan de mintsmaak 100 gr. Bittere of halfzoete verbrokkelde cho-
cola toe.

- Nootjes: Smelt 50 gr. Niet gezouten boter in een braadpan. Voeg een kopje fijngemalen nootjes en
1/4 lepeltje zout toe. Laat het op lage temperatuur koken totdat de nootjes iets bruinbakken. Laat
de boter van de nootjes aflekken, laat ze afkoelen en voeg ze toe aan de rest tijdens de laatste 5
minuten.

- Koekjes en créme: Voeg 3/4 kopje vanille of chocolade zandkoekies toe
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EENVOUDIG CHOCOLADEIJS

Voor 10 porties van 1/2 beker:

1 kopje volle melk

1/2 korrelsuiker

240 gr bittere of halfzoete choolade, in stukjes

1,5 koepje room

1 lepeltje puur vanilleextract

Laat de melk koken. Gebruik een mixer met een metalen mes voor het fijnhakken van de suiker en
de chocola. Voeg de kokende melk toe en meng alles totdat het mengsel homogeen wordt. Giet het
mengsel in een middelgrote kom en laat het afkoelen. Voeg al mengend de room en het vanilleex-
tract toe. Zet het apparaat aan, giet het mengsel in het afneembare reservoir (D) door de speciale
opening op de deksel (F) en laat het ongeveer 40 minuten mengen.

Variaties:

- Chocola en amandelen: Voeg 1/2 theelepeltje puur mandelextract toe aan de vanille. Voeg 1/2-
3/4 kopjes fijngemalen geroosterde amandelen toe of amandelen bedekt met chocola tijdens de
laatste 5-10 minuten van het koelproces.

- koekjes en chocola: Voeg 1/2 kopje zandkoekjes toe tijdens de laatste 5 minuten van het koelpro-
ces.

- Chocola e "muh”: Voeg 1/2-1 kopje fijngemalen “muh” snoepjes toe tijdens de laatste 5-10 minu-
ten van het koelproces.

IJS MET VERSE AARDBEIEN

Voor 10 porties van 1/2 beker:

250 gr. Verse en rijpe aardbeien, goed schoongemaakt en in kleine stukjes gesneden

1,5 lepeltje geperst citroensap

1 kopje suiker, apart

1 kopje volle melk

2 kopje room

1 lepeltje puur vanilleextract

In een klein kommetje de aardbeien, het citroensap en 1/3 kopje suiker stoppen, zacht doorroeren
en laat de aarbeien 2 uur inweken.

In een middelgrote kom, met een handmixer of een garde de melk en de suiker mengen totdat de
suiker is opgelost, ongeveer 1-2 minuten op lage snelheid. Al mengend de room en de vanille toevoe-
gen. Mix de geweekte aardbeien en voeg het mengsel en de stukjes aarbeien toe. Zet het apparaat
aan, giet het mengsel in het afneembare reservoir (D) door de speciale pening op de deksel (F) en
laat het ongeveer 40 minuten mengen.

Opmerking: het ijs woord heel licht roze, als u het meer roze vilt maken voeg enkele druppels rode
kleurstof toe totdat de gewenste kleur wordt bereikt.

Variaties:
- De aardbeien kunnen vervagen worden met ander vers fruit of siroop naar wens (frambozen,
bramen, perzikken, meloen, ananas, enz...).
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VERSE CITROENSORBET

Voor 10 porties van 1/2 beker:

2 kopjes suiker

2 kopjes water

1 kopje vers geperste citroen

1 lepeltje fijngemalen citroenschil (alleen het gele gedeeltje)

Meng de suiker en het water in een middelgrote braadpan en breng het water aan de kook op
gemiddeld hoog vuur. Verlaag de temperatuur tot het minimum zonder het water af te koelen totdat
de suiker oplost gedurende ongeveer 3-5 minuten. Laat het helemaal afkoelen (dit is de basissiroop
die ook in grote hoeveelheid gemaakt kan worden om het altijd klaar te hebben voor het maken van
een sorbet met verse citroen; hoedt het ingevroren, klaar voor gebruik).

Als de verkregen siroop is afgekoeld voeg het citroensap en de citroenschil toe; oplossen en men-
gen. Zet het apparaat aan, giet het mengsel in het afneembare reservoir (D) door de speciale pening
op de deksel (F) en laat het ongeveer 40 minuten mengen.

Variaties:

- Verse roze grapefruit sorbet: vervang de citroen met 1-1,5 kopje vers geperst roze grapefruitsap
en vervang de citroenschil met 1 lepeltje fijngemalen grapefruitschil.

- Verse sinassappelsorbet: vervang de citroen met 1-1,5 kopje vers sinasappelsap di arancia en
vervang de citroenschil met 1 lepeltje fijngemalen sinassappelschil.

CHOCOLADEIJSYOGHURT

Voor 10 porties van 1/2 beker:

1 kopje volle melk

180 gr. Stukjes pure chocola, melkchocola, enz...

2 kopje vanilleyoghurt met weinig vet

1/4 kopje suiker.

Stop de melk en de chokola in een blender met een metalen mes en meng het tot 20-30 secondes
totdat het alles is samengemengd en egaal is. Voeg de yoghurt en de suiker toe, als fijnmengen
totdat het homogeen is voor ongeveer 15 secondes. Zet het apparaat aan, giet het mengsel in het
afneembare reservoir (D) door de speciale pening op de deksel (F) en laat het ongeveer 40 minuten
mengen.

.49 -



ZHMANTIKEZ NMPOEIAONOIHZEIZ

AIABAXTE AYTEZ TIZ OAHTIEZ MPIN TH XPHZH.
Ortav xpnoIuoTIoIEiTeE NAEKTPIKEG CUOKEUEG €ival avaykaio va AauBavete Tig katdAANAeG TTPOQUAG-
EeIg, JETagU Twv omoiwy:

1.

2.

No ok ow

10.

1.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.
21.

ZIYOUPEUTEITE OTI N NAEKTPIKA TAGN TNG CUCKEUNG QVTIOTOIXE O€ EKEIVN TOU NAEKTPIKOU OOG
diktUou.

Mnv a@AveTe aQUAAKTN TNV OUCKEUR 6Tav gival ouvdedepévn To NAEKTPIKG BikTUO. ATTOGUVEDTE
TNV JETA amé Kabe xpnon.

Mnv TOTTOBETEITE TNV GUOKEUN KOVTA ] EMAvVW O€ TIYEG BEPUOTNTAG.

Mnv pixvete vepd OTIC OTTEC OEPIOPOU TG CUCKEUNG.

Mnv a@rVveTe TNV GUOKEUN eKTEBEINEVN T€ aTUHOTPAIPIKOUG TTapdyovTeg (Bpoxn, RAIO KAT).
Mpoatre WOoTe To KaAWDIO va pnv EABeI g€ eTTaQR e BEPUES ETTIQPAVEIEG.

AuTA n ouCKeur| Oev TTPETTEN VO XPNOIMOTIOIEITAI OTTO TTPOOWTTA (GUMTTEPIAAMBAVOUEVWY TWV
TTaIdIWV) WE PEIWpEVES QUOIKES, aloBnTAPIES 1 vonTiKES IKaVATNTEG. OI XPrioTeG TIOU dEV £XOUV
EUTTEIPIO KQI YVWON TNG GUOKEURS A TIou Oev Toug £xouv doBEi 00nyieg OXETIKA e TN XPACN TS
ouokeung, Ba pémel va emBAETovTal ammd éva TTPdcwTTo UTTEUBUVO YIa TNV ACQPAAEIG TOUG,
Eivar avaykaia n emmpnon Twv Taidiwy yia va Befaiwbeite 611 dev TTAICOUV E T CUTKEUN.
MHBY®OIZETE NMOTE TO ZQMA MHXANHZ, TO ZQMA THZ ZYZKEYHZ, TO PEYMATOAHMTH
KAl TO HAEKTPIKO KAAQAIO ZE NEPO H™ AAAA YTPA, XPHZIMOTIOIEITE ENA YTPO
MANI T'1A TON KAGAPIZMO TOYZ.

AKOMA KAI AN H 2YZKEYH AEN BPIZKETAI XE AEITOYPTIA, ANOXYNAEZTE TO
PEYMATOAHITH AIMO THN MPIZA TOY HAEKTPIKOY PEYMATOZ MNPIN TOMOGETHXETE
H” AQAIPEZETE TA AIAGOPA MEPH H’" MPIN MPOXQPHZETE ZTON KAGAPIZMO THZ.
BepaiwBeite 611 Ta Xépia oag eival TTAvia KaAd aTeyva TTpIV XpNOIUOTIOIACETE i puBpicETe TOUg
DIOKOTITEG TTOU PBpicKovTal 0T GUCKEUN 1 TIPIV ayYiEETE TO PEULATOAATITN Kal TIG GUVOETEIS
TpOYodoaTiag.

Mnv kpeudre oTé TN guokeun oUTe va Tng divete KAion Tavw amd 45 poipeg.

ToTroBeTATTE TN GUOKEURA O€ aTTdaTaan TOUAGYIaTOV 8 eK. atmd AAAQ QVTIKEIUEV (WOTE val UTTAp-
Xl TTAvTa pia 1davikn diuan e BeppoTnTag.

Mpiv Béoete o€ AeiToupyia Ty TraywTopnyave, PeBaiwbeite 611 éxel guvapuohoynBei TéAEID Kal
4TI TO WA KIvTApa gival aTaBepd GUVOEDEUEVO OTO KATTAKI.

Av 10 TTAYWTA A} N ypaviTa TIEPIEXOUV PPETKA CUCTATIKA, TTPETTEI VA KaTavaAwBoUV péaa o€ pia
€Bdouada. To TaywTo ival o yeuaTiko dtav eival kpuo.

Av 10 TTaywtd A n ypavita mepIExouv wUa auyd, amo@Uyete TV Katavailwan améd Ta Taidid,
EYKUOUG YUVAIKES KAl NAIKIWUEVOUG.

Mn Badete Ta UAIKG aTov KATAWUKTN yia va Ta TIPOoWUEETE yiaTi Je auTov Tov TpdTTo To TITeplyIo
QvAEING UTTOPET va uTTAoKapIaTE TIpIV TIPOAGREI va OXNUATIOTET KAVOVIKA TO TIaywTo.
XpNOIPOTIOIEITE TNV TTAYWTOUNXAVA TTAVTA [E TO KATTAKI GUVAPHOAOYNHEVO.

Mnv Bétete g€ AeiToupyia TNV GuokKeun adeia.

MHN AITIZETE NMOTE MEPH MOY BPIZKONTAI ZE KINHZH.

KpamoTe dayTuha, Kougivika epyaleia, KATT o€ amdoTtaon amé 1o amooTaaipo doxeio katd
AeiToupyia, Tpokelpévou va ehayioTotroinbei o Kivouvog TPooWTTIKWY BAABWY Kai {nuiwv oTn
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22.
23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

pnxavA. TA EPFAAEIA 'H TA AIXMHPA KAl METAAAIKA ANTIKEIMENA AEN MPEMNEI NA
XPHZIMOTIOIOYNTAI 2TO EZQTEPIKO TOY AOXEIOY. Ta mapamdvw avTikeipeva pmopoly
va TpokaAéaouv BAAGRN aTnv TTaywtopnyavh. Mmopolv, avriBeta, va xpnaoiyotoinBolv pya-
Aeia amd mhaoTikd A E0Ao dTav n Taywrounyavr ival apnat.

Mnv amooTTdoeTe TTOTE TO GWIA KIVATAPA KATA TV TTAPACKEUN TOU TTAywToU.

ZTnv TepiTTwan Tou BEAETE va emUNKUVeTe TN Asioupyia Wwugng, agou éxete oAokAnpwael Tov
KOKAO  Trapaywyn¢ TraywTou, TTPETTEN VO AQAIPECETE APETWS TO TWUA KIVNTAPA, BIAQOPETIKA
EIvETal n {wr Tou id1ou Tou KivnTApa.

l'é v amoglvdean Tou PEUNATOAATITN, KPATHAATE TOV KOAG Kal aTrooTTdaTe Tov amd Tnv mpica
T0iX0U. MnV TOV ammoaTraTe TToTé TPABWVTAG ToV aTmd To KAAWJIO.

Mnv xpnaipoTIoIEiTE TNV GUOKEUN av TO NAEKTPIKS KOAWDIO A O PEUHATOAATITNG £XOUV UTTOCTEI
(nuid, 1 n idla n ouaKeur €ival EAATTWUATIKA. 2’ QUTH TN TIEPITITWGT TTNYAIVETE TNV GTO IO
kovTivo E¢ouaiodotnuévo Texvikd Kévrpo.

Edv 10 kaAwdio Tpo@odoaiag £xel utoaTei {nuid, TTPETEl va avTikataoTabei améd Tov kaTa-
OKEUAOTH A aTmd TV UTINPETia TEXVIKAG EEUTTNEETNONG 1) €V TEAEI aTTd €CEIBIKEUPEVO ATOHO KOTA
TPOTIOV WOTE vVa amo@euxBei kGbe Kivouvog.

H guokeun €xel emvonBei AMIOKAEIZTIKA T1A OIKIAKH XPHZH kai 6ev mpétrel va poopioBei
YIG EUTTOPIKN A Blounxavikh xpron.

AuTr) n guokeun eivar aOpewvn e TNV 0dnyia 2006/95/EC kai EMC 2004/108/EC.

MOavég etaTpomég aTo TTapGV TTPOIdV TToU dEV £XOUV KATnyopnuaTika £¢ouaiodoTnBei aro Tov
KOTAOKEUQOTH, MTTOPEi va TTpoKaAEaouv Apan Tng acedAeiag kai Tng eyyinang TS XpRong e
aro Tov XpAoTN.

Orav amopagiceTe va amooupeTe w¢ amoppiya v Tapoloa GUCKEUN, GUVICTATAl va TV
kaTaoTAoETE adpavr, KOPovTag 1o kaAwdIo TPOPodOTiag. ZUVIGTATAI ETTIONG VO KOTAOTAOETE
apAaBn exeiva Ta pEpn TNG CUTKEUNS TTOU Eival EMIOEKTIKA va ATTOTEAETOUV KivOuvo, I0IKA yId
10 TOId1G TTOU B PTTOPOUTAY VO XPNCIPOTIOIRGOUY TNV GUCKEUR OTA TraIyVidia TOUG.

Ta agToixeia TNG oUCKEUATiag dev TTPETTEI va TA AQAVETE O WEPN TTPOCITA aTa TradId Adyw Tou
o eivarl mBaveg TnyES Kivoivou.

OYAA=TE AYTEZ TIZ OAHrIIEZ

MEPIFrPA®H THZ ZYZKEYHZ (EIK. 1)

TIOMMOO W>

Z(Wya TG CUCKEUNG L 066vn

Maveh evioAwv M Evdeiktikf Auyvia avapeigng
2106ep0 doxeio N TAAKTpO XpovodiakoTn
AmooTraoiuo doxeio O TAjkrpo Ekkivnong / Madaong
MrepUyio avapeigng P TAAkTpo TPOYOGOCIOC

Karaki Q AiopaBuiouévo MotApl

Mikpd Kamdki oTTG £10aywWYAS UNIKWY R Koutdhi mrepiguloynig Taywtol
Zwya Kivntipa

EvdeikTikf Auyvia wotng
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MPIN NAPAZKEYAZETE TO NArQTto
NPOZOXH: AKOMA KAI AN H ZYZKEYH AEN BPIZKETAI XE AEITOYPTIA, AMOZYNAEZTE TO
PEYMATOAHIMTH AMO THN MNPIZA TOY HAEKTPIKOY PEYMATOZ MPIN TONOGETHZETE H’
AQAIPEZETE TA AIAQOPA MEPH H' IMPIN MPOXQPHZETE XTON KAGAPIZMO THZ.
- Mpiv T xpran, TAOveTe KaAG dAa Ta pépn Tou Ba €ABouv o€ eTTaQr PE TO TTaywTd: TO GTABEPO
doyeio (C), To amoamdaiuo doxeio (D), To Treplyio avaueitns (E), to kamdki (F), o motip! (Q),
kai 10 KouTdAi (R).
- Eroiudote Ta uhika yia 81k gag ouvtayn, f yia eKeiveg TTou UTTApXouUV aTo Tapdv QUAAGDIO,
QVAWEIYVUOVTAG Ta KaAG o€ £va katdAANAo peyaho Goxeio.
MPOXOXH: lNa va gyyunBeite T cwoTh AsiToupyia TNG auaKeung, TPETTEN va BAAETE PeTaU Tou aTa-
Bepou kai Tou amoaTraaipou doxeiou 2 koutdhia goutrag (Trepimou 25-30 ml) kaBapd ovémveuua fy
GAAO ovoTTveuuaTWOES UYPNARG TTEPIEKTIKOTNTAG.
MPOXOXH: Aev cival avaykaio va Wugete 10 doxeio péaa aTov KatawUKTn yIaTi auTr| N TaywToun-
xavr| d1a8étel évav eawtepikd oUpTIEDTA 0 Babud va Yugel Ta UAIKA 0ag Kal va TTOPOoKEUATETE
OVTWG TO TTayWTo.

ZYNAPMOAOIHZIH THZ ZYZKEYHZ

NMPOZOXH: AKOMA KAI AN H ZYZKEYH AEN BPIZKETAI ZE AEITOYPTIA, ANOZYNAEZTE TO

PEYMATOAHMNTH AMO THN TMPIZA TOY HAEKTPIKOY PEYMATOZ MPIN TONOGETHZETE H’

AGAIPEZETE TA AIA@OPA MEPH H' MPIN MPOXQPHZETE ZTON KAGAPIZMO THZ.

ZHMANTIKO: TomoBetAoTe TavTa TV Trayatwunyavr ae kabetn BEan o€ yia emimedn emQaveia,

WOTE 0 CUPTTIETTAG VA TTPOCOWOE! TO KAAUTEPO ATTOTEAEDHAL.

- TomoBetAaTe T0 amoomdaiuo doxeio (D) yéoa aTo atabepd doxeio (C), aTo ECWTEPIKG TNG PNXO-
vA¢ (EIK. 2).

- TomoBetAaTe T0 TTEPUYIO avapeiens (E) ato eowrepikd Tou amoamdaiuou doxeiou (D) (EIK. 3).

- BaAre 1o kamaki (F) 010 oWWa TNG GUOKEUNS, kpatwvTag 1o TrepUyio avapeitng (E) cwatd o
KGOeTn Béon 0TO KEVTPO TOU KATTAKIOU Kol TTAOKAPETE TO OTPEPOVTAG TO OECIBOTPOPA WATE Va
opnvwoolv TEAEID 01 EE0XEC avVaPOPAg TTOU PPITKOVTAI OTO GWUA TG GUCKEURAS OTIC OXITES TOU
id1ou Tou kamakiou (Eik. 4).

- KAgioTe v ot yia Tv e10aywyn Twv UAIKWV PE TO OXETIKO pIKpO Kamdki (G) (Eik. 5).

- ZuvopuoloynaTe pe agrvwya o owpa Kivathpa (H) ato kamdki (F) kar BeBaiwbeite 611 0 dEovag
TOU KIVNTAPA €ival EI00YPEVOS KAAG OTO ECWTEPIKO TNG OTTAG TTOU BPICKETAI OTO ETTAVW PEPOS TOU
rrepuyiou avapeiéng (Eik. 6).

OAHrFIEZ XPHZHZ

MPOZOXH: Mpiv Béoete o€ Kivnon v Taywrounyavr), Befaiwbeite 611 ival TEAEIa guvappoloyn-

pévn Kal 0TI TO CWHa KIvTAPa £Xel EVwBei aTaBePG OTO KATTAKI.

- ZUuvOEQTE TO PEUPATOAATITN TNG GUOKEURG oTnv TIpida Tou pelparog. MiEaTe T0 TTARKTPO TPOYO-
doaiag (P) yia va dwaoete nAektpiopd atn guokeun. v 006vn (L) Ba eppaviaTei “60.00” Tou
Oeixvel 611 0 €€ opiapoU xpovog Asitoupyiag givar 60 AetrTa.

- Avdhoya e T ouvtayr TTou Ba ekteAéaete, TIEGTE TO TTARKTPO XpovodiakoTrTn (N) yia va emiAEEeTe
T O1dpkeIa Aerroupyiag: mEaTe d1adoxIKa péxp! o emBupnTdg xpdvog (10, 20, 30, 40, 50, ka1 60
AeTTTd) va eppavioTei aTnv 086vn (L).

- Pigre 10 peiypa uhikwv TToU eToIudioaTE TIPONYOUPEVWG PETW TNG EIBIKAG OTTAG TTOU PBpioKeTal OTO
kamdki (F) (Eik. 6).
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MPOZOXH: Na va amo@Uyete évav utrepBoAikd dyko A pia oTrataAn, BefaiwBeite 611 Ta UAIKG dev
utreppaivouv Toté 10 80% NG XwpenTiKATNTAS Tou amoomdoiyou doxeiou (D). Guunbeite 611 1O
Taywtd augdvel Tov Gyko Tou v oxnuarideral.

- 2" auté 10 onyeio, méaTe To TARKTPO ekkivnang (O) yia va Béoete ae AeiToupyia T Guokeun TTou
Ba apyioel v Tapackeun Tou Taywtol. Apgéowg, apxifouv Tautdypova, 1600 n diadikaaia
avapeigng, péow Tou €161koU TITepuyiou avapeigns (E) Téoo kai n diadikacia woeng pécw Tou
EOWTEPIKOU GUTTIETTA Kal Ba avayouy Kal o1 dU0 eVOEIKTIKEG Auyvieg (I- M).

- Av meatei 1o TARKTpO TpoYodoaiag (P) katd Tn dladikacia Tng Tapaywyrg Tou Taywrou, n
OUOKEUR apyilel auéows auTtdpaTa pia avtiaTpoen péTpnan 3 AeTITwv aTo TEPAG TNG OTToidAC, N
pnxavn ekiva ek véou. O1 Aeimoupyieg wugng Kai avapeigng apxifouv ouyxpoviopéva. Av Kard v
avrtioTpogn uErpnan meaTel Kal TTaAI To TARKTPO Tpogodoaiag (P), n Aciroupyia avapeing apxicel
apéows v n Aerroupyia woeng apyidel pévov petd to EPAG TG AVTIGTPOPNG PETPNOTG.

MPOZOXH: Av katd Thv Tapaywyn Tou TTaywtoU aupBei éva black out i n ouokeun fagvikd armo-

ouvdeBei a6 Ty nAekTpIkr TPiCa, dev Ba uTdptel Kapid AsiToupyia autouaTng avtioTpoeng YéTpn-

ong. ZuvioTdral va avayivel eKKivnon TG PNXavAg WeTa amméd 3 AeTrtd, SIaQopeTIKA Ba TTepaael aTn

B€an autoTTpoOTaCIAG TOU GUUTTIEDTH.

- Orav o1 duo diadikaaieg epaTwBolv Kal givai ETOINO TO TTAYWTO, | CUCKEUR GTAPATAE! AUTOUATA
KaI EKTTENTTEN Evav akouaTIKG Axo yia 10 @opés. H 0B6vn (L) eppavicer “00.00” Tpog Evdeign Tou
TéAoug avTiaTpoeng pETPNONG.

MPOZOXH: Mnv amoomdoete ToTé T0 GWwya KIvnTAPa (H) KaTd TV Tapackeur Tou Traywrou.

- MéoTe To TAAKTPO TTalong (O) kal amoouvdiaTe TO PEULATOAATITN aTTd TNV TTPICa TOU PEUATOC.

- Bydte 10 owpa kivntipa (H), To kammdak (F) aTpépovTag 1o apioTepdaTPOPa KAl TO ATTOOTIACIUO
doxeio (D). ApaipéaTe 10 EToIgo TTaywTd BAdovTdg To o€ Eva Ao doxeio pe Tn BorBeia Tou oxe-
TIKOU TTAaGTIKOU koutahioU (R) (EIk. 7). Mn xpnaipotolfaete oté petaAMKG epyaleio yia va pn
yparoouviceTe To amoaTaaipo doxeio (D).

- Av, petd mv mapodo 10 Aetrtiv a@’ 6Tou TrepaTwOnKe n dladikacia Tapaywyng Taywrou Kal
OKOUGTNKE 0 aKouaTIkOG fXog yia 10 @opég, dev ofAcaTe T GUOKEUR YETW TOU OXETIKOU TTAA-
kTpou Trauang (O), T6Te TiBETOI QUTOPATA OF EKKivnan N “mapareTapévn Asitoupyia wogng” pe
OKOTIO VA [N EETaYWaEl TO TTaYWTO.

Maparerapévn Aciroupyia Yogng

H ouaokeur| apyilel auth T Asitoupyia (dnAadr dev avapiyviel) emmi 10 Aetrra kGBe 10 Aetrrd yia pia
WPa GUVONIKA KOl OTN OUVEXEID ETTIOTPEQPEI OTNV APXIKA KatdaTaon (dnAadh Tpo@odoTtolpevn ard
ox!I o€ Aeitoupyia).

MPOZOXH: Amroouvdéete TTAvVTa TO PeUPATOAATIT ammd Tnv TTpida Tou peluarog 6tav aepPipete 10
TTayWTd YIa VA amoQUYETE TOV KivOUVO NAEKTPOTIANIWV.

Pubpioeig kard tn Aeitoupyia

- Na va diakoyete T Asimoupyia mEGTe To TAKTPO ekkivnang/mauong (O) yia 3 deutepoAetrta 1
méaTe T0 TTARKTPO Tpo@odoaiag (P) pia ubvo gopd katd T diadikaaia TTapaywyng Tou Traywrou.

- Evw n ouokeun eival o Aeimoupyia, UTTOpEiTE va EMIUNKUVETE T0 XpOvo Asitoupyiag, avahoya e Tig
avaykeg aag, médovtag emavelAnupéva 1o TARKTpo Xpovodiakotn (N). KaBe mriean mpoaBétel 10 Aetrtd
péxp! va @taael aTo péyioTo Twv 60 Aetrrwv. O xpdvog pmopei Jévo va auénbei, Gev pmopei va pelwbei.
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Mwg va empnkivere Tn Aciroupyia (a@ol éxel TeAeiwoel n Siadikacia).

Av emBuUEiTE Wia TIEPITTOTEPO duvaTh UQH ToU TTaywToU, Aol TTEPATWONKE 0 TTPONYOUNEVA ETTIAEY-
PEVOG XPOVOG KaI N UNXaVH £XEI GTAPATATEI ETTICTPEPOVTAG OTNY APXIKY TS KATAGTACT, UTTOPEITE Val
emAEgeTe kan AA Eva xpovo 10, 20, 30, 40, 50, 60 Actrriov mECovTag 1o TARKTPO Xpovodiakdtr (N)
KaI ak6un 1o TARKTPO ekkivnan/maton (O). Kar' autdv Tov 1p6T0 n guokeun Ba Eekiviael Kal TTaAI
yia Tov emBuunTd Xpdvo kai Ba aTauatiael kal TTAAI yia va ETIOTREWYEI OTN AEITOUPYIQ TTOPATETAE-
VNG WUENG yia va un EETaywael 1o Taywto.

KAGAPIZMOZ

MPOZOXH: MH BYOIZETE MOTE TO XQMA MHXANHZ, TO ZQMA THZ XYXKEYHZ, TO
PEYMATOAHMNTH KAI TO HAEKTPIKO KAAQAIO ZE NEPO H™ AAAA YTPA, XPHZIMONOIEITE
ENA YIPO MANI TIA TON KAGAPIZMO TOYZ.

NMPOZOXH: AKOMA KAI AN H ZYZKEYH AEN BPIZKETAI ZE AEITOYPTIA, ANOZYNAEZTE TO
PEYMATOAHMTH AMO THN TMPIZA TOY HAEKTPIKOY PEYMATOZ MPIN TOMOGETHZETE H’
AGAIPEZETE TA AIA@OPA MEPH H' MPIN MPOXQPHZETE XTON KAGAPIZMO THZ.
MPOZXOXH: MNa va emunkOveTe T WA TG TTaywTounXaviAg pnv TAEVETE Ta PEPN TG OE TTAUVTAPIO
MATWY.

AtroouvapuoAoyAaTE T GUCKEUN g€ OAa TG T PPN OTTWG avepEPON TTPONYOUPEVWG.

MAUvete 10 amoaTrdaiyo doxeio (D), To TrrepUlyio avapeigng (E), To kamdki (F), 1o motip! (Q) kai 1o
koutahi (R) e oammouvigpévo (eaTo vepld. LT GUVEXEIQ OTEYVWOTE TEAEIAL.

KaBapiaTe 10 0100p0 do)eio (C), To cwpa Kivathpa (H) kal To Gwua Thg CUCKEURS (A) e Eva uypd
o@ouyyap! 1 ue éva Travi.

ZYNTATEZ

NACQTO BANIAIA

Ta 10 pepideg Tou 1/2 pAur{aviou:

1 @AutCavi TAApeg yaha

3/4 Tou @AuTlaviol {axapn o€ KOKKOUG

2 @AuTZavia kpépa YAAaKTog

1/2 KoutaAdKI ekxuhioparog ayvig Bavihiag yia va dwoeTe yeuon

Ze €va doxeio peoaiou peyéBoug, xpnalpoTolnaTe éva XelpokivnTto Weiktn f avadeuThpes yia va
avapi¢ete yaha kar faxapn péxpr diahuBei n Caxapn, mepimou 1-2 AeTTa g€ XapnAj Toax0tnTa.
MpooBéaTe, avapiyviovtag, T KpéUa yaAAKTog Kai Tn yeuon Bavihiag. Avayre n ouokeur, pigte
10 Jeiypa péoa aTo amooTaaiyo doxeio (D) péow g €181KAG 0TS aTo Kamdki (F) kar agAaTe va
avapicel yia 40 mepitrou AeTrTd.

MapaAAayéc:

- Tebon dudopou: 2 Béon g Pavihiag BaAte amd 1 £wg 1,5 koutahia o1p6TT dudopou.

- Tebon dudopou Kal ookoAaTag: TpooBEaTe atn yelon dudopou 100 yp. cokoAaTa uyeiag A nui-
YAUKN G€ KOUUOTAKIQL.

- Kapudr: Aciwote 50 yp. avaiatou Boutupou o€ Eva KatoapoAdkl. MpoaBéaTe Eva @AuTCavi TpIY-
péva kapUdia kar ¥a KoutaAdki alaTl. WhaTe o€ peaaia-xaunAn Bepuokpaaia uéxpr va podioouv
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Aiyo Ta kapUdia. ZTpayyigre Ta kapidia armd 1o BoUTUPO, APACTE TA VO KPUWOOUV KOl TIPOGBEDTE
10 070 UTTOAOITTA UAIKG KaTd Ta 5 TeAeuTaia AeTTTa.
- Mmiokéra kai kpépa: MpoaBéaTe Y4 Tou eAuTCaviot umokoTa pe yeuan Bavihiag i cokoAdrag.

ANAO NMArQTO OKOAATAL

Ta 10 uepideg Tou 1/2 pAur{aviou:

1 @AutCavi TARpES yaAa

12 @AutCavi {ayapn o€ KOKKOUG

240 yp. gokoAdra uyeiag f nuiyAukn, aTTagPévn o€ KOUUATAKIA

1,5 @AutCavi Kpéua yaAakTog

1 KouTaAGKI ayvou ekxuhiapaTog Bavikiag

ZeaTavete 10 YaAa Péxpr va Ppacel. XpnaoipoTrolwvTag Eva PTTAEVTEP e PETAMAIKA AeTrida, kOWTe
N Cayxapn pe T ookoAata. Mpoabéate Ta oTo Bpacpévo yaAa, avakaréwte Ta OAa UEXP! va yivouy
opoloyev Kai Acia. Metagépete 10 peiyua o€ Eva ahho doxeio Peaaiou WeyéBoug kal agAaTe T0 va
kpuwagel. MpoaBéaTe, avakatelovtag, T KpEua YAAAKTOS Kal To ekxUMOua TG yeuang Baviliag.
Avayrte T guokeun, pigte To peiyua péoa ato amoamdaiyo doxeio (D) péow G €IBIKAS OTIAS GTO
kataki (F) kar agrAaTe va avadeuael yia 40 Aetrd.

MapaAayé:

- 2oKkohdta kai aplydaha: MpoabéaTe Y2 koutahdki Tou ToGIOU ayvol ekxuAiopaTog apuydaAwy
pe Bavihia. MpoabéaTe %2 -% @AutCaviol wnuéva aplydaa Tpiupéva r aubydaAa KaAuppéva pe
gokoAaTa katd ta TeAeutaia 5-10 Aetrd wiéng.

- Mmiokéra kai cokoAara: MpocbéoTe 72 AUTLAVI pTTIoKATa KaTa Ta TEAEUTaia 5 AeTITd Wigng.

- 2oKkohaTa kai kapauéheg yahaktog: MpoabeaTe Y2-1 GAUTCAVI KapapéAeg YOAAKTOG TPIMPEVES KaTd
Ta TeAEuTaia 5 AeTITa WUeng.

NArQT0 ME OPEXKEX OPAOYAEX

Ta 10 pepideg Tou 1/2 pAur{aviou:

250 yp. QPpETKES KaI WPIES PPACUAES, KOAG KOBAPIOUEVES KAl KOWUEVES OE MIKPA KOUATAKIAL

1,5 KouTt@Aia aTupPévou XUupoU Aepoviol

1 @AutCavi {ayapn, xwpiaTa

1 @AutCavi TARpES yaAa

2 @AuTavia Kpéua yaAakTog

1 kouTaAdKI ekxuAioparog ayvig Baviiag

BaAte padi, ae éva pikpd doxeio, TIC pAocuAeC, To Xuud Aepoviot kai 1/3 Tou @Autlaviou {axapn,
avapeigre amaAd kar agAaTe TIC PAOUAES va JOUAIAOOUV GTO XUMO £TTI 2 WPEG.

2¢ €va 0oxeio peaaiwv d1a0TaTEWY XPNTIMOTIOIRATE éva XeIpoKivnTo Witep A évav avadeutipa yia
va EVWOeETE To YaAa kai T Cayapn péxpr va diaAubei n axapn et 1-2 AeTTd Tepitou ae xaunAn
TaxuTnTa. Pigre péoa, avakaTtwvovtag, TNV Kpéua yAAakTog kai T Bavihia. XTUTmaTe ae PTAEVTER TIG
MOUAIOGEVES PPAOUAES Kal TIPOGBEDTE TOOO TIG XTUTINUEVEG PPAOUAEG GO0 Kal TA KOUUATAKIO TOU
iyuaTog. AvayTe Tn oUaKeur, piCre To Peiypa péoa ato amoamdaiyo doxeio (D) YEow TG OXETIKAS
otmn¢ ato kamdki (F) kai agriaTe va avadeloel emmi 40 Tepitou AeTrTd.
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Inpeiwon: To aywrd Ba TTapouciaoTei e Eva XpwHa XAwpo pog, Av ETTIBUEITE va TO KAVETE TTIO
pol, TTPETTEl va TIPOTBECETE PEPIKEC OTAYOVEG KOKKIVNG XPWOTIKAG OUCiag PEXPI TV ETTITEUEN TOU
emlupunTol ¥pwHaTog.

MapaAAayéc:
- Mmopeite va avTikataoTACETE TIC PPAouAes e GAa péaka @pouTa f ae koutdoTa kaTd BoUAn-
on (ouéoupa, poupa, PodAKIVA, TIETTOVI, AVaVA, KATT...).

OPEZKIA 'PANITA AEMONI

Ia 10 pepideg Tou 1/2 pAur{aviou:

2 eAutZavia Zayapn

2 @AutCavia vepd

1 @AutCavi aTuppévou XupoU Aepoviol

1 kouTaAI @AoUdA Acpoviol wihokoppévn (udvo To KiTpIvo pépog)

Avaypeitre T {axapn kal 10 vepd a€ Eva KATOAPOAI peaaiwy SIaoTaoEWY Kal PpAoTe O€ peaaio-
duvath Bepuokpacia. MeiwaTte oTn ouvéxela T BepudTnTa 010 EAAYIOTO XWPIC VA AVAKOTWOETE
pEXPI va Aeiwael n {ayapn yia 3-5 mepitrou Aertd. AQROTE va Kpuwael eviEAwS (auTd givai To G1poTTI
B&ong kal UTTOPEiTe va TO TTAPACKEUAOETE O€ PEYAAEG TTOGOTNTES YIa VA TO £XETE £TOIKO OTAV TTAPA-
OKeUAdeTe pia ypavita pe epéako Aepdvi. Exeté to aTo wuyeio £Toipo yia xpAon).

Otav 10 G1p4TTI TTOU ETOINACATE KPUWOEI, TIPOTBEDTE TO XUMO AcovioU Kai Tn @AoUda. AvakaTwaoTe
OTTaAG VIO VO TO EVWOETE.

Avayrte T guakeur, pigte 10 peiyua p€oa aTo amooTaciyo doxeio (D) pECw TNG OXETIKAS OTTAG OTO
kamdki (F) kar agrioTe va avadeloel 11 40 Trepitrou AeTTTd.

MapaAAayéc:

- Tpavita a6 epéako pog KPEITT PPOUT: avTIKATAOTACTE TO Aep6vI Pe 1-1,5 @AUT{AvIa PETKOTTU-
HEVOU POC KPEITT @POUT KaI QVTIKOTAOTAOTE TN GAoUda AcpovioU pe éva KoutdAl @AoUda KpeiT
@POUT WIAOKOUEVN.

- [pavita @péakou TTOPTOKAAIOU: QvTIKATAGTAGTE TO Acpovi We 1-1,5 @AutCavia QpeaKoaTuppévou
XUMOU TTOPTOKOAIOU KaI vTIKATAGTACTE TN @AOUSA Aepoviol pe éva koutahl @Aolda TopToKaAiol
WIAOKOMPEVN.

NArQTO rNAQYPTI ZOKOAATAZ

Ia 10 pepideg Tou 1/2 pAur{aviou:

1 @AutCavi TAApeG yaha

180 yp. KOUUATAKIO GOKOAATAG UyEiag, YAAOKTOG, KATT...

2 eAutZavia yiaoupTi Bavihia amayo

1/4 @AutCavi Cayapn.

BaAte 10 yaAa kai T gokoAdTa o€ Eva PTTAEVTED e UETOMAIKS TITEPUYIO KOl QVAWEIETE PEXPI TO TTOPQ-
okelaopa va TapouaiaaTei opoloyeves Kal Asio emi 20-30 deutepdherta. MpoaBEaTe T0 yiaoUpTI
kai Tn {axapn, avayeicte péxpr 6ho va eival opoloyeveg yia 15 mepitou deutepOAeTTa. AvayTe T
OUOKeEUR, picre To Peiypa Yéoa aTo amoomdaiyuo doxeio (D) péow TG OXeTIKAG 0TS aTO KaTaki (F)
Kol a@AoTe va avadeuoel Tti 40 Tepitrou AeTrTd.
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NMPABUIJIA NOJIb3OBAHMA

NEPEQ HAYAIIOM PABOTbI HEOBXOAUMO NMPOYUTATb UHCTPYKLIMIO.
Wcnonbaya anektpudeckue npubopbl HEOBXOANMO BbINOMHATL CeAyoLne Mepbl NpeaoCcTopoX-
HocTv:

1.

2.

No ok w

10.

1.

12.
13.

14.
15.
16.
17.
18.
19.

20.
21.

Ybeauteck B TOM, YTO HanpshkeHue npubopa coBnadaeT ¢ HanpsikeHem Baweit anekTpuye-
CKOW CETM.

He ocraBnsiite 63 npucMoTpa BKIHOYEHHBIA B 3NEKTPUYECKYHD CETb NpubOp; OTKIoYalTe ero
nocre Kax/aoro 1cnomnb3oBaHus.

He cTaBbTe Npubop BONM3M UCTOYHMKOB OTOMMEHUS UM HA UX MOBEPXHOCTM.

Mpw akcnnyaTayum cTaBuTb NMPUMOOP TOMBKO HA FOPU3OHTABHbBIE W YCTOMYMBLIE MOBEPXHOCTH.
He octaBnsiite npubop nog BO3nencTBreEM aTMOCHEPHBIX SBNEHUIA (QOXKAS, COMHLA U T.4.).
ONEeKTPUYECKMIA NPOBOJ HE AOMMKEH KacaTbCs ropsiuMX NOBEPXHOCTEN.

70T NprbOp He JOMKEH MCMONb30BATLCS NULAMM (BKMOYas AETEN), UMEKOLMMI (DU3NYeCKme
WK YMCTBEHHbIE HepocTaTku. [onb3oBaTenu, KOTOpble HE WMEIOT OnbiTa paboTbl C 3TUM
NpuBopoM M KOTOpbIM He Oblnu AaHbl MHCTPYKLUMM OTHOCUTENBHO €r0 MCMONb30BaHWUs, MOryT
BbINOMHATL AEACTBUS TOMNbKO MOA CTPOrMM KOHTPONEM NuLa, OTBETCTBEHHOMO 3a UX Hesonac-
HOCTb.

Heobxogumo cneautb 3a AeTbMU M He pa3peLuaTtb UM urpaTb ¢ 3TUM npubopom.

HUKOOA HE NOTPY>XATb KOPIYC ABUFATENS, KOPTYC MPUBOPA, ANEKTPUYECKINA
LIHYP W WTENCENb B BOOY W OPYTME XWOKOCTW, AnA OYUCTKK MCNOJIb3OBATb
BNAXHYHO TKAHb.

OAXE ECI NMPUBOP BbIKMKOYEH, HEOBXOOMMO OTCOEAMHUTL BUIIKY NMPOBOOA
OT JNEKTPUYECKOW PO3ETKW, MPEXOE YEM COBUPATb UMW PA3BUPATH ErO
OETAN A MPUCTYNATB K YACTKE.

Heobxoanmo TLiaTenbHO BbICYLINTL PYKU, MPEXAE HYEM HAXWUMATL WU PETYNMPOBAaTL KHOMKM Npu-
Oopa u [oTparmMBaThCs 10 BUIKM NPOBOAA U AMEKTPUYECKUX AeTaned.

Hwvikoraa He noaBelLMBaTh NPUOOP W He HaKNOHATL Gonee YeM Ha 45 rpagycos.
lMoanumonnpoBaTh NpMOOP Ha PacCTOSHUM He MeHee 8 CM OT Apyrux 06bEKTOB AN AOCTaTOY-
HOW aucnepcuu Tenna.

Mepepn 3anyckom ybeanTech, YTO MOPOXEHHMLA NONHOCTbLI0 cobpaHa 1 6ok NUTaHUs HaaeXHO
MOAKMIOYEH K KPBILLKE.

Ecnn mopoxeHoe unu copbeT coaepxar CBeXue MHIPEAUEHTbI, OHU NognexarT ynoTpebneHuto
B TeueHue Hepenu. MopokeHoe BKyCHee, Korga XonoaHoe

Ecnu mopoxeHoe unu copBeT coepxar cbipble Aila, He JaBaTb ero AeTsM, 6epeMeHHbIM
KEHLLMHAM 1 NOXMUITbIM IIOLSM.

He cTaBbTe WMHIPEMEHTLI B MOPO3WIbHYIO KaMepy Anst NPeABapUTENbHOO OXMaXaEeHUs, NoToMy
4YTO B 3TOM CMy4ae MeLLanka MOXeT 3abroKpoBaThCs 40 PaKTUYECKON FOTOBHOCTU MOPOKEHONO.
MMpy MCNONB30BaHNM MOPOXEHHNLbI BCETAA 3aKPbIBATb KPbILLKY.

He 3anyckatb npubop BXonocTyto.

HE KACATECH [IBVMDKYLLMXCA YACTEN.

Hepxute nanbLbl, WHCTPYMEHTbI M T. [. HA PacCTOSHUM OT CbEMHONA YalM BO BPEMS
paboTbl npubopa, 4Tobbl YMEHBLUWTL PUCK TPABMUPOBAHUS MIOAEN W MOBPEXAEHNS Camo-
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22.
23.

24.

25.

26.

27.

28.
29.

30.

31.

ro npubopa. B METAJIIUYECKOW YALLE HE AOMKHbI MCMONB30BATLCA OCTPbIE
MPUHALNEXHOCTWU UM MPEOMETBI. 3tn npeameTbl MOTYT MOBPEAUTb MOPOXEHHHLY.
MOXHO MCNONb30BaTb PE3NHOBLIE UMW AEPEBSHHbIE MPUHALNEXHOCTM MPU BbIKIOYEHHOM
npubope.

Hukorga He cHUMaiTe Kopnyc ABUraTeNs BO BPEMS NOATOTOBKM.

Ecnu Bbl X0TUTE NPOANUTL 3aMOpaXMBaHWE NOCNE 3aBEPLUEHNS LKA NPOM3BOACTBA MOPO-
KEHOTO, HYXHO HEMEAMNEHHO CHSTb KOpMyC [BUraTens, B MPOTUBHOM Cryyae, CpoK ChyxObl
ABUraTensi CokpavlaeTcs.

Mpyn OTCOEAMHEHWUM OT SNEKTPUYECKON PO3eTki BpaThCs pykamu HENOCPEACTBEHHO 3a LTen-
cenb. Hukoraa He THYTb 3@ NPOBOZ A5 TOTO, YTOBbI BbITALLMTb €rO.

He vcnonbayiite npubop B criyyae, ecnm aneKTpuyeckui NpoBoa UMW BUNKa NMOBPEXAEHDI, I
e cam npubop ucnopyeH. B aTom cnyyae obpatutech B Gnmkaiiwmin CneymanmanpoBaHHbIn
CepsucHbin LieHTp.

Ecnu anekTpuyeckuit NpoBOL NOBPEXAEH, OH OMKEH ObiTb 3aMeHEH pon3soauTenem mmm
ero CepBuCHbIM LIeHTpOM, unv e ApyrM NULOM, UMEOLLMM [OSKHYI0 KBanudukaLumio, BO
n3bexanue ntoboro TMna pucka.

Mpubop npenHasHayeH TOJNbKO AJ1A BbITOBOIO UCIMONb30OBAHWA 1 He pomkeH ucnonb-
30BaThCS B NMPOWU3BOACTBEHHbIX UM KOMMEPYECKMX LIEMSsIX.

10T npubop cooteTcTByeT anpektuee 2006/95/EC n EMC 2004/108/EC.

BHoCKMble M3MeHeHUs B NpuBOp, ECN OHWU YETKO He ykasaHbl NPOWU3BOAUTENEM, MOTYT Nnpu-
BECTU K NoTepe 6e30MacHOCTW W rapaHTUM ero KCnyaTaLun co CTOPOHbI NoTpebuTens.

B cnyyae ecrv Bbl pelwmnu BbiGpocuTb STOT Npubop, pekoMeHayeTcs nepepesatb SNeKkTpu-
Yeckud NpoBOA AN HEBO3MOXHOCTW €ro fAanbHELero Mcnonb3oBaHus. PekomeHayeTcs
Takke 06e3BpeauTh Te YacTu npubopa, KOTopble MOTYT NPeACTaBMnsTb ONACHOCTb, B CIyvae 1x
MCMONb30BAHMS AETHMM L1151 CBOUX M.

CocTaBHble 4acTu yNakoBKM He AOMMKHbI OCTABNATLCS B MECTAX, AOCTYMHbIX A1t AETEN, TaK Kak
OHM MOTYT NPEeACTaBNsATb UCTOYHUK ONACHOCTU.

COXPAHMUTb UHCTPYKLIMIO

ONMUCAHME NPUBOPA (PUC. 1)

GTMMmMOoOO W >

Kopryc npuGopa CBeTOAMOMHBINA UHAMKATOP OXNaXaeH!s!

|
lMaHenb ynpaBneHus L [ucnnen
HecbemHas vawa M CBeTOAMOAHbIN MHAMKATOP CMELLMBaHUSA
CbeMHast vaLa N KHonka Taimep
Mewwanka O KHonka Myck/Cton
Kpblwuka P KHonka nutanus
Kpbilweyka oTBEpPCTUSA /151 BBOAA Q [pagynpoBaHHbIil CTakaH
VHIPELV1eHTOB R Jloxka 4nst MOpPOXeHOro
Kopnyc gsuratens
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NMEPEQ TEM KAK OEJIATb MOPOXXEHOE

BHUMAHME: JAXE ECNA MPUBOP BbIKNIOYEH, HEOBEXOOUMO OTCOEAMHUTBL BUIKY

MPOBOJA OT JMEKTPUYECKOW POSETKM, MPEXIE YEM COBUPATbL UNW PASBUPATL EFO

OETAIIM U NPUCTYNATbL K YACTKE.

- [Nepen ncnonb3oBaHWeM BbIMOWTE BCE KOMMOHEHTbI, KOTOpble ByayT HaXO4WUTLCSA B KOHTAKTe C
MOpOXeHbIM: HecbemHas Yawa (C), cbemHas yawa (D), mewarnka (E), kpbiwka (F), ctaka (Q) n
noxka (R).

- [puroToBUTb MHIrPeOMeHTbI AN CBOEro peLenTa unm peLenTa u3 bykneTa, XOpoLULo nepemeLlaTth
B BonbLUoi YalLe.

BHUMAHME: [Ins obecnevyeHus Hagnexallero (yHKLUMOHMPOBaHNS npnbopa Heobxoanmo mMexay

(PMKCMPOBAHHOI M CbEMHOMN KOP3UHAMU BAIMTL 2 CTOMOBLIX NOXKMA (MpuMepHO 25-30 mn) nuiyesoro

CnvMpTa UNW OPYroi MLLEBON XKWAKOCTY C BbICOKMM COAEPXaH1eM crvpTa.

BHUMAHME: He 06s13aTenbHO oxnaxaaTh Yally B MOPO3MITbHOM KaMepe, MOTOMY YTO MOPOXEHHW-

Lja MMeeT BCTPOEHHBIN KOMMPECCOp ANs OXNaXAEHUS UHTIPEANEHTOB U NOMYYEHNS MOPOXEHOTO.

CBOPKA NMPUBOPA

BHUMAHME: JAXE ECNA MPUBOP BbIKNIOYEH, HEOBXOOUMO OTCOEAMHUTBL BUIKY

MPOBOJA OT JMEKTPUYECKOW POSETKM, MPEXIE YEM COBUPATbL N PASBUPATL EFO

JETAIIM U NPUCTYNATbL K YACTKE.

BAXHO: Bcerna ycraHaBnmBaTh MOPOXEHHNLY B BEPTUKANBHOM MOSOKEHNN HA MIIOCKOA MOBEPX-

HOCTM 15 onTuMK3aumn paboTbl KOMMpeccopa.

- YcTaHoBWTb CbeMHyto vally (D) BHYTpK HecbeMHOM (C) BHYTpU MaLLnHbI (puc. 2).

- MosnuymonupoBatb MeLwanky (E) B cbemHyto yauy (D) (puc. 3).

- YcraHoBuTb Kpbilwky (F) Ha kopnyc npubopa, aepxa mewanky (E) B CTporo BepTuKanbHOM Moso-
KEHUM B LIEHTPE KPbILLKA, N 3a6NOKMPOBATh €€, MOBEPHYB MO YaCOBOM CTPENKE Tak, YTobbl pUCK
Ha kopnyce npubopa NONHOCTbH0 COBMECTUITUCH C OTBEPCTUAMM Ha KPbILLKE (puC. 4).

- 3akpbITb OTBEPCTVE ANS BBOAA MHIPEAUEHTOB Kpbilweykoit (G) (Puc. 5).

- YcraHoBuTb B masbl kopnyc asuratens (H) Ha kpoiwwky (F), npoBepuBs, YTO Ban ABWraTens nonHo-
CTbi0 BCTABIEH B OTBEPCTHE B BEPXHEN YacTh Mewwanku (Puc. 6).

MUHCTPYKUMA NO NPUMEHEHMIO

BHWUMAHME: MNepen 3anyckom ybeaunTech, YTO MOPOXEHHWULA MOMHOCTbI0 cobpaHa v B0k NuTaHus

HaAEXHO MOAKITIOYEH K KPbILLKE.

- MogkmiounTte BunKy npubopa k cetn. HaxmuTe kHOmKy nuTanus (P) Ans nogayuu anekTpoaHeprum
Ha npubop; Ha gucnnee (L) otobpasutces “60.007, nokasbiBatoLlee, YTo Bpemsi paboTbl MO yMorn-
YaHWo cocTaBnseT 60 MUHYT.

- B 3aBucumocTy ot peuenta HaxmuTe KHomky Tammepa (N), 4Tobbl yCTaHOBUTL MPOAOIKMTENb-
HOCTb paboTbl: HaxMmaliTe 40 nosiBnexust Ha aucnnee (L) xenaemoro 3HaveHust Bpemenu (10,
20, 30, 40, 50 1 60 MuHyT).

- Bnntb noarotoBneHHyt 3apaHee CMECh MHIPEeAMEHTOB Yepe3 oTeepcTue B kpbiwwke (F) (Puc. 6).

BHUMAHME: Yto6bl He nepenonHsTh Yaly unm Bo n3bexaHne obpa3oBaHust OTXOROB CrieauTe,

4TOOb!I MHTPEAMEHTBI HUKorga He npeBbiwany 80% ot BMeCcTUMOCTM CbemHom Yawwu (D). MomHuTe,

4TO MOPOXeEHOe yBennumuBaeTcs B 06beme no mepe POPMUPOBaHHS.
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- Haxmute kHonky “Tlyck” (O) u 3anyctute npubop, KOTOPbIA HAYHET MPUrOTOBNSATE MOPOXEHOE.
HauHeTcs npouecc cmelvBaHus crneumanbHOn Mewwankon (E) u, 0aHOBPEMEHHO, OXnaxaeHue
BCTPOEHHbIM KOMMPECCOPOM, 3aroparTcst 06a CBeToaNoAHbIX MHaukaTopa (I-M).

- Ecnu HaxaTb kHOMKy nuTaHus (P) B mpoLecce Npon3BOACTBa MOPOXEHOTO, MaLLMHa HAYHET aBTo-
MaTMYeCKMiA OTCHET MOCMEAHNX TPEX MUHYT, NOCIE YEro Nepe3arpyaeTcs; CUHXPOHHO BKITOYa-
10TCS (PYHKLMN OXNaXAEHNs U nepemeluBaHns. Ecrv Bo Bpemst o6paTHOro oTcyeTa NOBTOPHO
HaXaTb KHOMKy nuTaHus (P), nepemeLumMBaHue HaYHETCs Cpasy, a OXNaX4eHUs TOMbKO B KOHLE
obpaTHoro oTcyera.

BHUMAHWE: Ecnu Bo BpeMs NpoM3BOACTBa MOPOXEHOIO NPOM3OMAET OTKMOYEHUE SNEKTPOIHEP-

TN VW MallMHa BHE3aMHO OTKMKOYAETCs OT 3MEKTPUYECKON PO3ETKN, (PYHKLMS aBTOMATUYECKOrO

obpartHoro oTcyeTa OTCyTCTBYET. PekomeHayeTs 3anyctutb npubop Yepes 3 MUHYTbI, B MPOTUBHOM

Cnyyae, OH NEPENAET B PEXUM Camo3aLLmMTbl KOMApeccopa.

- Korga oba npouecca 3aBepLUeHbl 1 MOPOXEHOe roTOBO, NPUBOP aBTOMATUYECKM BbIKIIOYAETCS
1 usgaet akyctuyeckuin 3syk 10 pas. [ucnnen (L) nokasbiaet “00.00”, To ecTb, KOHel, oTcyeTa
BpPEMEHMU.

BHUMAHMWE: Hukorga He cHumaiTe kopnyc asuratenst (H) B xofe NpuroToBReHUst MOPOXEHOTO.

- Haxatb kHonky octaHoBkM (O) 1 OTCOEAMHUTD LUTENCENb OT CETH.

- CHsTb kopnyc asuratens (H), kpbiwky (F), nOBEpHYB ee MpOTMB YacOBOW CTPENKW, U CbEMHYHO
yauy (D). BelHyTb roTOBOE MOPOXEHOE, MOMOXUTL €10 B APYTyi0 EMKOCTb C MOMOLLBIO CrieLpanb-
HOM NNacTukoBom Noxkn (R) (puc. 7); HUKOrAa@ He NOMb3yTeECh METANNMYECKAM UHCTPYMEHTOM,
yToObI HE MoLapanatb CbeMHyto yaly (D).

- Ecrum, yepes 10 MuHYT nocne OKOHYaHWS MPUFOTOBMEHNUS MOPOXEHOrO CribilwmTe 10-TW KpaTHBIN
3BYKOBOW CUrHan, npnubop He BLIKMHYEH C MOMOLLbIO KHOMKW ocTaHoBKM (O), TO OH aBTOMATUYECKN
HauyMHaeT “anuTenbHOE oxnaxaeHue”, YTobbl He AaTb MOPOXEHOMY pacTasiTh.

®YHKUMA JNUTENBHOTO OXMNaXAeHUA

Mpubop 3anyckaeT aTy yHKUWtO (T.€., 63 nepemeLunBaHus) B TeueHne 10 MuHyT kaxable 10 MAHYT
B 06LLen cnoxHOCTM 1 Yac u 3aTeM BO3BPALLAETCS B MCXOOHOE COCTOSIHME (TO ECTb, MOJ, HaMpshKe-
HWeM, HO He paboTaer).

BHUMAHME: Mpu nogave MOPOXEHOro BCErAa BbIHUMAWTE BUIIKY W3 PO3ETKHW, YTOObI M3bexatb
prCKa NOPaXEHNS ANEKTPUYECKUM TOKOM.

PerynupoBku B npouecce paboTbl

- [Ins BblknoYeHuss HaxmuTe kHonky ctapt/cton (O) B TeyeHne 3 CeKyHO WIN HaXMUTE KHOMKY
nuTaHus (P) TONbKO OAWH Pa3 BO BPEMSI MPOLIECCA MTOTOBNEHNSI MOPOXEHOTO.

- [Moka npubop paboTtaeT, MOXHO NPOANUTL Bpemst paboTbl, B 3aBUCUMOCTW OT Bawmx noTped-
HOCTeW, HECKONbKO Pa3 HaxaB Ha kHomky Taimepa (N); kaxpoe Haxatve gobasnset 10 MuHyT,
rnoka He [OCTUIHET MakcuManbHOro Bpemenu 60 MuHYT. Bpems MOXET BbiTb TONBKO YBENMYEHO,
YMEHBLUMTb HEMb3S.
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Kak npoanutb dyHKUMOHMPOBaHKE (MOCne OKOHYaHUA onepalum).

Ecnu Bbl xoTuTeE Nony4uTh 6ornee ryctoe MOpoXeHOE, NOCIE TOro, kak paHee YCTaHOBMNEHHOE BPeMs
3aKOHYMIOCh M MallMHa OCTaHOBMIACh, BO3BPALLAsCh B UCXOLHOE COCTOSHUE, MOXHO BblbpaTth
HoBoe Bpems 10, 20, 30, 40, 50, 60 MuHyT HaxxaTuem Tanmep (N), a 3aTeM cHoBa KHOMKY nyck/cTop
(O). B aTom crnyyae mMaLLmHa nepesarpysnTcs CHOBa Ha HY)XHOe BPemsi, CHOBA OCTAHOBUTCS, YTOObI
3aTeM BEPHYTLCA B (DYHKLMIO ANUTENBHOMO OXMNaXaeHus, YTobbl He AaTb MOPOXEHOMY pacTasiTb.

yxon

BHUMAHWE: HUKOTOA HE TOrPYXXATb KOPMYC [OBWUIATENA, KOPMYC TPUBOPA,
SMNEKTPUYECKAM WWHYP W WTENCENb B BOAY W [OPYIVE XWUOKOCTW, ANA OYUCTKM
MCMNONb30BATb BTAXHYIO TKAHb.

BHUMAHME: JAXE ECNA MPUBOP BbIKNIOYEH, HEOBXOOUMO OTCOEAMHUTBL BUNKY
MPOBOJA OT JMEKTPUYECKOW POSETKM, MPEXIE YEM COBUPATb N PASBMPATL EFO
OETAIIM U NPUCTYNATL K YACTKE.

BHUMAHMUE: YTo0bbI rapaHT1poBaTh MOPOXKEHHULIE AOMIMI CPOK CMYObl, HE MbITb €€ KOMNOHEHTbI
B NMOCYLOMOEYHOW MaLUKHE.

[MonHocTbk pasobpatb Nprbop, Kak ONUCaHO BhbiLLE.

BbiMbITb chbemHyio Yaly (D), mewanky (E), kpbiwwky (F), ctakaH (Q) n noxky (R) B Tennon MbinbHOM
BOAe€. BbiTepeTb HAaCyX0 CyXOM NPeKpacHo.

MpouncTutb Hecbemuyto yawy (C), kopnyc gauratens (H) u kopnyc npubopa (A) BnaxHom rybkoi
UK TPSINKOM.

PELENTHLI

BAHUITbHOE MOPOXEHOE

Ha 10 nopyuli (1/2 yawku):

1 yallka LenbHOro Mosoka

3/4 yallku rpaHyNMPOBAHHOrO caxapa

2 Yallku CNMBOK

1/2 4. NOXKW SKCTPaKTa BaHUMN

B eMKoCTb CpefiHIX pa3MepoB nepemeLlatb Py4YHON MELLArKoi UM BEHYMKOM MOMOKO U caxap [0
MOMHOrO PacTBOPEHWS caxapa B TeYeHue 1-2 MUHYT Ha HU3KoW ckopocTu. [lobaBuTb nomeLLMBas
CNWBOK W BaHUMb. Bkniountb npubop, 3anntb CMeCb B CbeMHyto yvawy (D) yepes oTBepcTve Ha
kpbiwke (F) 1 nepemelunBaTh B Te4EHNE OKONo 40 MUHYT.

BapuaHmbi.

- Co BKycoM MsATbI: BMecTo BaHWnM B3Tb 1-1,5 CTONOBbIE NOXKM MATHOTO CMpona.

- Co Bkycom MATbI U LLoKonaga: K mate fobasutb 100 rp. KyCOUKOB ropbKOro Unu nonycnagkoro
LioKonaga.

- Co Bkycom opexa: PacTonutb B kacTptone 50 rp. HECONEHoOro CNNBOYHOro Macna. [1o6asntb 0auH
CTaKkaH M3MEMNbYEHHbIX rPeLiKMX OpPeXOB W 1/4 yailHOW NOXKM conu. Baputb Ha cpegHeM OrHe,
rnoKa Opexu He NPUMYT KOpUYHEBATbI OTTEHOK. CnuTb Opexu OT Macna, oxnaauTb U JoBaBuTb K
OCHOBHOW Macce B TEYEHWE NOCNEAHNX 5 MUHYT.

- [leyeHbe u cnueok: J06aBUTb 3/4 YallKM NECOMHOMO BAHUIMBHOTO UK LIOKONMAAHOTO NeYeHbs
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LIOKONANHOE MOPOXEHOE

Ha 10 nopuyuli (1/2 yawku):

1 Yaluka LenbHOro Monoka

1/2 yaLLkm rpaHynMpoBaHHO caxapa

240 rp ropbKOro Ui nornycnagkoro LIOKonaaa Kycoykamm

1,5 YallkW CrmBoOK

1 NOXKW 3KCTpaKTa BaHUN

HarpeTb MOroko [0 kunenusi. C NOMOLLbI0 MUKCEepa C MeTarnnuyeckuM HOXOM HaTepeTb Lokonag,
¢ caxapoM. [lobaBuTb ropsyee MOMoKo, pasmeLuaTtb J0 OfHOPOAHOTU. [epennTb CMech B eMKOCTb
cpenHero pasmepa u octyauTb. [lobaBuTb, NOMELLMBAS, CAIMBKW U BAHWMbHBIA SKCTPaKT. BkioumnTs
npubop, 3an1Tb CMeCb B CbeMHbIN KoHTelHep (D) Yepes oteepcTue Ha kpbiwke (F) u Mewatb B
TeYeHNe okorno 40 MUHYT.

BapuaHmer.

- lWokonag u muHpans: [o6aBuTb 1/2 YalHOM NOXKM YMCTOrO SKCTPaAKTA MWUHAANS WU BaHWUMW.
[obaeutb 1/2-3/4 cTakaHa TepToro XapeHoro MWHAans WNM MUHZAnNs B LUOKOMade B TeYeHue
nocnegHunx 5-10 MUHYT OXNaXaeHus.

- MeveHbe 1 wokonaa: [obasuTb 1/2 yallku NeyeHbs B TEYEHWE NOCNEAHWUX 5 MUHYT Oxnaxae-
HuS.

- LWokonag un “my-my”: [lobaBuTb 1/2-1 yallku TEPTbIX KOHGET “My-My” B TeUYeHue nocnegHux 5
MUHYT OXTTaXaeHus.

MOPOXEHOE CO CBEXEW KNYEHUKOW

Ha 10 nopuyuli (1/2 yawku):

250 rp ceexeit 3penoit knyBbHMKM, XOPOLLO OYULLEHHON W HApe3aHHOW Ha HeBOoMbLUKe KYCOUKM

1,5 NOXKI CBEXEBBIXATOrO JIMMOHHOIO COka

1 yalwka caxapa

1 Yaluka LenbHOro Monoka

2 Yallku CIMBOK

1 NOXKW SKCTpaKTa BaHUN

MomecTuTb B HEBOMbLLYID EMKOCTb KNyBHUKY, MMMOHHBIA COK W 1/3 cTakaHa caxapa, OCTOPOXHO
pasmsATb U HacTamBaTb KiyBHUKY B COKY B TEYEHe 2 Yacos.

B cpenHero pasmepa emkocTi B3BUTb CMECH MOIIOKa U Caxapa BPYYHYIO UI BEHUYMKOM B TeYeHue
1-2 MUHYT Ha HU3KOW CKOPOCTW [0 MOMHOrO pacTBOPEHUs caxapa. Brutb nepemelwunBas cnveku v
BaHWIb. B3bUTL HAaCcTOEHHY10 KNyBHUKY 1 40BaBUTL CMECh U3 KIyBHWKMA U KyCOYKOB. BkniouuTb npu-
Bop, 3anuTb cMechb B CbeMHyto Yally (D) B oTBepcTUME Ha Kpbilke (F) 1 MeLlaTb B TeYEHNE OKONO
40 MuHyT

MpumeyaHue: mopoxeHoe 6yaeT uMeTb BrnegHO-po30BbIA LBET, €CIIM Bbl XOTUTE COenaTb ero
Bonee apkuM, obaBbTE HECKOMBKO Kanesb KPacHoro MULLEBOrO KpacuTens.

BapuaHmer.
- MoxHO 3ameHUTb knyBHUKY Ha Apyrve cBexue pyKTbl UK CUPON NO BKYCY (MamnuHa, exesuka,
NepCUKM, AblHS, aHaHac 1 T.4.).
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CBEXMWA NUMOHHbIA COPEET

Ha 10 nopyuli (1/2 yawku):

2 Yallku caxapa

2 Yallku Bofbl

1 yallika CBEXeBbhXaToro NMMOHHOTO COKa

1 4. NOXKa MENKO HaTepTON MUMMOHHOM Lieapbl (TOMBKO XenTas YyacTb)

CmelLaTb caxap 1 BOAY B KacTprone cpeaHero pasmepa 1 A0BECTW 40 KUNEHWS HA CPEAHEM OTHe.
3aTem ymMeHbLUMTE OrOHb 40 MUHWMYMa, He pa3baBnsis, noka caxap He pacTBOPUTCS, B TEYeHMe
3-5 MUHYT. TMonHOCTBLI0 OXNaauTh (310 6a30BbIA CUPON, KOTOPBIA MOXHO MPUrOTOBUTL B 6OMBLLUIMX
konuyecTBax, 4Tobbl UMETb MOA PYKOW, KOraa Bbl Jenaete copbeT co CBEXUM NUMOHOM, XpaHUTb B
XONOAWNbHUKE B FOTOBOM BUAE).

Korga nonyyeHHbIi Takum 06pa3om Cvpon OCThIHET, J0BaBUTL MMMOHHBIA COK U Lieapy; nepeme-
LaTh [0 PacTBOPEHMSI.

Bknountb npubop, 3anMTb cMech B ChbeMHbIN KoHTerHep (D) yepes oteepcTue Ha kpbitke (F) u
MeLLaTb B TeYeHue okono 40 MuHyT.

BapuaHmbi.

- CopbeT 13 cBexero po3oBoro rpenndpyTa: 3aMmeHuTb MMMOH Ha 1 40 1,5 Yallku CBeXeBbXaToro
PO30BOro rpeingpyTa 1 3aMeHUTb Lieapy NMMOHA Ha 1 CTOMOBYK MOXKY MENKO Hape3aHHOV
Leapbl rpeindpyta.

- CopbeT 13 cBEXEeBbLIKATOrO anenbCciHa: 3aMeHUTb NMMOH Ha 1 - 1,5 Yallku CBEXEro anenbCcuHo-
BOTO COKa W1 3aMEHNUTb NIMMOHHYI0 Lieapy Ha 1 CTONOBYHO NOXKY MEMNKO Hape3aHHO! aneflbCMHOBOVA

Leapbi.

LLUOKONAIHOE MOPOXXEHOE U3 UOTYPTA

Ha 10 nopyuli (1/2 yawku):

1 yalLlka LenbHOro Mosoka

180 rp KyCOYKOB rOpbKOro, MOMOYHOrO M T.4. LOKONaaa

2 YallKK HEXMPHOTO BaHUIMBHOrO orypTa

1/4 vawkw caxapa.

[MonoXuTb MOMOKO U LLOKOMAZ B MAKCEP C METANNMYECKUM HOXOM M MeLLAaTh, NOKa CMECh HEe CTaHeT
opoHopoaHoi, B TeuyeHue 20-30 cekyHa. [Jo6aBuTb NOrypT 1 caxap, nepeMeLLMBaTh 0 NOSIHON OAHO-
POAHOCTU B TeYeHne npumepHo 15 cekyHa. BknounTs npubop, 3anuTb CMech B CbeMHyto Yaluy (D)
yepes oTBepcTMe Ha Kpbiluke (F) u nepemelunBaTh B TeYeHUE OKOro 40 MUHYT.
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WAZNE OSTRZEZENIA

PRZECZYTAC TE ZALECENIA PRZED UZYCIEM.
Uzywajac przyrzady elektryczne nalezy zastosowaé odpowiednie zabezpieczenia, migdzy innymi:

1.

2.

>

10.

1.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.
21.

Upewni¢ sig, czy napiecie elektryczne w przyrzadzie odpowiada temu w waszej sieci elektrycz-
nej.

Nie pozostawia¢ przyrzadu bez opieki wtedy, gdy podtaczony jest do sieci elektrycznej; odtaczy¢
go po kazdym uzytkowaniu.

Nie pozostawia¢ przyrzadu ponad lub blisko zrédet ciepta.

Podczas uzytkowania ustawia¢ przyrzad w ptaszczyznie poziomej, stabilnej i dobrze o$wietlonej.
Nie pozostawia¢ przyrzadu wystawionego na dziatanie czynnikéw atmosferyczych (deszcz,
storice, itp...).

Uwazac, czy przewdd elektryczny nie dotyka goracych powierzchni.

Ten przyrzad nie jest przystosowany do uzytkowania przez osoby upo$ledzone fizycznie,
czuciowo lub umystowo (wliczajac w to dzieci). Uzytkownicy, bez doSwiadczenia i nie znajacy
przyrzadu lub ktorzy nie otrzymali odpowiednich zalecen dotyczacych uzytkowania przyrzadu
beda musiaty by¢ nadzorowane przez osobe odpowiedzialng za ich bezpieczenstwo.

Nalezy uwazac na dzieci, aby by¢ pewnym, Ze nie bedg bawity sig przyrzadem.

NIE ZANURZAC NIGDY KORPUSU SILNIKA, KORPUSU URZADZENIA, WTYCZKI |
PRZEWODU ELEKTRYCZNEGO W WODZIE LUB INNYCH PLYNACH, UZYWAC WILGOTNEJ
SZMATKI DLA ICH CZYSZCZENIA.

TAKZE GDY PRZYRZAD NIE JEST UZYTKOWANY, NALEZY ODLACZYC WTYCZKE
Z GNIAZDKA PRADU ELEKTRYCZNEGO PRZED ZALOZENIEM LUB ODLACZENIEM
POJEDYNCZYCH CZESCI ALBO PRZED PRZEPROWADZENIEM CZYSZCZENIA.

Upewni¢ sig, przed dotknieciem wtyczki i potaczen zasilajacych, czy macie zawsze przed
uzytkowaniem rece dobrze wysuszone lub wyregulowaé wszystkie wytaczniki znajdujace sie
na przyrzadzie.

Nie zawiesza¢ nigdy urzadzenia ani nie ustawia¢ go pod katem powyzej 45 stopni.

Ustawia¢ urzadzenie w odlegtosci, co najmniej 8 cm od innych przedmiotéw w taki sposéb, aby
bylo zawsze zapewnione dobre rozchodzenie si¢ ciepta.

Przed uruchomieniem maszyny do lodéw upewnic sie czy jest ona prawidtowo potaczona i czy
korpus silnika bedzie silnie przymocowany na pokrywce.

Jezeli lody lub sorbet zawierajg Swieze sktadniki, muszg zosta¢ spozyte przed uptywem jednego
tygodnia. Lody sg smaczniejsze, gdy sg zimne.

Jezeli lody lub sorbet zawierajg Swieze jajka, to powinny unikaé¢ ich konsumpciji dzieci, kobiety
W Cigzy i osoby starsze.

Nie wrzuca¢ sktadnikéw do zamrazarki dla ich wstepnego zmrozenia, poniewaz w ten sposéb
topatka mieszajaca mogtaby ulec zablokowaniu zanim lody zostang uformowane.

Uzywaé maszyne do lodéw zawsze z zamontowang pokrywa.

Nie powodowa¢ funkcjonowania urzadzenia na sucho.

NIE DOTYKAC NIGDY CZESCI RUCHOMYCH.

Trzymaé palce, narzedzia itp., w odpowiedniej odlegtodci od wyjmowanego pojemnika w
czasie pracy urzadzenia, w celu zredukowania ryzyka szkdd w stosunku do oséb i samej
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maszyny. NARZEDZIA | PRZEDMIOTY TNACE ORAZ Z METALU NIE MOGA BYC UZYWANE
WEWNATRZ POJEMNIKA. Takie przedmioty mogq uszkodzi¢ maszyne do lodéw. Mogg by¢
uzywane, natomiast, narzedzia z gumy lub drewna, kiedy urzadzenie jest wytaczone.

Nie zdejmowa¢ nigdy korpusu silnika podczas przygotowania lodéw.

W razie, gdybysmy chcieli przedtuzy¢é funkcje zamrazania po zakonczeniu cyklu produkcii
lodow, nalezy koniecznie zdja¢ natychmiast korpus silnika, gdyz w innym wypadku skracamy
trwatos$¢ jego funkcjonowania.

Dla odigczenia wtyczki, nalezy objac jg bezposrednio i odtaczy¢ od gniazdka na Scianie. Nie
odtaczac nigdy wtyczki ciggnac jq za przewdd.

Nie uzywaé przyrzadu, jezeli przewdd elektryczny lub wtyczka sg uszkodzone, lub jezeli sam
przyrzad okazuje sie uszkodzony; w tym przypadku nalezy dostarczy¢ go do najblizszego
Autoryzowanego Centrum Obstugi.

Jezeli przewod zasilajacy jest uszkodzony, musi by¢ wymieniony przez producenta lub jego
obstuge techiczng lub przez osobe z podobnymi kwalifikacjami, w sposob zapobiegajacy
powstaniu wszelkiego ryzyka.

Przyrzad zostat zaprojektowany TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO i nie moze byé przezna-
czony do uzytku handlowego lub przemystowego.

Przyrzad ten jest zgodny z wymaganiami dyrektywy 2006/95/EC i EMC 2004/108/EC.
Ewentualne zmiany tego produktu, nieuzgodnione wyraznie z producentem, mogg powodowac
spadek bezpieczenstwa i utrate gwarancji uzytkowania z winy uzytkownika.

W momencie podjecia decyzji 0 zniszceniu jako odpad tego przyrzadu, zaleca sie uczynienie go
niezdolnym do pracy poprzez odciecie przewodu zasilajacego. Zaleca sie ponadto unieszkodli-
wienie tych czesci przyrzadu, ktére mogtyby stanowi¢ zagrozenie, szczegdlnie dla dzieci, ktore
mogtyby uzywacé tego przyrzadu dla wiasnych zabaw.

Sktadniki opakowania nie mogg by¢ pozostawione w zasiegu dzieci jako potencjalne zrédto
zagrozenia.

PRZECHOWYWAC TE ZALECENIA.

OPIS URZADZENIA. (RYS. 1)

ITOTMMOOm@>

Obudowa urzadzenia

Tablica sterowania

Zasobnik staty

Zasobnik wyjmowany

topatka zarabiajgca

Pokrywka

Pokrywka otworu do wrzucania sktadnikow.
Korpus silnika

Lampka kontrolna chtodzenia

Monitor

Lampka kontrolna mieszania

Przycisk timer (wytacznika czasowego)
Przycisk uruchomienia/zatrzymania
Przycisk zasilania

Pojemnik wyskalowany

Lyzka zbierajaca lody

Ao vo=z=r—
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PRZED ROZPOCZECIEM PRODUKCJI LODOW

UWAGA: TAKZE GDY PRZYRZAD NIE JEST UZYTKOWANY, NALEZY ODtACZYC WTYCZKE

Z GNIAZDKA PRADU ELEKTRYCZNEGO PRZED ZALOZENIEM LUB ODLACZENIEM

POJEDYNCZYCH CZESCI ALBO PRZED PRZEPROWADZENIEM CZYSZCZENIA.

- Przed uzyciem nalezy umy¢ dobrze wszystkie elementy, ktore wejdg w kontakt z lodami: staty pojem-
nik (C), pojemnik wyjmowany (D), fopatke mieszajaca (E), pokrywe (F), kielich (Q) i tyzke (R).

- Przygotowac¢ sktadniki do wiasnej receptury lub do przepiséw podanych w niniejszej instrukcii,
mieszajac je dobrze w odpowiednio duzym pojemniku.

UWAGA: W celu zagwarantowania prawidtowego funkcjonowania urzadzenia nalezy wprowadzi¢

pomiedzy koszyk staty i wyjmowany 2 tyzki stotowe (okoto 25-30 ml) napoju alkoholowego do celéw

spozywczych o wysokim stopniu stezenia.

UWAGA: Nie jest konieczne chtodzenie pojemnika wewnatrz zamrazalnika, poniewaz ta maszyna do

lodéw posiada wewnetrzng sprezarke, ktéra jest w stanie ochtodzi¢ Wasze sktadniki i uzyskac lody.

MONTAZ URZADZENIA

UWAGA: TAKZE GDY PRZYRZAD NIE JEST UZYTKOWANY, NALEZY ODtACZYC WTYCZKE

Z GNIAZDKA PRADU ELEKTRYCZNEGO PRZED ZALOZENIEM LUB ODLACZENIEM

POJEDYNCZYCH CZESCI ALBO PRZED PRZEPROWADZENIEM CZYSZCZENIA.

WAZNE: Umiesci¢ zawsze maszyne do lodow w pozycji pionowej na poziomej powierzchni tak, aby

sprezarka przygotowywata lody w najskuteczniejszy sposob.

- Wstawi¢ pojemnik wyjmowany (D) do $rodka pojemnika statego (C) wewnatrz maszyny (Rys. 2).

- Ustawi¢ fopatke zarabiajacq (E) we wnetrzu pojemnika wyjmowanego (D) (Rys. 3).

- Zamontowac¢ pokrywke (F) na korpusie urzadzenia, trzymajac topatke zarabiajacq (E) prawidtowo
w pozycji pionowej w $rodku pokrywki, i zablokowa¢ jg obracajac w kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara, w taki sposdb, aby wyztobienia znajdujace sie na korpusie urzadzenia mogty
zazebic sie doktadnie z odpowiednimi wgtebieniami na pokrywce (Rys.4).

- Zamkna¢ otwdr do wktadania sktadnikéw za pomoca odpowiedniej pokrywki (G) (Rys. 5).

- Zalozy¢ na zatrzask korpus silnika (H) na pokrywce (F) i upewni¢ sie, czy o$ silnika jest dobrze
ustawiona wewnatrz otworu znajdujacego sie w gornej czesci topatki zarabiajacej (Rys. 6).

ZALECENIA DLA UZYTKOWANIA

UWAGA: Przed uruchomieniem maszyny do lodow upewni¢ si¢ czy jest ona prawidtowo potgczona

i czy korpus silnika bedzie silnie przymocowany na pokrywce.

- Wigczy¢ wtyczke przewodu elekirycznego do gniazdka pradu. Nacisng¢ przycisk zasilania (P)
doprowadzajacy prad do urzadzenia; na ekranie (L) wyswietli sie wartos¢ ,60.00”, ktéra wskazuije,
ze czas default wynosi 60 minut.

- Na podstawie przepisu do wykonania nalezy nacisna¢ przycisk timer (N) dla zaprogramowania
czasu dziatania: naciska¢ wielokrotnie, az wymagany czas (10, 20, 30, 40, 50, i 60 minut) nie
zostanie wy$wietlony na ekranie (L).

- Wrzuci¢ wezesniej przygotowana mieszanke sktadnikow przez odpowiedni otwdr znajdujacy sie w
pokrywce (F) (Rys. 6).

UWAGA: Dla uniknigcia zbyt duzej objetosci lub strat, nalezy upewnic sie, czy ilos¢ sktadnikdw nie

przekracza nigdy 80% pojemnosci wyjmowanego pojemnika (D). Nalezy pamieta¢, ze lody powigk-
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szaja swojq objetos¢ podczas formowania.

- W tym momencie, nalezy wtaczy¢ urzadzenie naciskajac przycisk (O) dla jego uruchomienia i
rozpoczyna sie formowanie lodédw. Natychmiast uruchamiajg sie jednoczesnie zaréwno proces
mieszania za pomoca odpowiedniej topatki zarabiajacej (E), jak i proces chtodzenia za pomocg
sprezarki wewnetrznej oraz zapalajg sie obie lampki kontrolne (I-M).

- Jezeli sie nacisnie przycisk zasilania (P), podczas procesu produkciji lodéw, urzadzenie rozpoczy-
na natychmiast automatyczne odwrotne odliczanie czasu 3 minut, po uplywie, ktérego maszyna
uruchamia sie ponownie; czynnos$ci chtodzenia i mieszania rozpoczynajg sie w sposob zsynchro-
nizowany. Jezeli podczas odwrotnego odliczania zostanie ponownie przycisnigty przycisk zasila-
nia (P), funkcja mieszania rozpoczyna sie natychmiast, natomiast funkcja chtodzenia rozpoczyna
sie tylko po skonczeniu odwrotnego odliczania.

UWAGA: Jezeli podczas produkciji lodow wystapi przerwa w doptywie pradu lub urzadzenie zostanie

niespodziewanie odtaczone od gniazdka pradu, nie bedzie zadnego automatycznego dziatania odli-

czania odwrotnego. Zaleca si¢ w takim wypadku wtgczenie maszyny po 3 minutach w przeciwnym
przypadku urzadzenie przejdzie w tryb automatycznego zabezpieczenia sprezarki.

- Gdy dwa procesy sq zakonczone i lody sg gotowe, urzadzenie zatrzymuje sie automatycznie i
wydaje 10 razy dzwiek akustyczny. Ekran ( L) wy$wietla ,00.00” dla wskazania zakonczenia odli-
czania odwrotnego.

UWAGA: Nie zdejmowac nigdy korpusu silnika (H) podczas przygotowania loddw.

- Nacisnag¢ przycisk zatrzymania (O) i wyciggna¢ wtyczke z gniazdka pradu.

- Wyja¢ korpus silnika (H), pokrywke (F) obracajac jq w kierunku przeciwnym do ruchu wskazdwek
zegara i wyjmowany pojemnik (D). Wyja¢ przygotowane lody wktadajac je do innego pojemnika
przy pomocy odpowiedniej plastykowej tyzeczki (R) (Rys. 7); nie uzywaé nigdy metalowego narze-
dzia, aby nie porysowaé wyjmowanego pojemnika (D).

- Jezeli po uptywie 10 minut od zakoniczenia procesu produkcji lodéw stychaé byto sygnat akustycz-
ny powtarzany 10 razy, a urzadzenie nie zostato wytaczone za pomocg odpowiedniego przycisku
zatrzymania (O), wowczas uruchamia sie automatycznie , przedtuzona funkcja chtodzenia” w celu
ochronienia lodéw przed roztopieniem.

Przedtuzona funkcja chtodzenia

Urzadzenie wiacza tg funkcje (to znaczy przerywa mieszanie) na 10 minut, co kazde 10 minut przez
okres 1 godziny, a p6zniej wraca do stanu poczatkowego (to znaczy stanu w trakcie zasilania, ale
nie gotowosci do pracy).

UWAGA: podczas podawania lodow nalezy odtaczy¢ zawsze wtyczke z gniazdka pradu, aby uniknac
zagrozenia porazenia pradem.

Regulacje podczas funkcjonowania

- Dla przerwania funkcjonowania nalezy nacisna¢ przez 3 sekundy przycisk uruchomienie/zatrzymanie
(O) lub nacisnag tylko jeden raz przycisk zasilania (P) podczas procesu formowania lodow.

- Podczas funkcjonowania urzadzenia, mozna przedituza¢ czas dziatania w zalezno$ci od wtasnych
potrzeb, poprzez wielokrotne naciskanie przycisku timer (N), kazde naciéniecie dodaje 10 minut,
do momentu w ktérym osiggnie sie czas 60 minut. Czas moze by¢ tylko wydtuzany, nie moze by¢
skrécony.
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Jak przedtuzy¢ czas funkcjonowania (po tym, kiedy dziatanie zostato zakonczone).

Jezeli pragnie sie uzyskac silniejszq konsystencije lodéw, po tym, kiedy uprzednio zaprogramowany
czas pracy zostat zakoriczony i maszyna zatrzymata sie oraz powrdcita do swojego stanu poczatko-
wego, mozna wybra¢ ponownie czas 10,20,30,40,50, 60 minut przez nacisnigcie przycisku timer (N),
a pdzniej jeszcze przycisk uruchomienia/zatrzymania (O). Tym sposobem urzadzenie uruchomione
zostanie ponownie na okres wymagany i ponownie zatrzyma sie, aby nastepnie powréci¢ do prze-
dtuzonej funkcji chtodzenia, aby nie dopusci¢ do rozpuszczenia sie lodéw.

CZYSZCZENIE

UWAGA: NIE ZANURZAC NIGDY KORPUSU SILNIKA, KORPUSU URZADZENIA, WTYCZKI |
PRZEWODU ELEKTRYCZNEGO W WODZIE LUB INNYCH PLYNACH, UZYWAC WILGOTNEJ
SZMATKI DLA ICH CZYSZCZENIA.

UWAGA: TAKZE GDY PRZYRZAD NIE JEST UZYTKOWANY, NALEZY ODLACZYC WTYCZKE
Z GNIAZDKA PRADU ELEKTRYCZNEGO PRZED ZALOZENIEM LUB ODLACZENIEM
POJEDYNCZYCH CZESCI ALBO PRZED PRZEPROWADZENIEM CZYSZCZENIA.

UWAGA: Aby przedtuzy¢ czas uzytkowania maszyny do lodéw nie nalezy my¢ jej czesci w zmywarce.
Zdemontowa¢ wszystkie jej sktadniki zgodnie z podanym wczes$niej opisem.

Umy¢ w cieptej, namydlonej wodzie pojemnik wyjmowany (D), fopatke mieszajacq (E), pokrywe (F),
kielich (Q) i tyzke (R). Nastepnie dokfadnie wysuszy¢. WyczySci¢ przy pomocy wilgotnej gabki lub
Scierki pojemnik staty (C), korpus silnika (H) i korpus urzadzenia (A).

PRZEPISY

LODY WANILIOWE

Dia 10 porcji o wielko$ci 1/2 filizanki:

1 filizanka mleka petnottustego

3/4 filizanki cukru w granulkach

2 filizanki $mietany

1/2 tyzeczki ekstraktu czystej wanilii dla dodania smaku

W pojemniku o $redniej wielkoSci zastosowaé mikser reczny lub trzepaczke przez okres czasu
okofo 1 - 2 minut z malg szybko$cia, dla wymieszania mleka i cukru do momentu, w ktérym cukier
ulegnie rozpuszczeniu. Caty czas mieszajac doda¢ Smietane i wanilie. Wigczy¢ urzadzenie, wrzuci¢
mieszanke sktadnikow do wyjmowanego pojemnika (D) przez odpowiednik otwér znajdujacy sie w
pokrywce (F) i pozostawi¢ do mieszania przez okoto 40 minut.

Wariacje:

- O smaku mietowym: Zamiast wanilii nalezy doda¢ od 1 do 1,5 tyzki syropu z migty.

- O smaku mietowym z czekolada; doda¢ do smaku miety 100 g rozdrobnionej gorzkiej lub pétstod-
kiej czekolady.

- Orzechowe: Rozpusci¢ w miseczce 50 g nie solonego masta. Doda¢ filizanke zmielonych orze-
chow i 1/4 tyzeczki soli. Smazy¢ na wolnym ogniu do momentu, w ktdrym orzechy stang sie lekko
przyrumienione. Odcedzi¢ orzechy z masta, ostudzi¢ je i doda¢ do reszty sktadnikéw podczas
ostatnich 5 minut mieszania.

- Biszkoptowe z kremem: Doda¢ 3/4 filizanki kruchych biszkoptéw do wanilii lub czekolady.
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ZWYKLE LODY CZEKOLADOWE

Dla 10 porcji o wielkosci 1/2 filizanki:

1 filizanka mleka petnottustego

1/2 filizanki cukru w granulkach

240 g rozdrobnionej gorzkiej lub pétstodkiej czekolady

1,5 filizanki $mietany

1 tyzeczke ekstraktu czystej wanilii

Podgrza¢ mleko do zagotowania. Przy pomocy miksera wyposazonego w metalowy ndz zmieli¢
cukier z czekolada. Doda¢ gotujace sie mleko, mieszaé wszystko do momentu, az mieszanina stanie
sig jednorodna i gtadka. Przenie$¢ mieszanine do pojemnika $redniej wielko$ci i ochtodzi¢ jg. Caty
czas mieszajac dodac $mietane i wanilie. Wiaczy¢ urzadzenie, wrzuci¢ mieszanke skfadnikow do
wyjmowanego pojemnika (D) przez odpowiednik otwor znajdujacy sie w pokrywce (F) i pozostawié
do mieszania przez okoto 40 minut.

Wariacje:

- O smaku czekoladowym z migdatami: Do wanilii doda¢ 1/2 tyzeczki do herbaty czystego ekstraktu
z migdatéw. Dodaé 1/2-3/4 filizanki migdatéw zarumienionych zmielonych lub migdatéw pokrytych
czekoladg na 5-10 ostatnich minut chtodzenia.

- Biszkoptowe z czekolada; Doda¢ 1/2 filizanki kruchych biszkoptéw podczas ostatnich 5 minut
chfodzenia.

- O smaku czekoladowym z ,muh”: Doda¢ 1/2 filizanki zmielonych karmelkéw ,muh” podczas ostat-
nich 5 minut chtodzenia.

LODY ZE SWIEZYMI TRUSKAWKAMI

Dla 10 porcji 0 wielko$ci 1/2 filizanki:

250 g Swiezych i dojrzatych truskawek, dobrze wyptukanych i pocigtych w malutkie kawateczki

1,5 tyzki wycisnietego soku z cytryny

1 filizanka cukru oddzielnie

1 filizanka mleka petnottustego

2 filizanki $mietany

1 tyzeczke ekstraktu czystej wanilii

Wrzuci¢ razem do matego pojemnika truskawki, sok z cytryny i 1/3 filizanki cukru, delikatnie rozpu-
§ci¢ i pozwolic, aby truskawki macerowaty sie w soku przez 2 godziny.

W pojemniku o $redniej wielkosci zastosowaé mikser reczny lub trzepaczke dla zmieszania cukru
z mlekiem w czasie okoto 1 - 2 minut z malg szybko$cia, do momentu, w ktérym cukier ulegnie
rozpuszczeniu. Caty czas mieszajac doda¢ Smietane i wanilie. Ubija¢ zmacerowane truskawki
doda¢ zaréwno ubitg mase jak i kawateczki sktadnikéw. WiaczyC urzadzenie, wrzuci¢ mieszanke
sktadnikéw do wyjmowanego pojemnika (D) przez odpowiednik otwor znajdujacy sie w pokrywce (F)
i pozostawi¢ do mieszania przez okoto 40 minut.

Uwaga: lody bedg miaty bardzo bladorézowy kolor, jezeli bedziemy chcieli uzyskac kolor bardziej zywy
nalezy dodaé kilka kropel barwnika czerwonego, az do momentu osiggniecia zadanego koloru.
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Wariacje:
- Mozna truskawki zastapi¢ wedtug uznania innymi $wiezymi lub trzymanymi w syropie owocami
(malinami, morwami, brzoskwiniami, melonami, ananasami, itp.)

ODSWIEZAJACY SORBET CYTRYNOWY

Dla 10 porcji o wielko$ci 1/2 filizanki:

2 filizanki cukru

2 filizanki wody

1 filizanka $wiezego wycinietego soku z cytryny

1 tyzka zmielonej skérki cytrynowej drobno zmielone;j (tylko czes$¢ z6tta)

Wymiesza¢ cukier i wode w misce $redniej wielkosci i doprowadzi¢ do zagotowania na $rednim
ogniu. Zmniejszy¢ nastepnie ciepto podgrzewania bez rozpuszczania przez okoto 3-5 minut, zanim
cukier sie nie rozpusci. Ochtodzi¢ catkowicie (jest to syrop podstawowy i mozna go przygotowaé
w duzej ilosci, aby mie¢ go pod reka wtedy, kiedy chcemy przygotowac sorbet ze Swiezej cytryny;
przechowywaé¢ go w postaci gotowej do uzycia w stanie zamrozonym).

Kiedy tak wykonany syrop zostanie ochtodzony nalezy dotaczy¢ do niego sok i startg skérke z cytry-
ny; rozpusci¢ dla potaczenia.

Wiaczy¢ urzadzenie, wrzuci¢ mieszanke sktadnikéw do wyjmowanego pojemnika (D) przez odpo-
wiednik otwdr znajdujacy sie w pokrywce (F) i pozostawi¢ do mieszania przez okoto 40 minut.

Wariacje:

- Odéwiezajacy sorbet z rézowego grejpfruta: zastapi¢ cytryne przez 1-1,5 filizanki soku z grejpfruta
rézowego Swiezo wycisnietego i zastapi¢ skorke cytryny 1 tyzeczka drobno zmielonej skorki grejpfruta.

- Odswiezajacy sorbet z pomaraniczy: zastapi¢ cytryne przez 1-1,5 filizanki soku ze $wiezo wyci-
$nigtej pomaranczy i zastapi¢ skorke cytryny 1 tyzeczkg drobno zmielonej skérki z pomaraniczy.

MROZONY JOGURT CZEKOLADOWY

Dla 10 porcji o wielko$ci 1/2 filizanki:

1 filizanka mleka petnottustego

180 g rozdrobnionej na kawateczki migkkiej czekolady, mleczne; itp.

2 filizanki odttuszczonego jogurtu waniliowego

1/4 filizanki cukru

Wia¢ mleko i czekolade do miksera wyposazonego w topatke metalowg i mieszaé przez 20-30
sekund do momentu, az mieszanina nie okaze sie spdjna i gtadka. Doda¢ jogurt i cukier, mieszaé
przez okoto 15 sekund do momentu, az wszystko nie stanie si¢ jednorodne. Wigczy¢ urzadzenie,
wrzuci¢ mieszanke sktadnikéw do wyjmowanego pojemnika (D) przez odpowiednik otwér znajdujacy
sie w pokrywce (F) i pozostawi¢ do mieszania przez okoto 40 minut.
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