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&
DESCRIPTION

Familiarisez-vous avec les différentes parties et accessoires de votre appareil. Les dessins numérotés
illustrent les montages et fonctions décrits dans les pages suivantes.

A Bloc moteur avec bouton marche/arrét
B Pots réfrigérants

C Cuilleres

D Range cordon

. CONSIGNES DE SECURITE

- Placez toujours I'appareil hors de portée des - L'appareil doit étre débranché :
enfants, ne laissez pas les enfants utiliser * §'ily a anomalie pendant le
I'appareil. fonctionnement
- Ne pas mettre le produit complet dans le frigo * avant chaque nettoyage ou entretien
ou le congélateur pendant le * apres utilisation
fonctionnement. - Ne jamais débrancher I'appareil en tirant sur
- Laissez les piéces en rotation s'arréter le cordon.
entiérement - N'utilisez un prolongateur qu'aprés avoir vérifié
- Débranchez la prise de l'appareil aprés que celui-ci est en parfait état.
chaque utilisation. - Un appareil électroménager ne doit pas étre
- Ne plongez jamais le bloc moteur dans l'eau utilisé s'il est ftombé par terre.
ou tout autre liquide. Ne le rincez pas non - Si le c@ble d'alimentation est endommagé, il
plus sous I'eau. doit étre remplacé par le fabricant, son
- Ne dépassez pas les quantités maximum ni service aprés-vente ou une personne de
les durées d'opération indiquées dans le qualification similaire afin d'éviter tout danger.
fableau des recettes. - Le produit a été congu pour un usage
- Cet appareil est conforme aux régles domestique, il ne doit en aucun cas étre
technigues et aux normes en vigueur. I'objet d'une utilisation professionnelle pour
- Il est congu pour fonctionner uniquement en laquelle nous n'engageons ni notre garantie
courant alternatif. Nous vous demandons ni notre responsabilité.
avant la premiére utilisation de vérifier que la - La plaque signalétique du produit et les
tension du réseau correspond bien & celle principales caractéristiques se trouvent sous
indigquée sur la plaque signalétique de I'appareil.
l'appareil. - Lappareil ne doit pas étre utilisé sans
- Ne pas poser ni utiliser cet appareil sur une assistance ou surveillance par des personnes
plague chaude ou & proximité d'une flamme dont les capacités physiques, sensorielles ou
(cuisiniére & gaz). mentales ne leurs permettent pas de I'utiliser
- N'utilisez le produit que sur un plan de travail sans risque.
stable & I'abri des projections d'eau. - IMPORTANT : Ne surtout pas passer les pots

au four & micro-ondes.

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Nettoyez les pots réfrigérants et les cuilléres a I'eau tiéde additionnée de détergent avec un peu
de liguide vaisselle.



= UTILISATION DE LA MINI SORBETIERE

A - PREPARATION :

Placez les quatre pots (B) dans votre
congélateur dont la température est inférieure
a-18°C 24 heures avant utilisation.

La préparation de votre créme ou de votre jus
pour les sorbets doit étre placée au
réfrigérateur la veille.

B - MISE EN MARCHE DE LA SORBETIERE :

Positionnez correctement deux pots (B) sur le
produit.

Positionnez les deux cuilléres, dans les
encoches prévues & cet effet sur I'appareil, en
les tournant dans le sens indiqué sur le dessin
jusqu’d venir en butée.

Branchez I'appareil.

Mettre en marche I'appareil.

Pendant que les deux pots tournent, versez
votre préparation dans chacun des pots sans
dépasser la limite maximale indiquée sur les
cuilleres & I'intérieur des pots.

Laissez tourner 5 -10 min.

Au bout de 5 -10 min, votre glace est préte,
arrétez I'appareil.

Nota : Le temps de réalisation est donné a fitre

indicatif et peut varier selon les recettes ou la
tfempérature des pots. Surveillez la préparation
et arréter l'appareil avant que la glace ne
déborde du pot.

N~ SI VOTRE APPAREIL NE FONCTIONNE PAS, QUE FAIRE ?

Mélangez légérement avec votre cuillere de
fagon & obtenir une glace homogeéne.

Vous pouvez consommer les sorbets ou les
glaces juste apres leur préparation, sinon, il est
conseillé de les placer au congélateur une
quinzaine de minutes pour leur donner une
meilleure consistance.

Aprés chaque utilisation (réalisation des
4 pots) laissez reposer votre mini sorbetiére
30 min.

C - NETTOYAGE

1. Le nettoyage des pots et cuilléres doit se
faire & I'eau tiéde avec un liquide vaisselle.

2. Ne jamais laver vos pots au lave-vaisselle,
ceci altére les propriétés du liquide
réfrigérant se trouvant & l'intérieur du pot.

3. IMPORTANT : Bien sécher les pots avant de
les mettre au congélateur.

4. Ne jamais immerger le bloc moteur, il se
netfoie avec une éponge légérement
humide. Le cordon se range autour de votre
bloc moteur.

- Vérifiez le branchement de votre appareil & la prise électrique.
- Essayez de remetire en marche avec le bouton Marche/Arrét.
- Si le probléeme persiste, contactez votre revendeur habituel ou un centre de service agréé.

" PRODUIT ELECTRIQUE OU ELECTRONIQUE EN FIN DE VIE

Participons & la protection de I'environnement !

fj1 Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou

recyclables.

= Confiez celui-ci dans un point de collecte ou & défaut dans un centre
service agrée pour que son traitement soit effectué.



Avant de verser votre préparation dans les
pofts, nous vous conseillons de bien la remuer
afin de la rendre plus homogeéene et plus fluide.

Les receties rapides et ludiques
(pour 4 pots) :

Sorbet aux jus de fruits (a partir de jus
pressé ou en bouteille de votre choix)

1. Mettez au réfrigérateur le jus en bouteille de
votre choix minimum 12 heures avant
réalisation.

2. Mettez en marche votre appareil avec les
pots vides.

3. Versez lentement le jus jusqu’au niveau maxi
indiqué dans les pots.

4. Laissez fourner 5 -10 min, puis arrétez
I'appareil & I'aide du bouton M/A, c’est prét.

Sorbet au Soda :

1. Mettez au réfrigérateur le soda de votre choix
minimum 12 heures avant réalisation.

2 Mettez en marche votre appareil avec les
pofts vides.

3. Versez lentement le soda jusqu’au niveau
maxi indiqué dans les pots.

4. Laissez tfourner 5 -10 min, puis arrétez
I'appareil & I'aide du bouton M/A, c’est prét.

Sorbet au sirop (menthe, grenadine,

péche...):

1. Mettez au réfrigérateur la préparation
(sirop + eau en bouteille) 12 heures avant
réalisation.

2. Mettez en marche votre appareil avec les
pofts vides.

3. Versez lentement la préparation jusqu’au
niveau maxi indiqué dans les pots.

4. Laissez tourner 5 -10 min, puis arrétez
I'appareil & I'aide du bouton M/A, c’est prét.

Glace aux yaourts liquides (fraise, péche,
fruits des bois ...)

1. Mettez au réfrigérateur le yoourt liquide
12 heures avant réalisation.

2. Mettez en marche votre appareil avec les
pots vides.

3. Versez lentement le yaourt liquide jusqu’au
niveau maxi indiqué dans les pots.

4. Laissez tourner 5 -10 min, puis arrétez
I'appareil & I'aide du bouton M/A, c’est prét.

Glace aux laits aromatisés (chocolat,
café,...)

1. Mettez au réfrigérateur la boisson 12 heures
avant réalisation.

2. Mettez en marche votre appareil avec les
pots vides.

3. Versez lentement la boisson jusqu’au
niveau maxi indiqué dans les pots.

4. Laissez tourner 5 -10 min, puis arrétez
I'appareil a I'aide du bouton M/A, c’est
prét.

Les recettes traditionnelles :
Glace vanille :

125 ml de Iait entier (35% de matiére grasse),
50 g de sucre, 1 ceuf, 225 g de créme liquide
(30% de matiére grasse), 1 cuillére a café
d’extrait de vanille (¢ votre convenance).

1. Faites chauffer le lait dans une petite
casserole. Pendant ce femps, fouettez
I'ceuf et le sucre dans un bol & part.

2 \ersez lentement le lait chaud sur le
mélange ceuf/sucre fout en remuant.
Mélangez bien.

3. Reversez le tout dans la casserole et faites
chauffer le mélange sans bouillir en
remuant doucement jusqu’d ce qu'il
commence & épaissir et prenne la
consistance d'un créme |égére.

4. Laissez refroidir le tout & température
ambiante. Ajoutez la créme et I'extrait de
vanille et mélangez bien.

.Mettez au réfrigérateur (minimum
12 heures) avant réalisation.

.Le lendemain, positionnez les pots et les
cuilleres sur le bloc moteur.

. Mettez en marche votre appareil avec les
pots vides.

. Versez lentement la préparation jusqu’au
niveau maxi indiqué dans les pots, pendant
que ceux-ci fournent.

9. Laissez tourner 5 -10 min, puis arrétez

|'appareil & I'aide du bouton M/A, c’est
prét.
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Glace chocolat :

75 g de chocolat amer, 30 cl de laif, 90 g de
créme fraiche, 90 g de sucre semoule,
3 jaunes d’ceufs.

1. Faites chauffer le lait et le chocolat cassé
en petits morceaux. Remuer de femps en
femps jusqu'd ce qu'il soit complétement
fondu.

2. Travaillez les jaunes d'oeufs avec le sucre.
Versez peu a peu le lait chocolaté en
mélangeant vivement.

3. Reversez dans la casserole et faire épaissir
sur feu doux jusqu'd ce que la creme
nappe la cuillere, sans atteindre I'ébullition.

4. Laissez refroidir avant d'incorporer la créeme
fraiche.

5. Mettez au réfrigérateur (minimum
12 heures) avant réalisation.

6. \Versez lentement la préparation jusqu’au
niveau maxi indiqué dans les pots, pendant
que ceux-ci fournent.

Laissez tourner 5 -10 min, puis arrétez
I'appareil & I'aide du bouton M/A, c’est prét.

Glace au caramel :

35 g de sucre, 300 ml de lait, 35 g de beurre,
4 jaunes d'oeuf
Caramel : 65 g de sucre

Mélangez les jaunes d'oeufs et les 35 g

de sucre, versez les 300 ml de lait bouillant
dessus.

Effectuez le caramel & sec avec les 65 g de
sucre, pour le décuire ajouter 35 g de beurre.
Mélangez les deux ingrédients et mettez au
réfrigérateur (minimum 12 heures), puis
réaliser dans la sorbetiére.

Sorbets aux fruits :

80 ml d’eau, 300 g de fruits mixés (fraise,
banane, framboise, ananas, ...), 50 g de
sucre, 1/2 jus de citron.

Mettez I'eau & bouillir, le sucre pendant

2 mm, ajoutez la pulpe de fraise et le jus de
citron.

Mettez au réfrigérateur (minimum

12 heures), puis réaliser dans la sorbetiére.

Glace aux fruits :

200 g de fruits mixés (fraise, banane,
framboise, ananas, ...), 1 citron pressé,
100 g de sucre, 125 g de creme fraiche
battue en chantilly.

Mixez les fruits puis ajouter & la préparation
le jus de citron et le sucre. Mixez & nouveau.
Battez la créeme fraiche en chantilly avant de
l'incorporer & la préparation.

Mettez la préparation au réfrigérateur
(minimum 12 heures), puis réaliser dans la
sorbetiere.

Variante :

Dans toutes les recettes de glace, vous
pouvez ajouter des ingrédients & votre
préparation tferminée, qui réjouiront vos
enfants : pépites de chocolat ou raisin sec/
amandes/ noisettes concassées/ caramel
liquide/ chocolat liquide...



Q BESCHRIJVING

Raak vertfrouwd met de verschillende onderdelen en accessoires van uw apparaat.

De tekeningen met duidelijk aangegeven benummering illustreren de op de hiernavolgende
bladzijden beschreven montages en functies van uw apparaat.

A Motorblok met Aan/Uit knop
B lJspotjes

C Lepels

D Snoeropberging

. VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

- Houd het apparaat altijd buiten bereik van
kinderen en laat het niet door kinderen
gebruiken.

- Het complete in werking zijnde apparaat niet
in de koelkast of vriezer plaatsen.

- Zorg ervoor dat draciende onderdelen
volledig fof stilstand komen.

- Trek de stekker na elk gebruik uit het
stopcontact.

- Dompel het apparaat nooit onder in water of
in enig andere vloeistof. Ook niet afspoelen
onder de kraan.

- De maximale hoeveelheden of de in de
recepten aangegeven tijdsduur niet
overschrijden.

- Dit apparaat komt overeen met de
technische regelgeving en de van kracht
zijnde normen.

- Dit apparaat is bedoeld om uitsluitend
gebruikt fe worden met wisselstroom. Wij
verzoeken u voor het eerste gebruik te
controleren of de spanning aangegeven op
het identificatieplaatje van het apparaat
overeenkomt met die van de
elektriciteitstoevoer.

- Zorg ervoor het apparaat niet op een hete
ondergrond fe zetten zoals een kookplaat, en
ook niet in de buurt van een open viam
(gasfornuis)

- Gebruik het apparaat slechts op een stabiele
ondergrond, uit de buurt van opspattend
water.

< VOOR HET EERSTE GEBRUIK

- De stekker moet uit het stopcontact gehaald
worden :
* als zich tijdens het in werking zijn
onregelmatigheden voordoen
* voor elk gebruik of onderhoud
* na gebruik

- Trek niet aan de voedingskabel om de stekker
uit het stopcontact te halen.

- Gebruik alleen een verlengsnoer na
gecontroleerd te hebben of deze in perfecte
staat verkeert.

- Een elektrisch huishoudelijk apparaat mag
niet gebruikt worden als het op de grond is
gevallen.

- Als de voedingskabel beschadigd is, dient het
vervangen te worden door de fabrikant, een
erkend servicepunt of een vergelijkbare gek
walificeerde vakman om elk gevaar fe
voorkomen.

- Het apparaat is bedoeld om gebruikt te
worden voor huishoudelijk gebruik. Het mag
onder geen beding gebruikt worden voor
professionele doeleinden, waarvoor noch
onze garantie noch onze aansprakelijkheid
geldt.

- Het identificatieplaatje een de voornaamste
eigenschappen van het apparaat bevinden
zich aan de onderkant ervan.

- Het apparaat mag niet zonder toezicht of
hulp gebruikt worden door personen wier
lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke
vermogens hen niet in staat stellen er zonder
risico gebruik van te maken.

- Het complete in werking zijnde apparaat niet
in de koelkast of vriezer plaatsen.

Belangrijk : de potjes absoluut niet in de
magnetron zetten.

Maak de ijspotjes en lepels schoon met lauw water waaraan een klein beetje afwasmiddel is

toegevoegd.
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= GEBRUIK VAN DE MINI-ITSMACHINE

A - BEREIDING :

Plaats de vier potjes (B) 24 uur voor gebruik in
uw vriezer waarvan de tfemperatuur

minstens -18°C bedraagt.

De bereiding van uw créme of sap voor het ijs
of de sorbet moet de dag tevoren in de vriezer
geplaatst worden.

B - AANZETTEN VAN DE IJSMACHINE :

Plaats op de juiste wijze twee potjes (B) op het
apparaat.

Plaats de twee lepels in de daarvoor bestemde
inkepingen op het apparaat, en draai deze
inde op de tekening aangegeven richting fot
de aanslag.

Doe de stekker in het stopcontact.

Zet het apparaat aan.

Terwijl de twee potjes draaien schenkt u de
bereiding in elk van de potjes zonder de
maximaal op de lepels aan de binnenkant van
de potjes aangegeven hoeveelheid te
overschrijden.

Laat het 10 min draaien.

Opmerking: De opgegeven tijd is enkel ter indi-
catie en kan variéren naargelang de recepten
of de temperatuur van de potten. Hou foezicht
op de roomijsvervaardiging en stop het toestel
om te vermijden dat het mengsel over de pot-
ten loopt.

N~ WAT TE DOEN ALS UW APPARAAT NIET WERKT

Na 5 -10 min is uw ijs klaar. Zet het apparaat
dan uit.

Roer voorzichtig met uw lepel om een goed
homogene ijsmassa te krijgen.

U kunt uw sorbets of ijs direct na de bereiding
nuttigen. Zoniet wordt geadviseerd ze een
kwartiertje in de vriezer te zetten om er een
betere consistentie aan fe geven.

Na elk gebruik (met de 4 potjes) dient u uw
mini-ijsmachine 30 min even niet gebruiken.

C - SCHOONMAKEN

1. Het schoonmaken van de potjes en lepels
moet met wat lauw water en afwasmiddel
gedaan worden.

2. Nooit uw potjes in de afwasmachine
reinigen, hiermee verandert u de eigen
schappen van de koelvloeistof die zich
binnen in het poftje bevindt.

3. BELANGRIJK : de potjes goed drogen
voordat u ze in de vriezer zet.

4. Het motorblok nooit onderdompelen ; het
wordt schoongemaakt met een niet al fe
vochtige spons. Het snoer wordt opgeborgen
rond uw motorblok.

- Controleer of het apparaat goed is aangesloten op het elektriciteitsnet.
- Probeer het apparaat weer aan te zetten via de Aan/Uit knop
- Als het probleem aanhoudt gelieve contact op te nemen met het gebruikelijke verkooppunt of

een erkend servicecenter.

X EINDE LEVENSDUUR VAN HET ELEKTR(ON)ISCH APPARAAT

Wees vriendelijk voor het milieu !

I} i Uw apparaat bevat materialen die geschikt zijn voor hergebruik.

= Lever het in bij het milieustation in uw gemeente of bij onze technische

dienst.



Alvorens uw bereiding in de potjes te schen-
ken, adviseren wij goed te roeren om een
gelijkmatig en vioeibaarder geheel te krijgen.

Snelle en leuke recepten
(voor 4 potjes):

Sorbet met vruchtensap (met naar keuze
het geperste sap of sap uit de fles) :

1. Zet het sap in de fles van uw keuze minstens
12 uur voor de bereiding in de koelkast.

2. Zet uw apparaat met de lege poftjes in
werking.

3. Schenk het sap fot het maximaal
aangegeven niveau in de potjes.

4. Laat 5-10 min draaien, zet het apparaat
dan uit met behulp van de Aan/Uit knop, en
het is klaarl!

Sorbet met Soda :

1. Zet de soda van uw keuze minstens 12 uur
voor de bereiding in de koelkast.

2. Zet uw apparaat met de lege pofjes in
werking.

3. Schenk de soda langzaam tot het maximaal
aangegeven niveau in de potjes.

4. Laat 5-10 min draaien, zet het apparaat
dan uit met behulp van de Aan/Uit knop, en
het is klaarl.

Sorbet met siroop (mint, grenadine,
perzik...):

1. Zet de bereiding (siroop + water in de fles)
van uw keuze minstens 12 uur voor de
bereiding in de koelkast.

2. Zet uw apparaat met de lege potjes in
werking.

3. Schenk de bereiding tot het maximaal
aangegeven niveau in de pot.

4. Laat 5-10 min draaien, zet het apparaat
dan uit met behulp van de Aan/Uit knop, en
het is klaar!

lis met vioeibare yoghurt (aardbei, perzik,
bosvruchten ...)

1. Zet de vloeibare yoghurt minstens 12 uur
voor de bereiding in de koelkast.

2. Zet uw apparaat met de lege potjes in
werking.

3. Schenk de vioeibare yoghurt langzaam fot
het maximaal aangegeven niveau in de
potjes.

4. Laat 5-10 min draaien, zet het apparaat
dan uit met behulp van de Aan/Uit knop,
en het is klaar!

lis met gearomatiseerde melk
(chocolade, koffie,...)

1. Zet de drank minstens 12 uur voor de
bereiding in de koel.

2. Zet uw apparaat met de lege potjes
in werking.

3. Schenk de drank langzaam tot het
maximaal aangegeven niveau in
de potjes.

4. Laat 5 -10 min draaien, zet het apparaat
dan uit met behulp van de Aan/Uit knop,
en het is klaar!

Traditionele recepten :
Vanille-ijs :

125 ml volle melk (3,5% vetstof), 50 g suiker,
1 ei, 225 g vloeibare room (30% vetstof),

1 theelepel vanille-extract (naar eigen
inzicht).

1. Warm de melk op in een klein pannetje. In
de tussentijd klopt u het ei en de suiker
apart in een kom.

2. Giet langzaam de warme melk over het
ei/suiker mengsel terwijl u blijft roeren.
Meng dit goed.

3. Schenk alles weer in het pannetje en warm
het mengsel op zonder het aan de kook te
brengen door zachtjes fe roeren totdat het
dikker begint te worden en de stevigheid
van een lichte créme begint aan te
nemen.

4. Laat het geheel afkoelen op
kamertemperatuur. Voeg de créme toe en
het vanille-extract. Roer dit goed door
elkaar.

. Zet het in de koelkast (minimaal 12 uur)
voor de bereiding.

. Plaats de volgende dag de pofjes en de
lepels op het motorblok.

. Zet uw apparaat met de lege poftjes in
werking.

. Schenk de bereiding langzaaom tot het
maximaal aangegeven niveau in de potjes
ferwijl deze draaien.

9. Laat 5 -10 min draaien, zet het apparaat

dan uit met behulp van de Aan/Uit knop,
en het is klaarl!.
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Chocolade-ijs :

75 g pure chocolade, 30 cl melk, 90 g créme
fraiche, 90 g suiker, 3 eierdooiers.

1.Warm de melk en de in kleine stukjes
geslagen chocolade op.Zo nu en dan
roeren tfotdat de chocolade helemaal ges
molten is.

2.Bewerk de eierdooiers met de suiker. Schenk
de melk met de erin opgeloste chocolade
erbij waarbij u heel goed roert.

3.Weer in het pannetje overgieten en op een
laag pitje laten indikken totdat de créeme
de lepel bedekt zonder het aan de kook te
brengen.

4.Laten afkoelen voordat u de créme fraiche
eraan toe voegt.

5.Zet het in de koelkast (minimaal 12 uur)
voor de bereiding.

6.5chenk de bereiding langzaam fot het
maximaal aangegeven niveau in de potjes
ferwijl deze draaien.

Laat 5 -10 min draaien, zet het apparaat dan
uit met behulp van de Aan/Uit knop, en het is
klaar!

Caramel-ijs :

35 g suiker, 300 ml melk, 35 g boter,
4 eierdooiers. Caramel : 65 g suiker

Meng de eierdooiers en de 35 g suiker,
schenk de 300 ml hete melk er overheen.
Maaok de caramel met 65 g suiker en voeg er
35 g boter aan toe.

Meng de twee ingrediénten en zet het in de
koelkast (minimaal 12 uur), daarna bereiden
in de ijs-/sorbetmachine.

Sorbets met vruchten :

80 ml water, 300 g gemalen aardbei, 50 g
suiker, sap van een halve citroen.

Het water met de suiker gedurende 2 min
koken, de aardbzeienpulp en het citroensap
eraan foevoegen.

Zet het in de koelkast (minimaal 12 uur),
daarna bereiden in de ijs-/sorbetmachine.

lis met vruchten :

200 gr gemengde vruchten (aardbei,
banaan, framboos, ananas, ...),

1 uitgeperste citroen, 100 g suiker, 125 g tot
slagroom geslagen créme fraiche.

Meng de vruchten en voeg er vervolgens het
citfroensap en de suiker aan foe. Opnieuw
mengen.

Sla de creme fraiche tot slagroom voordat u
het bij de bereiding voegt.

Zet het in de koelkast (minimaal 12 uur),
daarna bereiden in de ijs-/sorbetmachine.

Variant :

Voor alle ijsrecepten kunt u ingrediénten
foevoegen aan de bereiding die klaar is. Uw
kinderen zijn er dol op: stukjes chocolade of
roziinen / amandels/ stukjes hazelnoot /
vloeibare caramel / vloeibare chocola ...



. DESCRIPTION

Make yourself familiar with your appliance’s various parts and accessories.
The numbered drawings show the parts and functions described in the following pages.

A Motor unit with on/off button
B Freezer pots

C Spoons
D Power supply cord compartment

. SAFETY INSTRUCTIONS

- Always keep the appliance out of reach of
children. Prevent children from using it.

- Do not put the complete product in
operation in the fridge or the freezer.

- Let rotating parts come to a complete stop.

- Disconnect the appliance’s plug affer each
use.

- Do not immerse the motor unit in water or any
otfher liquid. Do not rinse it under running
water.

- Do not exceed the maximum quantities or
the operation times stated in the recipes or
instructions.

- This appliance complies with applicable
fechnical rules and standards.

- It is designed to run only on alternating
current. Please check before first use that the
mains power supply corresponds to that
indicated on the appliance's rating plate.

- Do not place the appliance or use it on a hot
plate or close to a flame (gas cooker).

- Only use the appliance on a stable working
surface where it cannot be splashed by
water..

- Disconnect the appliance :

* if there is a problem during operation

* before each cleaning or maintenance
operation

* aoffer use

- HINTS AND SUGGESTIONS

1) Plan your ice-cream or sorbet making the
previous day. Some recipes require the
ingredients fo be chilled for a minimum of

12 hours in the refrigerator, before transferring
to the ice-cream maker for freezing

2) Some recipes require you o make a thin
consistency custard. When returning the
mixture fo the heat, do not let it boil or the
mixture will separate. If the mixture curdles at
any stage during preparation it can be
processed in a blender or food processor for
one minute, fo make it smooth.

3) The ice-cream produced will be a soft
spoonable consistency and is often not as firm
as commercial ice-cream.

4) Only add alcohol once the ice-cream maker
is running and the preparation is already half
frozen.
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- Never pull the power cord fo disconnect the
appliance.

- Before using an extension lead, always first
make sure it is in good condition.

- Do not use a household appliance if it has
been dropped.

- If the power supply cable is damaged, it must
be replaced by the manufacturer, its after-
sales department or a person with similar
qualification to avoid any risk of danger.

- This product has been designed for domestic
use only. Any commercial cuse,
inappropriate use or failure fo comply with
the instructions, the manufacturer accepts no
responsibility and the guarantee will not
apply. . )

- The product rating plate and main
characteristics are on the bottom of the
appliance.

-The appliance must not be used by people
whose physical, sensory or mental capacities
do not enable them to use it safely, unless
they are assisted and watched over by a
responsible adult.

- Important: Never place the pots in a
microwave oven.

5) Before removing the ice-cream or sorbet
mixture from the refrigerator, assemble the ice-
cream maker with the frozen pots so that they
are as cold as possible on start up.

6) Any preparation poured info the frozen pots
must be liquid. Do not use stiff ingredients such
as already frozen liquids to prepare ice-cream
or sorbet.

7) Hygiene is of the utmost importance when
making ice-cream or sorbets. Make sure that
all parts of the Ice-Cream Maker are thoroughly
clean, especially the parts that come in
contact with the mixture, plus all equipment
and utensils used when preparing the ice-
cream mixture. Always use fresh ingredients
that are within their best before date, especially
for eggs, milk and cream.



= STORING AND SERVING

The ice-cream or sorbet can be stored in the
ice-cream maker for about 5-10 minutes affer it
is ready.

Defrosted or partially defrosted ice-cream must
never be re-frozen.

\~  BEFORE FIRST USE

Ice-cream or sorbet that contains raw or
partially cooked eggs should not be given to
young children, pregnant women, the elderly
or people who are generally unwell.

Clean the freezer pots and spoons in warm water with a little washing up liquid.

= USING THE MINI ICE CREAM MAKER

A - PREPARATION :

Place the four pots (B) in your freezer
(temperature of -18°C or less) for 24 hours
before use.The freezing time may be longer in
a combination refrigerator/freeze (Fig.2).

Make the ice-cream or sorbet recipe and chill
the mixture for a minimum of 12 hours in the
refrigerator before transferring to the ice-cream
maker for freezing.

B - STARTING UP THE ICE CREAM MAKER:

Take two pots (B) out of the freezer and
correctly position them on the product (Fig.3).
Position the two spoons in the slotfs provided on
the appliance, turning them in the direction
shown on the drawing until they come against
the stop (Fig.4). If preferred you can make one
poft of ice-cream or sorbet.

Connect the appliance.

Start up the appliance immediately to avoid
the spoons freezing up in the extremely cold
pots (Fig.5).

While the two pots are rotating, pour the
mixture into each of them without filling above
the maximum limit shown on the spoons inside
the pots (Fig.6). Put any remaining mixture
back in the fridge.

Leave fo rotate for about 5 -10 min (Fig.7).
After 5 -10 min, your ice cream will be ready.
Stop the appliance (Fig.8).

Nota: The timing is given for indication only
and it can vary according to the recipes or the
pots temperature. Keep an eye on the ice
cream preparation and stop the appliance to
avoid the mixture to overflow from the pot.

Mix gently with the spoon to obtain an even
consistency. Make another two pofts of ice
cream, if desired.

You can eat sorbets and ice creams as soon
they have been prepared.

They will have a soft, spoonable consistency
and may not be as firm as commercial ice-
cream and sorbets. If you want to make it a
firmer consistency, you can place the pofts in
the freezer for about 15 minutes.

After each use (after making 4 pots of
ice-cream or sorbet), leave your ice cream
maker to rest for 30 min.

C - CLEANING

1. Before use, clean the pots and spoons in
warm water with washing up liquid.

2. Never wash the pots in the dishwasher as
this would damage the properties of the
freezing liquid inside the pots.

3. IMPORTANT: Take care fo dry the pots
thoroughly before putting them in the
freezer.

4. Never immerse the motor unit in water.
Clean it with a slightly damp sponge.The
power supply cord is stored around the
motor unit.

After making a batch of ice-cream, wash the
frozen pots in warm water and dry thoroughly.
Do not use very hot or boiling water to clean
the frozen pots as the sudden temperature
change could damage them. Return them to
the freezer. As the pots are partially chilled they
require less time in the freezer, about 3 - 4
hours before ready for re-use.



S WHAT TO DO IF YOUR APPLIANCE DOES NOT WORK ?

- Check your appliance is correctly connected to the electrical socket.

- Try to start it again by pressing the On/Off button.

- If the problem persists, contact our Customer Relations team first for expert help and advice:

Helpline: 0845 602 1454 - UK

(01) 461 0390 - Ireland. Or consult our website: www.moulinex.co.uk

\~  ENVIRONMENT PROTECTION

Let’s all help protect the environment!

1) Your appliance contains many recyclable materials that can be re-used.

S RECIPES

Before pouring the mixture into the pots, stir it
well fo make the mixture smoother and more
fluid.

Quick, fun o make recipes:

(for 4 pots: make two pots and then
make another two pots in the same
way):

Fruit juice sorbet
(using freshly pressed juice or a bottle of juice

according fo your choice):

1. Put the bottle of juice or pressed juice in the
refrigerator for at least 12 hours before you
make the sorbet.

2. Start up your ice cream maker with the
empty pots.

3. Slowly pour in the juice up to the maximum
level shown on the spoon.

4. Let it run for 5 -10 min, then press the On/Off
button to stop it. Your sorbet will be ready.

Fruit soda sorbet

1. Put the flavoured fizzy drink of your choice in
the refrigerator for at least 12 hours before
you make the sorbet.

2. Start up your ice cream freezer with empty
pots.

3. Slowly pour in the soda up to the maximum
level shown on the spoon.

4. Let it run for 5 -10 min, then press the On/Off
button to stop it. Your sorbet will be ready.

= Leave it at a local civic waste collection point.

Sorbet with syrup (mint, grenadine, peach,

elc.):

1. Put the preparation (syrup + bottled mineral
water) in the refrigerator 12 hours before you
make the sorbet.

2. Start up your ice cream freezer with empty
pots.

3. Slowly pour in the preparation up to the
maximum level shown on the spoon.

4. Let it run for 5 -10 min, then press the On/Off
button to stop it. Your sorbet will be ready.

Drinking yoghurt ice cream
(strawberry, peach, berries, etc.)

1. Put the drinking yoghurt in the refrigerator
12 hours before you make the ice cream.

2. Start up your ice cream maker with empty
pots.

3. Slowly pour in the liquid yoghurt up fo the
maximum level shown on the spoon.

4. Let it run for 5 -10 min, then press the On/Off
button to stop it. Your sorbet will be ready.

Flavoured milk ice cream
(chocolate, coffee, eic.)

1. Put the flavoured milk drink in the
refrigerator 12 hours before you make the
ice cream.

2. Start up your ice cream maker with empty
pots.

3. Slowly pour in the drink up to the maximum
level shown on the spoon.

4. Let it run for 5 -10 min, then press the On/Off
button fo stop it. Your sorbet will be ready.



Traditional recipes:
(each recipe makes 4 pots)

Vanilla ice cream :

125 mi of full-cream milk, 50g caster sugar,
1 egg, 225 ml whipping cream (35% fat),
1 teaspoon of vanilla essence (optional).

1. Heat up the milk in a small saucepan until
warm but not boiling. Meanwhile, beat the
egg and sugar in a bowl.

2. Slowly pour the hot milk onto the egg/sugar
mix and stir in. Mix thoroughly.

3. Pour the mixture through a fine sieve info the
cleaned saucepan. Heat it, without boiling ,
over a low heat stirring continuously until it
starts to thicken slightly and coats a thin film
over the back of a spoon. Let it cool down to
room temperature. Add the unwhipped
cream and vanilla essence, then mix in well.

4. Put the mixture in a jug, cover and chill in the
refrigerator (for at least 12 hours) before
making the ice cream.

5. The next day, position the pots and spoons
on the motor unit.

6. Start up your appliance with the pots empty.

7. As the pots rotate slowly pour in the
preparation up to the maximum level shown
on the spoon. Put the remaining mixture
back in the fridge.

8. Let it run for 5 -10 min, then press the On/Off
button fo stop it. Your ice cream will be ready.
Make another two pofts in the same way.

Variation:

Instead of full cream milk you can use
semi-skimmed milk.

Chocolate ice cream:

75g good quality plain chocolate, 30 ml milk
(full cream or semi-skimmed), 90 ml whipping
cream, 90g caster sugar, 3 egg yolks.

1. Very gently heat up the milk and chocolate
broken into small pieces. Stir from time to
fime until the chocolate has melted
completely.

2. Beat the egg yolks with the sugar. Slowly
pour in the chocolate milk while mixing
vigorously.

3. Pour into the saucepan and heat it, without
boiling, over a low heat stirring continuously
until the mixture thickens slightly and coats a
thin film over the back of a spoon, Leave to
cool before stirring in the unwhipped cream.

4. Put the mixture in a jug in the refrigerator (for
at least 12 hours) before making the ice
cream.

5. As the pots rotate slowly pour in the
preparation up to the maximum level shown
on the spoon.

6. Let it run for 5 -10 min, then press the On/Off
button to stop it. Your ice cream will be
readly.

Make another two pots in the same way.

Caramel ice cream:

35g caster sugar, 300ml milk (full cream or
semi-skimmed), 359 lightly salted butter,

4 egg yolks

Caramel: 65g granulated or caster sugar

1. Beat the egg yolks with 35g of sugar and
pour 300ml of boiling milk onto the mix.

2. Make a dry caramel with 65 g of sugar.

3. Place the sugar in a heavy based saucepan
and melt it on a very low heat until a deep
golden colour (this takes about 15 minutes).
Add 35 g of butter to make it smooth and
liquid.

4. Mix the two ingredients. Leave fo cool then
put the mixture in the refrigerator (for at least
12 hours), then make your ice cream in the
ice cream maker

Fruit sorbets:

80ml water, 300g puréed fruit
(e.g strawberries), 50g caster sugar, juice of half
a lemon.

1. Bring the water fo the boil with the sugar for
2 min, add the strawberry pulp and lemon
juice. Leave fo cool.

2. Put the mixture in the refrigerator (for at least
12 hours), then make your sorbet in the ice
cream maker

Fruit ice cream :

200g puréed fruit (strawberry, banana,
raspberry, pineapple, efc.), juice of 1 lemon,
100g caster sugar, 125 ml whipping cream

1. Mix the fruits then add the lemon juice and
sugar to the preparation. Mix again.

2. Whip the cream until stiff and fold into the
preparation.

3. Put the mixture in the refrigerator for at least
12 hours, then make your ice cream in the
ice cream maker.

Variations

With all these ice cream recipes, you can add
100-125g of ingredients fo the final mixture to
delight your family or guests, such as chocolate
chips, raisins, chopped almonds, chopped
hazelnuts, caramel sauce, chocolate sauce,
etfc.
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. BESCHREIBUNG

Machen Sie sich mit den verschiedenen Teilen und Einsétzen lhres Gerdts vertraut. Die in den

folgenden Seiten beschriebenen Montagen und Funktionen werden durch die nummerierten

Zeichnungen veranschaulicht.

A  Moftorblock mit Ein-/Ausschalttaste

B Kdhlbecher
C Loffel
D Kabelaufwicklung

. STCHERHEITSHINWEISE

- Stellen Sie das Ger&t immer auBerhalb der
Reichweite von Kindern auf; niemals Kinder
das Gerd&t verwenden lassen.

- Stellen Sie nicht das komplette, eingeschaltete
Gerdt in den KUhlschrank oder in den
Gefrierschrank.

- Warten Sie immer, bis die rotierenden Teile
vollkommen still stehen.

- Ziehen Sie nach jeder Verwendung den
Netzstecker des Gerdits.

- Tauchen Sie den Motorblock niemails in
Wasser oder eine andere FlUssigkeit. Spulen
Sie ihn nicht unter flieBendem Wasser.

- Die in der Rezepttabelle angegebenen
Héchstmengen und Betriebszeiten nicht
Uberschreiten.

- Dieses Gerdt entspricht den geltenden
fechnischen Vorschriften und Normen.

- Es ist ausschlieBlich fur die Verwendung von
Wechselstrom geeignet. Uberpriifen Sie vor der
ersten Inbetriebnahme, dass die Spannung
des Netzanschlusses der auf dem Typenschild
am Gerdt angegebenen Spannung
entspricht.

- Verwenden Sie dieses Gerdt nicht auf einer
heiBen Platte oder in der N&he einer offenen
Flamme (Gasherd).

- Verwenden Sie das Ger&t nur auf einer
stabilen Arbeitsplatte, vor Wasserspritzern
geschutzt.

- In folgenden Situationen ist der Netzstecker zu
ziehen:

* bei Funktionsstérungen
* vor jeder Reinigung und Pflege
* nach dem Gebrauch

- Ziehen Sie den Stecker nie am Kabel aus der
Steckdose.

- Verwenden Sie ein Verl&ngerungskabel nur
dann, wenn es in ordnungsgemd&Bem Zustand
ist.

- Ein Elektroger&t darf nicht in Betrieb
genommen werden, wenn es auf den Boden
gefallen ist.

- Wenn das Netzanschlusskabel beschadigt ist,
muss es zur Vermeidung von Gefahren vom
Hersteller, seinem Kundendienst oder einer
ahnlich qualifizierten Person ausgewechself
werden.

- Das Produkt ist fUr den haushalttblichen und
nicht fUr professionellen Gebrauch bestimmt.
Im Falle einer professionellen Nutzung gilt die
Garantie nicht und es kann keine Haffung
Ubernommen werden.

- Das Typenschild des Produkts und die wich-
figsten Merkmale befinden sich unter dem
Gerdt.

- Dieses Gerd&t darf von Kindern oder Personen
mit einer Behinderung, die eine sichere
Verwendung unmoglich macht, nur untfer
Aufsicht verwendet werden.

- Stellen Sie nicht das komplette, eingeschaltete
Gerdt in den Kuhlschrank oder in den
Gefrierschrank.

Wichtig:
Die Becher auf keinen Fall in die Mikrowelle
stellen.

- VOR DER ERSTEN VERWENDUNG

Reinigen Sie die KUhlbecher und die Léffel mit warmem Wasser und etwas Geschirrspllmittel.
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Q.

N VERWENDUNG DER MINI-EISMASCHINE

A -Vorbereitung:

Stellen Sie die vier Becher (B) vor der
Verwendung in lhren Gefrierschrank mit einer
Temperatur von mindestens -18°C.

Ihre Sahne- oder Saffzubereitung fur die Sorbets
muss bereits am Vortag in den KUhlschrank
gestellt werden.

B -INBETRIEBNAHME DER EISMASCHINE:

Stellen Sie die beiden Becher (B) korrekt auf
das Gerdit.

Bringen Sie die zwei Loffel in den zu diesem
Zweck am Gerdt vorgesehenen Kerben an und
drehen Sie sie in der auf der Zeichnung
angegebenen Richtung bis zum Anschlag.
SchlieBen Sie das Gerdt an die Steckdose an.
Schalten Sie das Gerdt ein.

Wd&hrend sich die zwei Becher drehen, flllen Sie
Ihre Zubereitung in jeden der Becher, ohne die
auf den Loéffeln im Inneren der Becher
angegebene Hochstmenge zu Uberschreiten.
Lassen Sie die Becher 5 -10 Minuten drehen.
Nach 5 -10 Minuten ist Ihr Eis fertig. Schalten Sie
das Gerdt aus.

Bitte beachten: Die Zubereitungszeit ist nur als
Hinweis angegeben; sie hdngt unter anderem
von den jeweiligen Rezepten und der
Temperatur der Topfe ab. Uberwachen Sie die
Zubereitung und schalten Sie das Gerdt aus,
bevor die Eiscreme aus dem Topf Uberlduft.

L~ WENN IHR GERAT NICHT FUNKTIONIERT

RUhren Sie leicht mit Inrem Léffel, um ein
gleichmdBiges Eis zu erhalten.

Sie kédnnen das Sorbet oder das Eis sofort nach
der Zubereitung verzehren. Andernfalls wird
empfohlen, es ca. 15 Minuten in den
Gefrierschrank zu stellen, damit es eine bessere
Konsistenz erhdilt.

Lassen Sie lhre Mini-Eismaschine nach jeder
Verwendung (Zubereitung der 4 Becher) 30
Minuten ruhen.

C - REINIGUNG

1. Die Becher und Loffel mUssen mit warmem
Wasser und etwas GeschirrspUlmittel gereinigt
werden.

2. Die Becher NIEMALS im GeschirrspuUler
reinigen. Dies wlrde die Eigenschaften der
Kahlflissigkeit im Inneren des Bechers
beeintré&chtigen.

3. WICHTIG: Trocknen Sie die Becher immer gut
ab, bevor Sie sie in den Gefrierschrank stellen.
4, Tauchen Sie den Motorblock nie unter
Wasser. Er wird mit einem leicht feuchten
Schwamm gereinigt. Das Netzkabel wird um
den Motorblock gewickelt.

- Uberprufen Sie, ob Inr Gerat an eine Steckdose angeschlossen ist.
- Versuchen Sie, es mit der Ein-/Ausschalttaste einzuschalten.
- Wenn das Problem andauert, wenden Sie sich an Ihren Handler oder eine zugelassene

Servicestelle.

ENTSORGUNG EINES ELEKTRISCHEN ODER ELEKTRONISCHEN GERATS

Schiitzen Sie die Umwelt!

i Ihr Gerd&it enthailt wertvolle, wiederverwertbare Rohstoffe.

= Biffe geben Sie Inr Ger&t zum Entsorgen nicht in den Hausmdill, sondern
bringen Sie es zu einer speziellen Entsorgungsstelle fur Elektrokleingerdte

(Wertstoffhof).



Wir empfehlen Ihnen, Ihre Zubereitung gut
umzurlihren, bevor Sie sie in die Becher fullen,
damit sie gleichmdaBiger und flissiger wird.

Schnelle und spielerische Rezepte
(fiir 4 Becher):

Sorbet mit Fruchtséften (je nach Wahl mit
frisch gepressten Sdften oder mit Sdffen
aus der Flasche):

1. Stellen Sie den gewdhlten Fruchtsaft in seiner
Flasche mindestens 12 Stunden vor dem
Zubereiten in den Kuhlschrank.

2. Schalten Sie Ihr Gerdt mit den leeren
Bechern ein.

3. GieBen Sie den Saft langsam bis zur
angegebenen Hoéchstmenge in die Becher.

4. 5 -10 Minuten drehen lassen, Ger&it
ausschalten, fertig.

Sorbet mit Sodagetréink:

1. Stellen Sie das gewdhlte Sodagetrdnk min-
destens 12 Stunden vor dem Zubereiten in
den Kuhlschrank.

2. Schallten Sie Ihr Geréat mit den leeren
Bechern ein.

3. GieBen Sie das Sodagetréink langsam bis zur
angegebenen Héchstmenge in die Becher.

4. 5 -10 Minuten drehen lassen, Gerat
ausschalten, fertig.

Sorbet mit Sirup (Pfefferminze, Grenadine,
Pfirsich...):

1. Stellen Sie die Zubereitung (Sirup + Wasser in
einer Flasche) mindestens 12 Stunden vor
dem Zubereiten in den KUhlschrank.

2. Schalfen Sie |hr Gerdt mit den leeren
Bechern ein.

3. GieBen Sie die Zubereitung langsam bis zur
angegebenen Héchstmenge in die Becher.

4. 5 -10 Minuten drehen lassen, Gerét
ausschalten, fertig.

Eis mit filissigem Joghurt (Erdbeer, Pfirsich,
Waldbeeren...)

1. Stellen Sie den flUssigen Joghurt mindestens
12 Stunden vor dem Zubereiten in den
KUhlschrank.

2. Schalten Sie Ihr Ger&t mit den leeren
Bechern ein.

3. GieBen Sie den flussigen Joghurt langsam
bis zur angegebenen Héchstmenge in die
Becher.

4. 5 -10 Minuten drehen lassen, Gerét
ausschalten, fertig.
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Eis mit aromatisierter Milch (Schokolade,
Kaffee....)

1. Stellen Sie das Getrdnk mindestens 12 Stunden
vor dem Zubereiten in den KUhlschrank.

2. Schalten Sie Ihr Ger&t mit den leeren
Bechern ein.

3. GieBen Sie das Getrénk langsam bis zur
angegebenen Héchstmenge in die Becher.

4. 5 -10 Minuten drehen lassen, Ger&it
ausschalten, fertig

Traditionelle Rezepte:
Vanilleeis:

125 mli Vollmilch (3,5% Fett), 50 g Zucker, 1 Ei,
225 g fliissige Sahne (30 % Fett). 1 TL
Vanilleextrakt (nach Belieben).

1. Die Milch in einem kleinen Topf erhitzen. In
der Zwischenzeit in einer Schussel Eigelb und
Zucker verschlagen.

2. Die heiBe Milch langsam unter das
Eier-Zucker-Gemisch rUhren. Gut vermischen.

3. Die Zubereitung in den Topf geben und
erhitzen, ohne sie aufkochen zu lassen.
Dabei sttindig umrUhren, bis sie eindickt und
die Konsistenz einer leichten Creme
bekommt.

4. Auf Raumtemperatur abkuhlen lassen. Die
Sahne und den Vanilleextrakt hinzuflgen
und gut mischen.

5. In den Kuhlschrank stellen (mindestens
12 Stunden vor dem Zubereiten).

6. Am ndchsten Tag die Becher und die Loffel
auf dem Motorblock anbringen.

7. Das Ger&t mit den leeren Bechern
einschalten.

8. GieBen Sie die Zubereitung langsam bis zur
angegebenen Hochstmenge in die Becher,
wdhrend sich diese drehen.

9. 5-10 Minuten drehen lassen, Ger&t
ausschalten, fertig.



Schokoladeneis:

759 Bitterschokoladechocolat, 30 cl Milch,
90 g Créme Fraiche, 90g Streuzucker, 3 Eigelb.

1. Die Milch und die in Stlcke gebrochene
Schokolade erhitzen. Von Zeit zu Zeit
umruhren, bis die Schokolade vollst&ndig
geschmolzen ist.

2. Eigelb und Zucker schaumig rdhren. Nach
und nach die Schokoladenmilch hinzufu-
gen und kréftig umrlhren.

3. Die Zubereitung in den Topf gieBen und bei
schwacher Hitze eindicken lassen, bis die
Creme am L&ffel kleben bleibt, jedoch nicht
aufkochen lassen.

4. AbkUhlen lassen und dann die Créme
Fraiche einrlhren.

5. In den Kuhlschrank stellen (mindestens
12 Stunden vor dem Zubereiten).

6. GieBen Sie die Zubereitung langsam bis zur
angegebenen Héchstmenge in die Becher,
wdhrend sich diese drehen.

5 -10 Minuten drehen lassen, Ger&t
ausschalten, fertig.

Karamelleis:

35 g Zucker, 300 ml Milch, 35 g Zucker, 4 Eigelb
Karamell: 65 g Zucker

Die Eigelb mit den 35 g Zucker verschlagen
und die 300 ml kochende Milch dartber
gieBen.

Mit den 65 g Zucker Karamell ohne Wasser
zubereiten und 35 g Butter hinzufGgen.

Die beiden Zutaten miteinander vermischen,
in den KUhlschrank stellen (mindestens

12 Stunden) und dann in der Eismaschine
zubereiten.

Fruchtsorbet:

80 ml Wasser, 300 g gemixte Erdbeeren, 50 g
Zucker, Saft 1/2 Zitrone.

Wasser und Zucker 2 Minuten kochen lassen,
Erdbeerpuree und Zitronensaft hinzufligen.
In den Kuhischrank stellen (mindestens

12 Stunden) und dann in der Eismaschine
zubereiten.

Fruchteis:

200 g gemixte Friichte (Erdbeeren, Bananen,
Himbeeren, Ananas...), frisch gepresster Safft
1 Zitrone, 100 g Zucker, 125 g geschlagene
Sahne.

Die Frichte mixen und dann Zitronensaft und
Zucker hinzuflgen. Erneut mixen.

Die Sahne schlagen und anschlieBend zur
Zubereitung hinzufugen.

In den Kuhlschrank stellen (mindestens

12 Stunden) und dann in der Eismaschine
zubereiten.

Variante :

Bei allen Eisrezepten kdnnen Sie Zutaten zur
fertigen Zubereitung hinzufiigen, die lhren
Kinder Freude machen werden:
Schokostiickchen oder Rosinen / Mandeln /
gehackte Nusse / fllssiger Karamell / fllssige
Schokolade...
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N DESCRIZIONE

Si consiglia di prendere familiaritd con i vari componenti ed accessori dell’apparecchio. | disegni
numerati illustrano le modalitd di montaggio e le funzioni descritte nelle pagine che seguono.

A Blocco motore con tasto ON/OFF

B Vaschette refrigeranti

C Cucchiai

D Avvolgicavo

< ISTRUZIONI DI SICUREZZA

- Tenere sempre I'apparecchio al di fuori della * prima di procedere alla pulizia o alla
portata dei bambini, non lasciare che lo manutenzione
utilizzino. * dopo l'uso

- Non mettere il prodotto completo nel - Non tirare mai il cavo per disinserire la spina.
frigorifero o nel congelatore durante il - Utilizzare una prolunga solo dopo averne
funzionamento. verificato il buono stato.

- Lasciare che i pezzi in rotazione si arrestino - Non utilizzare un eleffrodomestico qualora sia
completamente. caduto a terra.

- Disinserire la spina dell’apparecchio dopo - Qualora il cavo di alimentazione sia
I'uso. danneggiato, occorre farlo sostituire dal

- Non immergere mai il blocco motore nell’ fabbricante, dal servizio assistenza o da una
acgua o in un altro liquido. Non metterlo sotto persona qudalificata, onde evitare qualsiasi
il rubinetto. pericolo.

- Non superare i quantitativi massimi né le - Questo prodotto & stato progettato per un uso
durate di utilizzo indicati nella tabella delle domestico; si declina pertanto ogni
ricefte. responsabilitd e garanzia in caso di utilizzo a

- Questo apparecchio & conforme alle regole scopo professionale.
fecniche ed alle norme in vigore. - La targhetta segnaletica del prodotto e le

-E progettato per funzionare esclusivamente principali caratteristiche sono riportate sotto
con corrente alternata. Al momento del primo I'apparecchio.
utilizzo, verificare che il voltaggio della rete - Lapparecchio non deve essere utilizzato
elettrica corrisponda a quello indicato sulla senza assistenza o sorveglianza da persone le
targhetta segnaletica dell’apparecchio. cui capacitd fisiche, sensoriali o mentali non

- Non appoggiare, né utilizzare questo appa ne garantiscano I'incolumita.
recchio su un fornello eletftrico o nei pressi di - Non mettere il prodotto completo nel
una fiamma libera (cucina a gas). frigorifero o nel congelatore durante il

- Utilizzare il prodotto solo su un piano da lavoro funzionamento.
stabile, al riparo dagli spruzzi d’acqua.

- Lapparecchio deve essere disinserito: IMPORTANTE: non inserire mai le vaschette nel

* qualora venga constatata microonde

un’anomalia durante il funzionamento

AL PRIMO UTILIZZO

Pulire accuratamente le vaschette refrigeranti ed i cucchiai con acqua tiepida e un po’ di
detersivo liquido per i piatti



L AL PRIMO UTILIZZO

Pulire accuratamente le vaschette refrigeranti ed i cucchiai con acqua tiepida e un po’ di

detersivo liquido per i piatti.

UTILIZZO DELLA MINISORBETTIERA

|

A - PREPARAZIONE:

Mettere le quattro vaschette (B) nel
congelatore 24 ore prima dell’'uso, ad una
temperatura inferiore a 18°C.

Il preparato (crema o succo) deve essere
posto in frigorifero almeno 12 ore prima della
realizzazione del gelato o del sorbetto.

B - FUNZIONAMENTO DELLA SORBETTIERA:

Posizionare correttamente due vaschette (B)
sull’apparecchio.

Posizionare i due cucchiai nelle apposite
facche sull'apparecchio, facendoli ruotare nel
senso indicato sul disegno sino a bloccarli.
Collegare I'apparecchio.

Mettere in funzione I'apparecchio.

Mentre le due vaschette girano, versare il
preparato in ciascuna di esse senza superare il
limite massimo indicato sui cucchiai all’inferno
delle vaschette.

Lasciar girare per 5 -10 minuti.

Nota: Il tfempo di realizzazione & dato a titolo
indicativo e pud variare a seconda delle ricette
o della temperatura dei vasetti. Sorvegliare la
preparazione e spegnere |'apparecchio prima
che il gelato fuoriesca dal vasetto.

Dopo 5 -10 minuti, il gelato € pronto, arrestare
I"'apparecchio.

Mescolare leggermente con il cucchiaio in
modo da ottenere un composto omogeneo.
| sorbetti e i gelati possono essere consumati
subito dopo la preparazione, altrimenti si
consiglia di metterli in congelatore per 15
minuti per ottenere una miglior consistenza.

Dopo l'uso (preparazione di 4 vaschette)
lasciare riposare la minisorbettiera per 30
minuti

C - PuLizia

1. Le vaschette ed i cucchiai devono essere
puliti con acqua tiepida e con un po’ di liquido
per i piatti.

2. Non lavare mai le vaschette in lavastoviglie,
poiché cid potrebbe alterare le proprietd del
liquido refrigerante che si trova al loro interno.
3. IMPORTANTE: asciugare corretfftamente le
vaschette prima di metterle nel congelatore,
4. Non immergere per alcun motivo il blocco
motore nell’'acqua, pulirlo con una spugna |
eggermente inumidita. Il cavo deve essere
avvolto attorno al blocco motore.

= CHE FARE SE L'APPARECCHIO NON FUNZIONA?

- Verificare che la spina dell’apparecchio sia correttamente inserita nella presa elettrica.
- Cercare di rimettere in funzione I'apparecchio con il tasto On/Off.
- Se il problema persiste, rivolgersi al proprio rivenditore o ad un Centro Assistenza autorizzato.

. ELETTRODOMESTICO O APPARECCHIO ELETTRONICO A FINE VITA

Partecipiamo alla protezione dell’ambiente !

11 Il vostro apparecchio & composto da diversi materiali che possono essere

riciclati.

= Lasciatelo in un punto di raccolta o presso un Centro Assistenza

Autorizzato.

18



Prima di versare il preparato nelle vaschette, si
consiglia di mescolarlo per renderlo pit
omogeneo e pill fluido.

Ricetie rapide e diverienti
(per 4 vaschette):

Sorbetto ai succhi di frutta (spremute o
succhi in bottiglia, a scelta):

1. Mettete il succo di frutta o la spremuta in
frigorifero almeno 12 ore prima della
realizzazione del sorbetto.

2. Mettete I'apparecchio in funzione con le
vaschette vuote.

3. Versate lentamente il succo di frutta fino al |
livello massimo indicato nelle vaschette.

4. Lasciate girare I'apparecchio per 5 -10 minuti,

poi arrestatelo con il tasto On/Off; il sorbetto
& pronto!

Sorbetto alla soda:

1. Mettete la soda in frigorifero almeno 12 ore
prima della realizzazione del sorbetto.

2. Mettete I'apparecchio in funzione con le
vaschette vuote.

3. Versate lentamente la soda fino al livello
massimo indicato nelle vaschette.

4. Lasciate girare I'apparecchio per 5 -10 minuti,

poi arrestatelo con il tasto On/Off; il sorbetto
& pronto!

Sorbetto allo sciroppo (menta, granatina,
pesca, ecc.):

1. Mettete il preparato in frigorifero (sciroppo +
acqua in bottiglia) almeno 12 ore prima
della realizzazione del sorbetto.

2. Mettete I'apparecchio in funzione con le
vaschette vuote.

3. Versate lentamente il preparato fino al livello
massimo indicato nelle vaschette.

4. Lasciate girare I'apparecchio per 5 -10 minuti,

poi arrestatelo con il tasto On/Off; il sorbetto
€ pronto!
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Gelato allo yogurt liquido (fragola, pesca,
frutti di bosco, ecc.)

1. Mettete lo yogurt in frigorifero almeno 12 ore
prima della realizzazione del gelato.

2. Mettete I'apparecchio in funzione con le
vaschette vuote.

3. Versate lentamente lo yogurt fino al livello
massimo indicato nelle vaschette.

4. Lasciate girare I'apparecchio per 5 -10 minuti,
poi arrestatelo con il tasto On/Off; il gelato &
pronto!

Gelato al latte aromatizzato (cacao, caffé,
ecc.

1. Mettete il latte aromatizzato in frigorifero
almeno 12 ore prima della realizzazione del
sorbetto.

2. Mettete I'apparecchio in funzione con le
vaschette vuote.

3. Versate lentamente il latfte fino al livello
massimo indicato nelle vaschette.

4. Lasciate girare I'apparecchio per 5 -10 minuti,
poi arrestatelo con il fasto On/Off; il gelato &
pronto!



Ricette tradizionali:

Gelato alla vaniglia:

125 ml di latte intero (35% di grassi), 50 gr. di
zucchero, 1 uovo, 225 gr. di panna liquida
(30% di grassi), 1 cucchiaino di estratto di
vaniglia (a piacimento).

1.

® N O O

Fate riscaldare il latte in una casseruola. Nel
frattempo, sbattete I'uovo e lo zucchero in un
recipiente a parte.

. Versate lentamente il lafte caldo sull’'uovo

sbattuto continuando a mescolare.
Mescolate accuratamente.

. Riversate il tutto nella casseruola e fate

riscaldare il preparato senza farlo bollire,
mescolando delicatamente finché inizia ad
ispessirsi e assume la consistenza di una
crema leggera.

Lasciate raffreddare il preparato a
femperatura ambiente. Aggiungete la
panna e l'estratfo di vaniglia e mescolate il
futto.

. Mettete il preparato in frigorifero per almeno

12 ore, prima della realizzazione del sorbetto.

. Il giorno seguente, posizionate le vaschette

ed i cucchiai sul blocco motore.

. Mettete I'apparecchio in funzione con le

vaschette vuote.

. Mentre le vaschette girano, versate lenta-

mente il preparato fino al livello massimo
indicato.

Lasciate girare I'apparecchio per 5 -10 minuti,
poi arrestatelo con il tasto On/Off; il gelato &
pronto!

Gelato al cioccolato:

75 gr. di cioccolato fondente, 30 cl di latte,
90 gr. di panna liquida, 90 gr. di zucchero
semolato, 3 tuorli d’'uovo.

1.

Fate riscaldare il latte e il cioccolato
fondente a pezzetti. Mescolate di tanto in
tanto per fondere completamente il
cioccolato.

. Lavorate i tuorli d’'uovo con lo zucchero.

Versate poco a poco il latte e il cioccolato
fuso mescolando energicamente.

. Riversate il composto nella casseruola e

fatelo ispessire a fuoco lento, senza portarlo
ad ebollizione.

. Lasciate raffreddare il composto prima

d’incorporare la panna.

5. Mettete il preparato in frigorifero per almeno
12 ore, prima della realizzazione del gelato.

6. Mentre le vaschette girano, versate
lentamente il preparato fino al livello
massimo indicato.

7. Lasciate girare I'apparecchio per 5 -10 minuti,
poi arrestatelo con il tasto On/Off; il gelato &
pronto!

Gelato al caramello:

35 gr. di zucchero, 300 ml di latte, 35 gr. di
burro, 4 tuorli d’'uovo.
Caramello: 65 gr. di zucchero

Mescolate i tuorli d'uovo e i 35 gr. di zucchero,
versatevi sopra i 300 ml di latte bollente.
Preparate a secco il caramello con i 65 gr. di
zucchero, per staccarlo aggiungete 35 gr. di
burro.

Mescolate i due ingredienti e mettete il
composto in frigorifero (per almeno 12 ore), poi
preparate il gelato con la sorbettiera.

Sorbetti alla frutta:

80 ml d’acqua, 300 gr. di purea di fragole,
50 gr. di zucchero, il succo di 1/2 limone

Fate bollire I'acqua e lo zucchero per 2 minuti,
aggiungete la purea di fragole e il succo di
limone.

Mettete il preparato in frigorifero per almeno
12 ore, prima della realizzazione del sorbetto.

Gelati alla frutta:

200 gr. di purea di frutta (fragola, banana,
lampone, ananas, ecc...), il succo di 1 limone,
100 gr. di zucchero, 125 gr. di panna montata.

Mescolate la frutta, poi aggiungete al
preparato il succo di limone e lo zucchero.
Mescolate di nuovo.

Montate la panna prima d’incorporaria al
preparato.

Mettete il preparato in frigorifero, almeno
12 ore prima della realizzazione del gelato.

Variante:

A tutte queste ricette, una volta ultimata la
preparazione del composto, potete
aggiungere altri ingredienti per la gioia dei
vostri bambini: pepite di cioccolato o uvetta
sultfanina/mandorle/nocciole a
pezzetti/caramello liquido/cioccolato fuso...
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. DESCRIPCION

Familiaricese con las diferentes piezas y accesorios del aparato. Los dibujos enumerados ilustran el
montaje y funciones descritos en las siguientes paginas.

A Bloque motor con botdn funcionamiento/parada
B Tarrinas refrigerantes

C Cucharas

D Recogecable

. CONSIGNAS DE SEGURIDAD

- Mantenga el aparato fuera del alcance de - el aparato debe desconectarse:
los nifos y no deje que los nifos utilicen el * si hay anomalia durante el funcionamiento
aparato. * antes de cada limpieza o mantenimiento

- No coloque el aparato completo en la * después de su utilizacion
nevera o el congelador durante el - Nunca desconectar el aparato tirando del
funcionamiento. cable.

- Deje que las piezas en rotacién se paren - Sélo utilice un alargador después de haber
completamente verificado que éste estd en perfecto estado.

- Desconecte la ftoma del aparato después de - Un aparato electrodoméstico no debe
cada utilizacion. utilizarse si se ha caido al suelo.

- Nunca sumerja el blogue motor en agua ni - Si el cable de alimentacién estd dafado,
en cualquier ofro liquido. Tampoco lo aclare debe ser reemplazado por el fabricante, su
bajo el agua. servicio posventa o una persona de

- No exceda las cantidades méaximas ni las calificacién similar para evitar todo peligro.
duraciones de operacién indicadas en la - El aparato ha sido disenhado para un uso
tabla de recetas. domeéstico, en ningdn caso debe ser objeto

- Este aparato estéd conforme a las reglas de una utilizacién profesional para la que no
técnicas y a las normas en vigor. comprometemos ni nuestra garantia ni

- Estd disefado para funcionar Gnicamente nuestra responsabilidad.
con corriente alterna. Antes de la primera - La placa del fabricante del producto y las
utilizacién, verifique que la tension de la red principales caracteristicas se encuentran bajo
corresponde efectivamente a la indicada en el aparato.
la placa del fabricante del aparato. - El aparato no debe ser utilizado sin asistencia

- No poner ni utilizar este aparato sobre una ni vigilancia por personas cuyas
placa caliente o cerca de una llama (cocina capacidades fisicas, sensoriales o mentales
de gas). no les permitan utilizarlo sin riesgo.

- Utilice el aparato solo sobre una superficie de
trabajo estable y protegida de las "Importante: Nunca coloque las tarrinas en el
proyecciones de agua. microondas.

ANTES DE LA PRIMERA UTILIZACION

Limpie las tarrinas refrigerantes y las cucharas con agua tibia y un poco de liquido lavavaijillas.

21



- UTILIZACION DE LA HELADERA

A - PREPARACION:

Cologue las cuatro tarrinas (B) en el
congelador 24 horas antes de ufilizarlas, a una
temperatura como minimo de -18°C.

La preparacién de su crema o de su zumo
para los sorbetes debe guardarse en la nevera
la vispera.

B = PUESTA EN FUNCIONAMIENTO:

Coloque correctamente dos tarrinas (B) en el
aparato.

Coloque las dos cucharas en las ranuras
previstas a este efecto en el aparato,
haciéndolas girar en el sentido indicado en el
dibujo hasta llegar al tope.

Conecte el aparato.

Ponga en funcionamiento el aparato.
Mientras que las dos tarrinas giran, vierta su
preparacion en cada uno de ellas sin exceder
el limite méximo indicado en las cucharas.
Deje funcionar 5 -10 min.

Nota: el fiempo de realizacién se ofrece a titulo
indicativo y puede variar segdn las recetas o la
temperatura de los recipientes. Vigile la prepo-
racién y detenga el aparafo antes de que el
hielo rebose el recipiente.

- ST EL APARATO NO FUNCIONA

Al cabo de 5 -10 min, su helado estd listo,
detenga el aparato.

Mezcle ligeramente con su cuchara para
obtener un helado homogéneo.

Puede consumir los sorbetes o los helados
inmediatamente después de su preparacion,
si no se aconseja guardarlos en el congelador
unos 15 minutos para darle una mejor
consistencia.

Después de cada utilizaciéon (preparacion
de
4 tarrinas) deje reposar la heladera 30 min.

C - LimpPIEZA

1. La limpieza de las tarrinas y cucharas deb
hacerse con agua fibia y un poco de liquido
lavavaijillas..

2. Nunca lave las tarrinas en el lavavgijillas,
porque se alterarian las propiedades del
liquido refrigerante que se encuentra en el
inferior de cada tarrina.

3. IMPORTANTE: Secar bien las tarrinas antes
de ponerlas en el congelador,

4. Nunca sumergir el bloque motor, limpielo
con una esponja ligeramente himeda. El
cable se guarda alrededor de su bloque
motor.

- Verifique la conexién del aparato a la ficha eléctrica.
- Intente poner el aparato de nuevo en funcionamiento con el botén On / Off.
- Si el problema persiste, contacte con su establecimiento habitual o un Servicio Técnico

Autorizado.

APARATO ELECTRICO O ELECTRONICO AL FINAL DE SU DURACION

DE VIDA

i i Participe en la conservacion del medio ambiente ! !

1} Su electrodoméstico contiene materiales recuperables y/o reciclables.

= Entréguelo al final de su vida Util, en un Centro de Recogida Especifico o en
uno de nuestros Servicios Oficiales Post Venta donde serd tratado de forma

adecuada
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Antes de verter su preparacion en las tarrinas,
le aconsejamos removerla bien para hacerla
mds homogénea y mds fluida.

Recetas rapidas y divertidas
(para 4 tarrinas):

Sorbete de zumo de frutas (a partir de
zumo fresco o de botella, segun su
eleccioén):

1. Ponga en la nevera el zumo como minimo
12 horas antes de la preparacion del
sorbete.

2. Ponga en funcionamiento el aparato con las
tarrinas vacias.

3. Vierta lentamente el zumo hasta el nivel
maximo indicado en las tarrinas.

4. Deje funcionar 5 -10 min y pare el aparato
con el botén On / OFF El sorbete ya estd
listo.

Sorbete de refresco:

1. Ponga en la nevera el refresco de su
eleccién como minimo 12 horas antes de la
preparacion del sorbete.

2. Ponga en funcionamiento el aparato con las
tarrinas vacias.

3. Vierta lentamente el refresco hasta el nivel
maximo indicado en las tarrinas.

4. Deje funcionar 5 -10 min y pare el aparato
con el botén On / OFF El sorbete ya estd
listo.

Sorbete de jarabe (menta, granadina,
melocotén...):

1. Ponga en la nevera la preparacion (jarabe +
agua mineral) 12 horas antes de la
preparacion del sorbete.

2. Ponga en funcionamiento el aparato con las
tarrinas vacias.

3. Vierta lentamente la preparacién hasta el
nivel maximo indicado en las tarrinas.

4. Deje funcionar 5 -10 min y pare el aparato
con el botén On / Off. El sorbete ya estd
listo.
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Helado de yogur liquido (fresa,

melocoton, frutas del bosque ...)

1. Ponga en la nevera el yogur liquido 12 horas
antes de la preparacion del helado.

2. Ponga en funcionamiento el aparato con las
farrinas vacias.

3. Vierta lentamente el yogur liquido hasta el
nivel maximo indicado en las tarrinas.

4. Deje funcionar 5 -10 min y pare el aparato
con el botén On / OFF El sorbete ya estd
listo.

Helado de leche aromatizada
(chocolate, café....)

1.Ponga en la nevera la bebida 12 horas antes
de la preparacion del helado.

2. Ponga en funcionamiento el aparato con las
tarrinas vacias.

3. Vierta lentamente la bebida hasta el nivel
maéximo indicado en las tarrinas.

4. Deje funcionar 5 -10 min y pare el aparato
con el botén On / OFF El sorbete ya estd
listo.

Recetas tradicionales:

125 mi de leche entera (35% de materia grasa),
50 g de aziicar, 1 huevo, 225 g de nata liquida
(30% de materia grasa), 1 cucharadita de
extracto de vainilla (a su gusto).

1. Caliente la leche en un cazo. Mientras, bata
el huevo y el azlGicar en un bol aparte.

2. Vierta lentamente la leche caliente en la
mezcla huevo/azlcar removiendo al mismo
tiempo. Mezcle bien.

3. Vuelva a verter todo en el cazo y caliente la
mezcla sin hervir removiendo suavemente
hasta que comience a espesar y fome la
consistencia de una crema ligera.

4. Deje enfriar fodo a temperatura ambiente.
Anada la nata y el extracto de vainilla y
mezcle bien.

5. Ponga en la nevera (como minimo 12 horas)
antes de la preparacién del helado.

6. Al dia siguiente, coloque las tarrinas y las
cucharas en el bloque motor.

7. Ponga en funcionamiento en aparato con
las tarrinas vacias.

8. Vierta lentamente la preparacién hasta el
nivel méximo indicado en los tarrinas.

9. Deje funcionar 5 -10 min y pare el aparato
con el botén On / Off. El sorbete ya estd listo.



Helado de chocolate:

75g de chocolate fondant, 30 cl de leche, 90 g
de nata fresca, 90g de azicar glas, 3 yemas de
huevo.

1. Caliente la leche y el chocolate froceado.
Remover de vez en cuando hasta que se
haya fundido completamente.

2. Trabajar las yemas de huevo con el azlcar.
Verter poco a poco la leche con el
chocolate mezclando enérgicamente.

3. Volver a verter en el cazo y dejar espesar a
fuego lento hasta que la crema cubra la
cuchara sin esperar la ebullicion.

4. Deje enfriar antes de incorporar la nata
fresca.

5. Ponga en la nevera (como minimo 12 horas)
antes de la preparacion.

6. Vierta lentamente la preparacion hasta el
nivel maximo indicado en las tarrinas.

Deje funcionar 5 -10 min y pare el aparato
con el botén On / Off. El helado ya estd listo.

Helado de caramelo:

35 g de azicar, 300 mi de leche, 35 g de
mantequilla, 4 yemas de huevo
Caramelo: 65 g de aziicar

Mezclar las yemas de huevos y los 35 g de
azlcar, y afada los 300 ml de leche hirviendo.
Preparar el caramelo con los 65 g de azlcar,
para diluir la mezcla y evitar los grumos anadir
35 g de mantequillo.

Mezclar los dos ingredientes y ponerlos en la
nevera (como minimo 12 horas) y preparar en
la heladera.

Sorbete de frutas:

80 ml de agua, 300 g de fresas variadas, 50 g
de azicar, 1/2 zumo de limén.

Hervir el agua y el azGcar durante 2 min,
afadir la pulpa de fresa y el zumo de limdn.
Ponga en la nevera (como minimo 12 horas) y
preparar en la heladera.

Helado de frutas:

200 gr de frutas variadas (fresa, platano,
frambuesa, pifa, ...), el zumo de un limén,
100 g de azicar, 125 g de nata fresca batida
en chantilly.

Bata las frutas y anada a la preparacion el
zumo de limén y el azdcar. Mezclar
nuevamente.

Bata la nata fresca en chantilly antes de
incorporarla a la preparacion.

Ponga la preparacion en la nevera como
minimo 12 horas) y preparar en la heladera.

Variante:

En fodas las recetas de helado, también puede
anadir ingredientes a su preparacion
ferminada que alegrardn a sus hijos: pepitas
de chocolate o uvas pasas / almendras /
avellanas tfrituradas / caramelo liquido/
Chocolate ligquido...
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) DESCRICAO

Familiarize-se com as diferentes partes e acessérios do seu aparelho antes de o utilizar pela
primeira vez. Os desenhos numerados ilustram as montagens e fungdes descritas nas pdginas
seguintes.

A Bloco do motor com botdo Ligar/Desligar
B Tagas refrigerantes

C Colheres

D Enrolador do cabo

N INSTRUCOES DE SEGURANCA

- Mantenha sempre o aparelho fora do - Nunca desligue o aparelho puxando pelo
alcance das criangas. cabo eléctrico.

- Ndo cologue o produto completo no - Utilize uma extensdo sé depois de ter
frigorffico ou no congelador enquanto estiver verificado de gue a mesma esta em perfeifo
a funcionar. estado.

- Aguarde a paragem completa das pegas - Um aparelho eléctrico ndo deve ser utilizado,
rofativas. se cair ao chdo.

- Retire a ficha da tomada apds cada - Se o cabo apresentar danos visiveis, deverd
utilizacdo. ser substituido pelo fabricante ou por um

- Nunca cologue o bloco do motor dentro de Servigco de Assisténcia Técnica por forma a
Agua ou de qualquer outro liquido. Ndo o evitar qualquer fipo de perigo.
lave debaixo da forneira. - O produto foi concebido apenas para

- Ndo ultrapasse as quantidades mdaximas nem utilizac@o doméstica. Qualquer utilizagdo
o tempo de utilizagdo indicadas no quadro profissional anula a garantia e liberta o
das receitas. fabricante de qualquer responsabilidade.

- Este aparelho estd em conformidade com as - A placa sinalética do produto e as principais
regras técnicas e com as normas em vigor. caracteristicas encontram-se por baixo do

- Foi concebido para funcionar unicamente aparelho.
com corrente alterna. Verifique se a voltagem - O aparelho nunca deve funcionar sem
da rede eléctrica é compativel com aquela vigildncia de um adulto. O aparelho ndo
indicada na placa sinalética do aparelho. deve ser utilizado por criangas ou pessoas

- Ndo coloque o aparelho sobre uma deficientes, a ndo ser na presenca de um
superficie quente tal como uma placa adulto.
eléctrica e nunca o utilize perto de uma - N@o coloque o produto completfo em
chama (fogdo a gés). funcionamento no frigorifico ou no

- Utilize o aparelho sobre um plano de trabalho congelador.
estdvel e ao abrigo dos salpicos de dgua.

- O aparelho deve ser desligado: Importante: sobretudo ndo colocar as fagcas

* em caso de anomalia durante o no microondas.

funcionamento

* antfes de cada limpeza ou
manutengdo

* apds cada utilizagdo

. ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

Lave as tagas refrigerantes e as colheres com dgua morna & qual se adicionou um pouco de
detergente para a loica.
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N UTILIZACAO DA MINI SORVETEIRA

A - PREPARAGAO:

Coloque as quatro tagas (B) no congelador
durante 24 horas antes de as utilizar, a
temperatura do congelador deve ser inferior a
-18°C.

A preparagdo do creme ou do sumo para os
sorvetes deverd ser colocada no frigorifico na
véspera.

B - UTILIZAGAO DA SORVETEIRA:

Coloque correctamente as duas tagas (B) no
aparelho.

Posicione as duas colheres nas ranhuras que
foram previstas para esse efeito no aparelho,
rodando-as no sentido indicado no desenho
até bloqueio.

Ligue o a parelho.

Cologue em funcionamento o aparelho.
Enquanto as duas tagcas rodam, verta a
preparagcdo em cada uma delas sem exceder
o limite maximo indicado nas colheres dentro
das tacas.

Deixe rodar durante 5-10 min.

O gelado estd pronto no fim de 5-10 min,
desligue o aparelho.

Nota: o tfempo de realizagdo € indicado a
fitulo informativo e pode variar consoante as
receitas ou a temperatura dos frascos. Vigie a
preparagdo e desligue o aparelho antes que o
gelado transborde do frasco.

" SE O SEU APARELHO NAO FUNCIONAR

Misture lentamente com a colher por forma a
obtfer um gelado homogéneo.

Pode consumir os sorvetes ou os gelados logo
a seguir & preparagdo, caso contrdrio
aconselha-se a que os cologue no congelador
durante cerca de 15 minutos para obter uma
melhor consisténcia.

Apés cada utilizagdo (realizagao das 4
tacas) deixe repousar a mini sorveteira
durante 30 min.

C - LiMPEZA

1. A limpeza das tagas e colheres deve ser feita
com dgua morna & qual se adicionou
detfergente para a loica.

2. Nunca lave os tagas na maqguina de lavar
loica, fazé-lo alteraria as propriedades do
liquido refrigerante que se encontra dentro
da tfacga.

3. IMPORTANTE: secar bem as tacas antes de
as colocar no congelador,

4. Nunca cologue o bloco do motor dentro de
agua, para o limpar utilize uma esponja
ligeiramente humedecida. Para arrumar o fio
eléctrico enrole-o em torno do bloco do
motor.

- Verifique se a ficha do aparelho estd correctamente ligada & fomada eléctrica.
- Tente voltar a colocar em funcionamento com o bot&o Ligar/Desligar.
- Se o problema persistir, confacte o seu revendedor habitual ou o Servigo de Assisténcia Técnica

autorizado.

>~ PRODUTO ELECTRICO OU ELECTRONICO EM FIM DE VIDA

Protec¢Go do ambiente em primeiro lugar!

I} O seu produto contém materiais que podem ser recuperados ou

reciclados.

= Entregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu

tratamento
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L = Receitas

Antes de verter a prepara¢cdo nas tagcas, acon-

selhamos a que a misture bem por forma a
forn&-la mais homogénea e fluida.

As receitas rapidas e lidicas (para
4 tagas):

Sorveje com sumo de frutos (sumo
exfraido de frutos ou em garrafa,
segundo a sua preferéncia):

1. Coloque a garrafa de sumo da sua escolha
no frigorifico durante 12 horas, no minimo,
antes da realizagdo.

2. Coloque em funcionamento o aparelho
com as tagas vazias.

3. Verta lentamente o sumo até ao nivel
maéximo indicado nas tagas.

4. Deixe funcionar durante 5 -10 min, de seguida
desligue o aparelho pressionando no botdo
L/D, j& esté pronto.

Sorvete de Soda:

1. Coloque a soda da sua escolha no
frigorifico durante 12 horas, no minimo, antes
da realizagdo.

2. Coloque em funcionamento o aparelho

com
as tagas vazios.

3. Verta lentamente a soda até ao nivel

madximo indicado nas fagas.

4. Deixe funcionar durante 5 -10 min, de seguida
desligue o aparelho pressionando no botdo

L/D, j& esté pronto.

Sorvete de xarope (menta, xarope de
roma, péssego...):

1. Coloque a preparagdo no frigorifico
(xarope + dgua de garrafa) 12 horas antes
da realizagdo.

2. Coloque em funcionamento o aparelho
com as tagas vazias.

3. Verta lenfamente a preparacdo até ao nivel
maximo indicado nas tacas.

4. Deixe funcionar durante 5 -10 min, de

seguida
desligue o aparelho pressionando no botdo
L/D, j& estd pronto.

Gelado de iogurtes liquidos (morangos,
péssegos, frutos dos bosques ...)

1. Coloque o iogurte liquido no frigorifico
durante 12 horas antes da realizagcdo.

2. Coloque o aparelho em funcionamento
com as tagas vazias.
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3. Verta lentamente o iogurte liquido até ao
nivel méximo indicado nas tagas.

4, Deixe funcionar durante 5 -10 min, de
seguida desligue o aparelho pressionando
no botéo L/D, j& estd pronto.

Gelado com leites aromatizados
(chocolate, café,...)

1.Cologue a bebida no frigorifico 12 horas
antes da realizagdo.

2. Coloque em funcionamento o aparelho
com as fagas vazias.

3. Verta lentamente a bebida até ao nivel
maéximo indicado nas tagas.

4, Deixe funcionar durante 5 -10 min, de
seguida desligue o aparelho pressionando
no botéo L/D, ja estd pronto.

As receitas tradicionais:

Gelado de baunilha

125 ml de leite gordo (35% de matéria gorda),
50 g de agucar, 1 ovo, 225 g de natas liquidas
(30% de matéria gorda), 1 colher de café de
extracto de baunilha (consoante o seu
paladar).

1. Aqueca o leite numa pequena cagarola.
Enquanto o leite aguece, numa tigela &
parte bata o ovo com o aglcar.

2. Verta lentamente o leite quente na mistura
ovo/agUcar continuando a mexer. Misture
bem.

3. Deife a fotalidade numa cagarola e
aqueca a mistura sem ferver, mexendo
lentamente até que a mesma comece a
ganhar espessura e figue com uma consis
téncia ligeiramente cremosa.

4, Deixe arrefecer até & temperatura
ambiente. Adicione as natas e o extracto
de baunilha e misture bem.

5. Coloque no frigorifico (12 horas no
minimo) antes da realizagdo.

6. No dia seguinte, coloque as fagcas e as
colheres no bloco do motor.

7. Coloque o aparelho em funcionamento
com as fagas vazias.

8. Verta lenfamente a preparagcdo até ao
nivel maxi. indicado nas tagas, enquanto
as mesmas rodam.

9. Deixe funcionar durante 5 -10 min, de
seguida desligue o aparelho pressionando
no botdo L/D, j& estd pronto.



Gelado de chocolate:

75g de chocolate amargo, 30 cl de leite,
90 g de natas, 90g de acglcar cristalizado,
3 gemas de ovo.

1. Aqueca o leite e o chocolate partido aos
pedacinhos. Mexa de vez em quando o
chocolate ficar completamente derretido
no leite.

2. Bata as gemas de ovos com o agudcar.
Verta pouco a pouco o leite com o
chocolate derretido misturando vivamente.

3. Deite numa cacgarola e deixe engrossar a
lume brando até o creme aderir & colher,
sem no entanto levantar fervura.

4. Deixe arrefecer antes de adicionar as
natas.

5. Coloque no frigorifico (12 horas no minimo)
antes da realizagdo.

6. Verta lenfamente a preparacdo até ao
nivel méximo indicado nas tacas,
enquanto rodam.

Deixe funcionar durante 5 -10 min, de seguida

desligue o aparelho pressionando no botdo
L/D, ja esté pronto.

Gelado de caramelo:

35 g de agticar, 300 ml de leite, 35 g de
manteiga, 4 gemas de ovo.
Caramelo: 65 g de agucar

Misturar as gemas de ovo com os 35 g de
acdcar, deitar por cima os 300 ml de leite
fervente.

Realizar o caramelo a seco com os 65 g de
aclcar, para diluir a calda de aglcar
adicionar 35 g de manteiga.

Misturar os dois ingredientes e colocar no
frigorifico (12 horas no minimo), de seguida
realizar na sorveteira.

Sorvetes de frutos:

80 ml de agua, 300 g de polpa de morango,
50 g de aglcar, 1/2 sumo de limdo.

Leve a dgua a ferver, o aglcar durante
2mm, adicionar a polpa de morango e o
sumo de lim&o.

Cologue no frigorifico (12 horas no minimo),
de seguida realizar na sorveteira.

Gelado de frutos:

200 gr de frutos misturados (morango,
banana, framboesa, anands, ...), sumo de
1 limdo, 100 g de actcar, 125 g de natas
batidas em chantilly.

Misture os frutos e de seguida adicione &
preparagdo o sumo de limd&o e o agUcar.
Misture de novo.

Bata as natas en chantilly antes de as
incorporar & prepara¢do.

Coloque a preparacdo no frigorifico 12 horas
no minimo), de seguida realizar na
sorveteira.

Variante:

Para todas as receitas de gelado e para o
maior prazer da crian¢cada, uma vez
ferminada a preparacdo pode adicionarlhe
outros ingredientes, como por exemplo:
pepitas de chocolate ou passas de uva
/améndoas/avelds aos pedacinhos /
caramelo liquido/chocolate liquido...
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Q) o
Popis
Seznamte se s jednotlivymi dily a prislusenstvim Vageho pfistroje. Cisla na vyobrazeni ilustruji montaz a
jednotlivé funkce tak, jak jsou popisované na nasledujicich stranach.

A Motorovy blok s tlagitkem zapnuto/ vypnuto
B Chladici nadobky

C Lopatky

D Prostor na ulozeni sitové $ndry

N Bezpeénostni pokyny

- Pristroj nikdy nenechavejte v dosahu déti a - Pristroj musi byt odpojen od sité vzdy,:
zabrante jeho pouzivani détmi. * vyskytne-li se béhem provozu zavada
- Po zapnuti nesmi byt nikdy kompletni pfistroj nebo nefunguje-li pfistroj bezvadné
vkladan do chladni€ky nebo do mraznicky. * pfed kazdym c¢isténim nebo udrzbou
- Dbejte, aby se rotujici dily po vypnuti uplné * po kazdém pouziti
zastavily. - Pristroj se nikdy nesmi odpojovat tazenim za sitovou
- Po pouziti vzdy odpojte pfistroj od sité. $idru.
- Motorovy blok nikdy neponofujte do vody nebo - ProdluZovaci $fidru pouzivejte jen tehdy, pokud se
jiné kapaliny. Nesmi byt ani oplachovan tekouci presvédcite, Ze je v bezvadném stavu.
vodou. - Pristroj nepouzivejte, pokud byl upustén na zem.

- Neprekracujte maximalni pfipustny objem Pokud je sitova privodni $idra poskozena, musi byt

ingredienci ani dobu pfipravy udavanou v nahrazena u vyrobce, v autorizovaném servisu nebo
jednotlivych receptech. kvalifikovanou osobou, aby se vyloucilo jakékoli
- Tento pfistroj odpovida platnym technickym nebezpedi.
predpisim a normam. - Pristroj je koncipovan pro pouzivani v domacnosti,
- Pristroj je koncipovan pro pfipojeni na stfidavy nesmi byt pfedmétem profesionalniho provozovani,
proud. Pfed prvnim pouzitim je nezbytné se vyrobce v takovém pfipadé odmita jak zaruku, tak i

pfesvédcit, zda sitové napéti odpovida udajum na veskerou zodpovédnost.
typovém Stitku pfistroje. Typovy Stitek a Udaje o hlavnich vlastnostech

- PFistroj nesmi byt ukladan ani provozovan na pfistroje jsou uvedeny na spodni strané pfistroje.
horkych plochach nebo v blizkosti ohné - Bez pomoci nebo bez dohledu nesmi byt pfistroj
(plynového sporaku). pouzivan osobami, jejichz fyzické, smyslové a

- Pristroj pouzivejte pouze na pevné pracovni dusevni schopnosti neumoznuji jeho provozovani bez
ploSe, chranéné pred rozstfikovanou vodou. rizika.

- Pokud je pfistroj zapnut, nesmi byt ukladan do
chladnic¢ky nebo mraznicky.

- Dulezité: nikdy nevkladejte ¢asti pristroje ani
pfislu§enstvi do mikrovinné trouby.

a Pfed prvnim pouzitim

Omyijte chladici nadobky a lopatky ve vlazné vodé s pfisadou mensiho mnozstvi prostfedku na nadobi.




ya re

Pouzivani mini - zmrzlinovace

A - PRIPRAVA:

Pred pouzitim vlozte Ctyfi kelimky (B) na 24 hodin
do mrazni¢ky (teplota -18°C nebo nizsi).

Doba zmrazeni mize byt del$i v pfipadé
kombinace chladnic¢ka/mraznicka.

Podle receptu pfipravte zmrzlinu nebo ovocnou
dfent a smés nechejte nejméné 12 hodin v
chladni¢ce, nez ji pfemistite ke zmrazeni do
strojku na vyrobu zmrzliny.

B - UVEDENI STROJKU DO PROVOZU:
Vyjméte dva kelimky (B) z mraznicky a

spravné je umistéte na strojek.

Dvé Izice vlozte do otvoru ve strojku a otocte jimi
ve sméru vyznateném na obrazku az na doraz.
Zapojte strojek do zasuvky.

Strojek zapnéte ihned, aby IZice ve velmi
studenych kelimcich nezamrzly.

Zatimco se dva kelimky otaceji, do kazdého z nich
nalijte pfipravenou smés, av8ak neprelévejte ji nad
maximalni limit vyznaéeny na Izicich uvnitf
kelimka.

Kelimky nechejte otacet asi 5-10 minut.

Po 5-10 minutach je zmrzlina hotova. Zastavte
strojek.

Poznamka: Cas pripravy je pouze informativni a
muze se ménit podle receptu nebo teploty hrnce.
Sledujte pfipravu a zastavte pfistroj dfive, nez
zmrzlina z hrnce pretece.

Zmrzlinu lehce promichejte IZici, abyste docilili
rovnomerné konzistence.

Zmrzlinu nebo ovocnou dreri mazete jist ihned,
jakmile ji pfipravite.

Bude mékka a bude se snadno nabirat Izickou a
obvykle nebude tak pevna, jako bézné prodavané
zmrzliny nebo dfené.

Jestlize chcete docilit pevnéjsi konzistence, muzete
kelimky asi na 15 minut vlozit do mraznicky.
Budete-li chtit, ovocnou dfefi nebo zmrzlinu mizete
premistit do zvlastni nadoby.

Po kazdém pouziti (poté, co pfipravite 4 kelimky
zmrzliny nebo ovocné dfené), nechejte strojek na
vyrobu zmrzliny po dobu 30 minut vypnuty.

C - CISTENI

1. Pfed pouzitim umyijte kelimky a Izice v teplé
vodé s mycim prostfedkem.

2. Kelimky nikdy nemyjte v mycce, jelikoz by se tak
nepfiznivé ovlivnily vlastnosti mrazici tekutiny,
ktera se nachazi uvnitf kelimka.

3. DULEZITE: Kelimky vzdy dobfe osuste, nez je
znovu vlozite do mraznicky.

4. Nikdy neponofujte jednotku s motorem do vody.

Ocistéte ji mirné vihkou houbou. Pfivodni $fidru

ovifite kolem jednotky s motorem.

Poté, co pfipravite davku zmrzliny, umyjte zmrzlé

kelimky v teplé vodé a radné je osuste.

Zmrzlé kelimky nemyjte ve velmi teplé ¢i horké

vodé, jelikoz by se mohly z divodu nahlé zmény

teploty poskodit. Vratte je do mraznicky. Jelikoz
jsou kelimky ¢aste¢né zchlazené, je potfeba
ponechat je v mrazni¢ce kratSi dobu,

asi 3 — 4 hodiny pfed tim, nez je budete moci

Znovu pouzit.

. Pokud Vas pristroj nefunguje

- Prekontrolujte, zda je pfistroj pfipojen na sif.
- Zkuste znovu zapnout tlacitko zapnuto/vypnuto.

- Pokud problém pretrvava, obratte se na prodejce nebo na autorizované servisni stfedisko.

ELEKTRICKY NEBO ELEKTRONICKY PRISTROJ NA KONCI ZIVOTNOSTI

Podilejme se na ochrané zivotniho prostredi!

'-’.D Va$ pristroj obsahuje ¢etné zhodnotitelné nebo recyklovatelné materialy

= Svéite jej sbérnému mistu nebo, neexistuje-li, smluvnimu servisnimu
stfedisku, kde s nim bude naloZeno odpovidajicim zplsobem.
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S Recepty

Pred vlozenim ingredienci do jednotlivych
nadobek je nezbytné tyto dobie promichat, aby
byla zajiSténa jejich homogenita a tekutost.

Rychlé a zabavné recepty
(pro 4 nadobky):

Sorbet s ovocnou Stavou (libovolnd ovocna
Stava, at' lisovana doma nebo zakoupena v

lahvi):

1. Minimalné 12 hodin pfed pfipravou vlozte lahev
limonady do chladnicky.

2. Zapnéte pfistroj s prazdnymi nadobkami.

3. Pomalu nalijte stavu az na znac¢ku maximalniho
objemu.

4. Nechte bézet 5-10 minut, poté pfistroj vypnéte
tlaCitkem zapnuto/vypnuto, sorbet je hotov.

Limonédovy sorbet:

1. Minimalné 12 hodin pfed pfipravou vlozte lahev
limonady do chladnicky.

2. Zapnéte pristroj s prazdnymi nadobkami.

3. Pomalu nalijte limonadu az na znacku
maximalniho objemu.

4. Nechte bézet 5-10 minut, poté pfistroj vypnéte
tla¢itkem zapnuto/vypnuto, sorbet je hotov.

Sorbet se sirupem (matovy. citronovy a
broskvovy ...):

1. Minimalné 12 hodin pfed pfipravou vlozte lahev
se $tavou (sirup + voda) do chladnicky.

2. Zapnéte pfistroj s prazdnymi nadobkami.

3. Pomalu nalijte $tavu az na znac¢ku maximalniho
objemu.

4. Nechte bézet 5-10 minut, poté pfistroj vypnéte
tlaCitkem zapnuto/vypnuto, sorbet je hotov.

Zmrzlina s tekutym jogurtem (jahody. broskve.

lesni plody ...)

1. Minimalné 12 hodin pred pfipravou viozte tekuty
jogurt do chladnicky.

2. Zapnéte pfistroj s prazdnymi nadobkami.

3. Pomalu nalijte jogurt az na znacku maximalniho

4. Nechte bézet 5-10 minut, poté pfistroj vypnéte

tla¢itkem zapnuto/vypnuto, sorbet je hotov.

Zmrzlina s ochucenym miékem (Sokolada.,

kava....)

1. Minimalné 12 hodin pfed pfipravou vlozte
ohucené mleko do chladnicky.

2. Zapnéte pfistroj s prazdnymi nadobkami.

3. Pomalu nalijte napoj az na zna¢ku maximalniho
objemu.

4. Nechte bézet 5-10 minut, poté pfistroj vypnéte
tlagitkem zapnuto/vypnuto,sorbet je hotov.

Tradic€ni recepty:
Vanilkova zmrzlina:

125 ml plnotuéného mléka (35% tuku), 50 g cukru,
1 vejce, 225 g smetany (30% tuku), 1 kavova
1zicka vanilkového cukru (podle chuti).

1. Mléko ohfejte v malém hrnci. Mezitim v mise
uslehejte vejce s cukrem.

2. Pomalu a za stalého michani pfidavejte horké
mléko na smés vejce s cukrem. Dukladné
promichejte.

3. VSe vylijte do hrnce a smés zahfivejte za
mirného michani, aniz by pfesla do varu, az
zacne houstnout na konzistenci krému.

Nechte vychladnout v pokojové teploté. Pridejte
smetanu a vanilkovy cukr a dukladné
promichejte.

4. Pred pfipravou vlozte vSe do chladnicky (na
minimalné 12 hodin).

5. PFisti den nainstalujte nadobky a Izice na
motorovy blok.

6. Zapnéte pfristroj s prazdnymi nadobkami.

7. Za otaceni nadobek pomalu nalijte smés az po
znacku maximalniho objemu.

8. Nechte bézet 5-10 minut, poté pfistroj vypnéte
tla¢itkem zapnuto/vypnuto, zmrzlina je hotova.
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Cokoladova zmrzlina:

75 g horké ¢okolady, 30 cl mléka, 90 g smetany,
90 g krupicového cukru, 3 Zloutku.

1. Mléko s €okoladou nasekanou na kousky ohrejte
za ob&asného michani, az se ¢okolada zcela
rozpusti.

2. Zloutky rozmichejte s cukrem. Pomalu pfilévejte
za dukladného michani ¢okoladové mléko.

3. Vse nalijte do hrnce a nechte zhoustnout na

mirném ohni, az bude krém ulpivat na Izici, nesmi

dojit k varu.

4. Pred pfidanim smetany nechte vychladnout.

5. Miniméalné 12 hodin pfed pfipravou vlozte vSe do
chladnicky.

6. Za otaceni nadobek pomalu nalijte smés az po
znacku maximalniho objemu.

7. Nechte bézet 5-10 minut, poté pfistroj vypnéte
tlaitkem zapnuto/vypnuto, zmrzlina je hotova.

Karamelova zmrzlina:

35 g cukru, 300 ml miéka, 35 g masla, 4 Zloutky
Karamel: 65 g cukru

Zloutky smichejte s 35 g cukru, prelijte 300 ml
horkym mlékem.

Za sucha pfipravte karamel z 65 g cukru, pfidejte
do néj 35 g masla.

Obé ingredience smichejte a ulozte do chladni¢ky
(minimalné 12 hodin pfedem), pak umichejte ve
zmrzlinovadi.

Sorbet s ovocem:

80 ml vody, 300 g mixovanych jahod, 50 g cukru,
1/2 $téavy z jednoho citronu.

Varte vodu a cukr po dobu 2 minut, pfidejte jahody
a citronovou stavu.

Ulozte do chladni¢ky (minimalné 12 hodin pfedem),
pak umichejte ve zmrzlinovadi.
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Zmrzlina s ovocem:

200 gr mixovaného ovoce (jahody, banany, maliny,
ananas, ...), Stava z jednoho citronu, 100 g cukru,
125 g uslehané sSlehacky.

Umixujte ovoce a poté pfidjete citronovou Stavu a
cukr. Znovu umixujte.

Slehagku uslehejte a poté pridejte do
namixovaného ovoce.

Ulozte do chladni¢ky (minimalné 12 hodin prfedem),
pak umichejte ve zmrzlinovadi.

Varianta:

U v8ech zmrzlinovych receptd muzete do hotové
zmrzliny pfidavat dalSi ingredience podle chuti
vasich déti: zrnka ¢okolady nebo
rozinky/mandle/drcené ofechy/ tekuty karamel /
tekutou cokoladu...



Q) -
Popis
Zoznamte sa s jednotlivymi dielmi a prislusenstvom Vasho pristroja. Cisla na vyobrazeni ilustruji montaz a
jednotlivé funkcie tak, ako su popisované na nasledujucich stranach.

A Motorovy blok s tlag¢idlom zapnuté/vypnuté
B  Chladiace nadobky
C  Lopatky

D  Priestor na uloZenie sietovej $nary

N Bezpeénostné pokyny

- Pristroj nikdy nenechavajte v dosahu deti a - Pristroj sa nikdy nesmie odpéjat tahanim za
zabrante jeho pouzivaniu defmi. sietovu $nuru.

- Po zapnuti nevkladajte pristroj do chladnicky, - PredlZzovaciu $ndru pouzivajte len vtedy, pokial
alebo mraznicky. sa presvedcite, Ze je v nezavadnomstave.

- Dbajte na to, aby sa rotujuce diely po vypnuti - Pristroj nepouzivajte, pokial Vam spadol na
uplne zastauvili. zem.

- Po pouziti odpojte vzdy pristroj od siete. - Pokial je sietova privodova Snura poskoden3,

- Motorovy blok nikdy neponarajte do vody, alebo musi byt nahradena u vyrobcu, v autorizovanom
inej kvapaliny. Nesmie byt ani oplachovany servise alebo kvalifikovanou osobou, aby sa
tecucou vodou. vylucilo akékolvek nebezpecenstvo.

- Neprekracujte maximalny pripustny objem - Pristroj je koncipovany pre pouzivanie v
ingrediencii, ani dobu pripravy udavanu v domacnosti, nesmie byt predmetom
jednotlivych receptoch. profesionalneho prevadzkovania, vyrobca v tomto

- Tento pristroj zodpoveda platnym technickym pripade odmieta akukolvek zaruku a vSetku
predpisom a normam. zodpovednost.

- Pristroj je koncipovany na pripojenie do siete na - Typovy S§titok a udaje o hlavnych vlastnostiach
striedavy prud. Pred prvym pouzitim je potrebné pristroja st uvedené na spodnej strane pristroja.
sa presveddit, ¢i sietové napatie zodpoveda - Bez pomoci, alebo bez dohladu nesmie byt
udajom na typovom Stitku pristroja. pristroj pouzivany osobami, ktorych fyzické,

- Pristroj nesmie byt ulozeny ani prevadzkovany na zmyslové a dusevné schopnosti neumozriuju jeho
teplych plochéach, alebo v blizkosti ohria prevadzkovanie bez rizika.

(plynového sporaku). - Pokial je pristroj zapnuty, nesmie byt ulozeny do

- Pristroj pouzivajte len na pevnej pracovnej ploche chladni¢ky alebo mraznicky.

a mimo dosahu striekajucej vody. - Délezité: nikdy nevkladajte Casti pristroja ani

- Pristroj musi byt odpojeny od siete vzdy: prisluSenstvo do mikrovinnej rary

* poCas prevadzky sa vyskytne nie
normalna funkcia

* pred kazdym cistenim a udrzbou

* po kazdom pouziti

N Pred prvym pouzitim

Umyijte chladiace nadobky a lopatky vo vlaznej vode s prisadou mensieho mnozstva prostriedku na riad.
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Pouzivanie mini - zmrzlinovaca

A — Priprava:

24 hodin vopred vlozte 4 nadobky (B) do
mraznicky.

Teplota v mrazni¢ke musi byt minimalne -18 C.
Ingrediencie pre Vasu zmrzlinu, alebo stavu na
sorbet musia byt vlozené do mraznicky den
vopred.

B — Spustenie zmrzlinovaca:

Pozorne nainstalujte obe nadobky (B) na pristroj.
Nastavte obe lopatky do prislusnych zarezov na
pristroji a oto¢te ich na doraz v smere, ako je
uvedené na obrazku. Zapojte pristroj do siete.
Zapnite pristroj.

Ked sa obe nadobky otacaju, nalejte ingrediencie
do kazdej z nadobiek, pritom nesmie dojst k
prekro€eniu maximalneho objemu podla znacky na
lopatkach vo vnutri nadobiek.

Nechajte bezat 5-10 minut.

Po 5-10 minutach je zmrzlina hotova.

Pristroj vypnite.

Poznamka: Cas pripravy je iba informativny a
mdze sa menit podla receptu alebo teploty hrnca.
Sledujte pripravu a zastavte pristroj skor, ako
zmrzlina z hrnca pretecie.m6ze sa menit podfa
receptu alebo teploty hrnca. Sledujte pripravu a
zastavte pristroj skor, ako zmrzlina z hrnca
pretecie.Sledujte pripravu a zastavte pristroj skor,
ako zmrzlina z hrnca pretecie.

Zlahka premieSajte lyzicou/lopatkou, aby bola
zmrzlina homogénna.

Sorbety a zmrzliny je mozné konzumovat okamzite
po ukonceni pripravy, odporic¢a sa vSak ulozit ich
na 15 minut do mraznic¢ky v zaujme lepsej
konzistencie.

Po kazdom pouziti (po priprave 4 nadobiek)
ponechajte zmrzlinova¢ na 30 minat vypnuty.

C - Cistenie:

1. Cistenie nadobiek a lopatiek sa prevadza
vlaznou vodou s pridanim prostriedku na riad.

2. Nadobky nesmu byt nikdy umyvané v
umyvacke, lebo by doslo k znehodnoteniu
chladiacej kvapaliny vo vnutri nadoby.

3. DOLEZITE: Pred vlozenim nadobiek do 4.
Motorovy blok nikdy neponarajte do vody, len ho
jemne otrite mokrou handrou. Privodova Snudra
sa ukladd namotanim na motorovy blok.

Pokial Vas pristroj nefunguje

- Prekontrolujte, Ci je pristroj pripojeny na siet.
- Skuste znova zapnut tladidlo zapnuté/vypnuté.

- Pokial' problém pretrvava, obratte sa na predajcu alebo na autorizované servisné stredisko.

Q ELEKTRICKY ALEBO ELEKTRONICKY PRISTROJ NA KONCI ZIVOTNOSTI

Podielajme sa na ochrane zivotného prostredia!

1) Vas pristroj obsahuje Getné zhodnotitelné alebo recyklovatefné materialy.

= Zverte ho zbernému miestu alebo, ak neexistuje, zmluvnému servisnému stredisku,
kde s nim bude naloZzené zodpovedajicim spdsobom.
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Q Recepty

Pred vlozenim ingrediencii do jednotlivych
nadobiek je nevyhnutné ich dobre premiesat,
aby bola zaistena ich homogenita a tekutost.

Rychle a zabavné recepty
(pre 4 nadobky):

Sorbet s ovocnou Stavou (fubovolna ovocna

Stava, Ci uZ lisovana doma. alebo ktpena vo
flasi):

1. Minimalne 12 hodin pred pripravou vlozte flasu
s limonadou do chladnicky.

2. Zapnite pristroj, ked su nadobky prazdne.

3. Pomaly nalejte Stavu az na znacku
maximalneho objemu.

4. Nechajte bezat 5-10 minut, potom pristroj
vypnite stlacenim tlacidla zapnuté/vypnuté, sor-
bet je hotovy.

Sorbet s limonadou:

1. Minimalne 12 hodin pred pripravou vlozte ffasu
s limonadou do chladnicky.

2. Zapnite pristroj, ked su nadobky prazdne.

3. Pomaly nalejte limonadu az na znacku
maximalneho objemu.

4. Nechajte bezat 5-10 minut, potom pristroj
vypnite stlacenim tla¢idla zapnuté/vypnuté,
sorbet je hotovy.

Sorbet so sirupom (métovy. citrénovy a
broskyriovy)

1. Minimalne 12 hodin pred pripravou vlozte ffasu
so Stavou (sirup + voda ) do chladnicky.

2. Zapnite pristroj, ked su nadobky prazdne.

3. Pomaly nalejte Stavu az na znacku maximaneho
objemu.

4. Nechajte bezat 5-10 minut, potom pristroj
vypnite stlacenim tla¢idla zapnuté/vypnuté,
sorbet je hotovy.

Zmrzlina s tekutz’rn jogurtom (jahody,

broskyne. lesné plody ...)

1. Minimalne 12 hodin pred pripravou vlozte tekuty
jogurt do chladnicky.

2. Zapnite pristroj, ked su nadobky prazdne.

3. Pomaly nalejte jogurt az na znacku
maximalneho objemu.

4. Nechajte bezat 5-10 minut, potom pristroj
vypnite stlacenim tla¢idla zapnuté/vypnuté,
zmrzlina je hotova.

Zmrzlina s ochutenym mliekom (okolada,

kava....)

1. Minimalne 12 hodin pred pripravou vlozte napoj
do chladnicky.

2. Zapnite pristroj, ked su nadobky prazdne.

3. Pomaly nalejte napoj az na zna¢ku maximal-
neho

objemu.

4. Nechajte bezat 5-10 minuat, potom pristroj vyp-
nite

stlacenim tla¢idla zapnuté/vypnuté, zmrzlina je
hotova.

Tradi€né recepty:
Vanilkova zmrzlina:

125 ml pinotu¢ného mlieka (35% tuku), 50 g cukru,
1 vajce 225 g smotany (30% tuku) 1 kavova lyzicka
vanilkového cukru (podla chuti).

1. Mlieko ohrejte v malom hrnci. Medzi tym v miske
vyslahajte vajce s cukrom.

2. Pomaly a za staleho mieSania pridavajte horuce
mlieko na zmes vajec s cukrom. Dékladne
premiesajte.

3. VSetko vylejte do hrnca a zmes zahrievajte za
mierneho mieSania, aby nepresla do varu, az
zacne hustnut na konzistenciu krému.

4. Nechajte vychladnut pri bytovej teplote. Pridajte
smotanu a vanilkovy cukor a dokladne
premiesajte.

5. Pred pripravou vlozte vSetko do chladnicky (na
minimalne 12 hodin).

6. Na druhy den nainstalujte nadobky na motorovy
blok.

7. Zapnite pristroj, ked su nadobky prazdne.

8. Za otacani nadob pomaly nalejte zmes az na
znacku maximalneho objemu.

9. Nechajte bezat 5-10 minut, potom pristroj
vypnite stlacenim tlacidla zapnuté/vypnuté,
zmrzlina je hotova.
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Cokoladové zmrzlina:

75 g horucej ¢okolady, 30 cI’mlieka, 90gs,
90 g krupicového cukru, 3 Zltkov.

1. Mlieko s ¢okoladou nasekanou na kusky ohrejte
za ob€asného mieSania az sa Cokolada celkom
rozpusti.

2. Zitky vymieSajte s cukrom. Pomaly prilievajte za
dokladného mieSania ¢okoladové mlieko.

3. VSetko naliate do hrnca a nechajte zhustnut na
miernom ohni, az sa krém lepia na lyzici, nesmie
dojst k varu.

4. Pred pridanim smotany nechajte vychladnut.
Minimalne 12 hodin pred pripravou vlozte vSetko
do chladnicky.

5. Za otacani nadob pomaly nalejte zmes az na
znacku maximalneho objemu.

6. Nechajte bezat 5-10 minut, potom pristroj vy
nite stlacenim tlacidla zapnuté/vypnuté, zmrzlina
je hotova.

Karamelova zmrzlina:

35 g cukru, 300 ml mlieka, 35 g masla, 4 Zltkov
Karamel: 65 g cukru

Zltky zmieSaijte s 35 g cukru, prilejte 300 ml
vriaceho mlieka.

Za sucha pripravte karamel zo 65 g cukru, tento
zriedte pridanim 35 g masla.

Obe ingrediencie zmieSajte a ulozte do chladnicky
(minimalne 12 hodin vopred), potom vymiesajte

v zmrzlinovadi.
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Sorbet s ovocim:

80 ml vody, 300 g mixovanych jahéd, 50 g cukru,
1/2 $tavy z jedného citrénu.

Povarte vodu a cukor po dobu 2 minut, pridajte
jahody a citrénovu Stavu.

Ulozte do chladni¢ky (minimalne 12 hodin vopred),
potom vymieSajte v zmrzlinovadi.

Zmrzlina s ovocim:

200 g mixovaného ovocia (jahody, banany, maliny,
ananas, ...), Stava z jedného citrénu, 100 g cukru,
125 g vySlahanej Slahacky.

Vymixujte ovocie a potom pridajte citronovu $tavu
a cukor. Znovu vymixujte.

Srahacgku uslahajte a pridajte do namixovaného
ovocia.

Ulozte do chladni¢ky (minimalne 12 hodin vopred),
potom vymieSajte v zmrzlinovaci.

Variant:

Pri vSetkych zmrzlinovych receptoch mézete do
hotovej zmrzliny pridavat ingrediencie podla chuti
Vasich deti: zrnka ¢okolady, hrozienka, mandle,
drvené orechy, tekuty karamel, tekuta cokolada...



N OPIS

Prosimy o dokfadne zapoznanie sie z poszczegdélnymi elementami oraz wyposazeniem dodatkowym
Panstwa urzadzenia. Numery na ilustracjach przedstawiajg montaz oraz poszczegdlne funkcje zgodnie z

opisem na nastepujacych stronach.

A Blok silnika z przyciskiem witgczone / wytgczone

B Pojemniki do chtodzenia
Cc topatki
D Schowek kabla zasilania

N Zalecenia bezpieczenstwa

- Urzadzenia nie nalezy nigdy pozostawia¢ w
zasiegu dzieci. Dzieciom nie wolno uzywaé
urzadzenia.

- Po wtaczeniu nie wolno catego urzgdzenia nigdy
wktada¢ do lodowki lub zamrazalnika.

- Nalezy pamieta¢, ze rotujgce czesci muszg sie
zupetnie zatrzymac¢ po wytgczeniu.

- Po uzyciu nalezy urzadzenie wytaczy¢ z sieci
elektryczne;j.

- Bloku silnika nigdy nie wolno zanurza¢ w wodzie
ani innej cieczy. Nie wolno nawet sptukiwa¢ go
woda.

- Nie nalezy wkiada¢ wigcej skfadnikéw, niz wynosi
zalecana pojemnos$¢ ani uzywacé urzadzenia
diuzej niz pozwalajg na to poszczegolne przepisy.

- Urzadzenie jest zgodne z aktualnie waznymi
przepisami i normami.

- Urzadzenie nalezy podtaczaé do sieci ze
zmiennym pradem elektrycznym. Przed pierws-
zym uzyciem nalezy sie przekona¢, czy napiecie
w sieci jest zgodne z napieciem podanym przez
producenta na tabliczce znamionowej urzadzenia.

- Urzadzenia nie mozna przechowywac ani
eksploatowaé¢ na goracych powierzchniach lub w
poblizu otwartego ognia (kuchenki gazowe;j).

- Urzadzenie nalezy uzywac¢ tylko na stabilnym
blacie kuchennym, chronionym przed bryzgajaca
woda.

- Urzadzenie musi by¢ wytaczone z sieci
elektrycznej zawsze kiedy:
* pojawi sie nienormalne dziatanie
* przed czyszczeniem lub naprawg
* po kazdym uzyciu
- Urzadzenia nigdy nie nalezy wytaczac z sieci
ciggnac za kabel zasilania.
- Kabel przediuzajacy nalezy stosowac tylko
wtedy, kiedy jesteSmy pewni ze jest w
idealnym stanie technicznym.
Urzadzenia nie mozna uzywac¢ jezeli upadto na
ziemie.
W przypadku gdy kabel zasilania jest uszkodzony,
musi zosta¢ wymieniony przez producenta, w
autoryzowanym punkcie serwisowym lub przez
osobe o stosownych kwalifikacjach, zeby usung¢
mozliwe zagrozenie.
Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku
domowego, nie moze by¢ przedmiotem eksploa-
tacji profesjonalnej, producent w takim wypadku
nie ponosi zadnej odpowiedzialno$ci i powoduje
to rowniez zanik gwaranciji.
Tabliczka znamionowa z gtéwnymi wtasciwosciami
znajduje sie w dolnej czesci urzadzenia.
Bez pomocy lub nadzoru nie wolno uzywaé
urzadzenia osobom fizycznie lub umystowo
niepetnosprawnym.
- Jezeli urzadzenie jest wigczone, nie wolno go
wktada¢ do lodowki lub zamrazalnika.

AN . . .
Przed pierwszym uzyciem

Umy¢ pojemniki do chfodzenia oraz topatki w letniej wodzie z dodatkiem matej ilosci srodka do mycia

naczyn.
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Uzycie mini — maszynki lodow

A - PRZYGOTOWANIE:

24 godziny przed rozpoczgciem pracy nalezy
wilozy¢ cztery pojemniki (B) do zamrazalnika.
Temperature w zamrazalniku nalezy ustawi¢ na
minimum -18°C. Sktadniki Panstwa lodéw lub soku
do produkcji sorbetu musza by¢ wiozone do
lodéwki dzieh wczesnie;.

B - URUCHAMIANIE MASZYNKI DO LODOW:

Zamontowa¢ doktadnie oba pojemniki (B) na
urzgdzeniu.

Ustawi¢ obie topatki do stosownych karbow na
urzadzeniu i przekreci¢ je az do oporu w kierunku
wskazanym na ilustracji.

Podtaczy¢ urzadzenie do sieci elektryczne;.
Wigczy¢ urzadzenie.

Kiedy oba pojemniki sie obracaja, nalezy wla¢
ostroznie sktadniki do kazdego pojemnika tak, zeby
nie przekroczy¢ dozwolonej pojemnosci wskazanej
przez znak na fopatkach wewnatrz pojemnikow.
Pozostawi¢ urzadzenie wigczone przez 5-10 minut.
Po uptynigciu 5-10 minut lody sg gotowe.
Urzadzenie nalezy wylaczyc.

Uwaga: Czas przygotowania podany jest tytutem
informacji i moze ulega¢ zmianie w zaleznosci od
przepisu lub temperatury stoiczkéw. Nalezy nie
pozostawia¢ kremu lodowego bez nadzoru i
wytgczy¢ urzadzenie zanim lody zaczng wylewac
sie ze stoiczka.

N W RAZIE KIEDY PANSTWA URZADZENIE NIE DZIALA WLASCIWIE

Lekko wymieszac¢ tyzka / topatkg tak, zeby lody
byly jednorodne.

Sorbet i lody mozna spozywaé natychmiast,
zalecamy jednak wiozy¢ je na 15 minut do
zamrazalnika w celu uzyskania lepszej
konsystenciji.

Po kazdym uzyciu (po przygotowaniu 4 pojem-
nikow) nalezy maszynke do lodéw pozostawic¢
przez 30 minut wylaczona.

C — CzyszCczENIE

1. Pojemniki i topatki czyscimy w letniej wodzie z
dodatkiem $rodka do mycia naczyn.

2. Pojemnikéw nigdy nie myjemy w zmywarce do
naczyn, poniewaz mozemy uszkodzi¢ $rodek do
schtadzania znajdujacy sie wewnatrz pojemnika.

3. UWAGA: Przed wiozeniem pojemnikéw do
zamrazalnika nalezy je starannie osuszyc.

4. Bloku silnika nigdy nie zanurza¢ w wodzie,
wystarczy go lekko wytrze¢ wilgotng szmatka.
Kabel zasilania przechowujemy owiniety wokot
bloku silnika.

Nalezy sprawdzié, czy urzadzenie jest podtgczone do sieci elektryczne;j.

- Ponownie nacisng¢ na przycisk wiaczone / wytgczone.

- Jezeli problem trwa nadal, nalezy skontaktowac sig ze sprzedawca lub autoryzowanym punktem
serwisowym.

'l KONIEC ZYWOTNOSCI URZADZENIA ELEKTRYCZNEGO LUB

ELEKTRONICZNEGO

Bierzmy czynny udziat w ochronie srodowiska!

l.’.]} Twoje urzgdzenie jest zbudowane z materiatéw, ktére moga by¢ poddane
ponownemu przetwarzaniu lub recyklingowi.

= W tym celu nalezy je dostarczy¢ do wyznaczonego punktu zbiorki.
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Przed wtozeniem sktadnikéw do poszczegdinych
pojemnikéw nalezy je dobrze wymieszaé, zeby byty
jednorodne oraz w stanie ciektym.

Szybkie i zabawne przepisy
(dla 4 pojemnikow):

Sorbet z sokiem owocowym (dowolny sok
owocowy, wyciskany w domu lub kupiony w

sklepie):

1. Minimum 12 godzin przed przygotowaniem
nalezy wtozy¢ butelke z sokiem do lodowki.

2. Wtaczy¢ urzadzenie, pojemniki sg puste.

3. Powoli wlewac¢ sok az do wskaznika maksimum.

4. Pozostawi¢ urzadzenie wtgczone przez 5-10 minut,
nastepnie wytagczy¢ urzgdzenie za pomoca
przycisku witaczone / wytaczone, sorbet jest
gotowy.

Sorbet z wodg sodowa:

1. Minimum 12 godzin przed przygotowaniem
nalezy witozy¢ butelke z wodg sodowg do
lodéwki.

2. Wiagczy¢ urzadzenie, pojemniki sg puste.

3. Powoli wlewa¢ wode sodowa az do wskaznika
maksimum.

4. Pozostawi¢ urzadzenie wtgczone przez
5-10 minut, nastepnie wytaczy¢ urzadzenie za
pomoca przycisku wiaczone / wytaczone, sorbet
jest gotowy.

Sorbet z syropem (migtowy, cytrynowy i
brzoskwiniowy ...):

1. Minimum 12 godzin przed przygotowaniem
nalezy wiozyé butelke z syropem (syrop + woda)
do lodowki.

. Wigczy¢ urzadzenie, pojemniki sg puste.

. Powoli wlewa¢ sok az do wskaznika maksimum.

. Pozostawi¢ urzadzenie wtgczone przez
5-10 minut, nastepnie wytgczy¢ urzadzenie za
pomoca przycisku wiaczone / wytaczone, sorbet
jest gotowy.

HAOON

Lody z jogurtem (truskawki, brzoskwinie,

owoce lesne ...)

1. Minimum 12 godzin przed przygotowaniem
nalezy wtozy¢ jogurt do lodowki

2. Wtaczy¢ urzadzenie, pojemniki sg puste.

3. Powoli wlewa¢ jogurt az do wskaznika
maksimum.

4, Pozostawi¢ urzgdzenie wtaczone przez
5-10 minut, nastepnie wytgczy¢ urzadzenie za
pomoca przycisku wtgczone / wytaczone, lody
sg gotowe.

Mleczne lody (z czekolada, kawa,...)

1.Minimum 12 godzin przed przygotowaniem
nalezy wtozy¢ napoj do lodéwki.

2. Wigczy¢ urzadzenie, pojemniki sg puste.

3. Powoli wlewa¢ napdj az do wskaznika
maksimum.

4. Pozostawi¢ urzgdzenie wtaczone przez
5-10 minut, nastepnie wytgczy¢ urzadzenie za
pomoca przycisku wiaczone / wylaczone, lody
sg gotowe.

Tradycyjne przepisy:

Lody waniliowe:

125 ml. ttustego mleka (35% tfuszczu), 50 gr.
cukru, 1 jajko, 225 gr. Smietany (30% ttuszczu),
1 mata tyzeczka cukru waniliowego (wedfug
smaku).

1. Mleko podgrza¢ w matym garnku. W tym czasie
w misce ubic jajko z cukrem.

2. Powoli, stale mieszajgc dodajemy gorace mleko
do mieszanki jajka z cukrem. Doktadnie
mieszamy.

3. Wszystko wlewamy do garnka i mieszanke
podgrzewamy stale mieszajac, nie pozwalajac
zagotowac, az staje sie gestsza jak — konsys-
tencja kremowa.

4. Schtodzi¢ w pokojowej temperaturze. Doda¢
$mietany oraz cukier waniliowy i doktadnie
wymieszac.

5. Przed przygotowaniem wtozy¢ wszystko do
lodéwki (na minimum 12 godzin).

6. Nastepnego dnia zamontowac¢ pojemniki na
blok silnika.

7. Wiaczy¢ urzadzenie, pojemniki sg puste.

8. Powoli wla¢ lody az do wskaznika maksimum,
pojemniki sie caly czas obracaja.

9. Pozostawi¢ urzadzenie wtgczone przez
5-10 minut, nastepnie wytaczy¢ urzadzenie za
pomoca przycisku wtaczone / wytaczone, lody
sg gotowe.
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Lody czekoladowe:

75 gr. Gorzkiej czekolady, 30 cl. mleka,
90 gr. Smietany, 90 gr. cukier krysztat, 3 zZoftek.

1. Mleko razem z czekoladg pokrojong na kawatki
podgrzewamy od czasu do czasu mieszajac, az
czekolada zupetie sie rozpusci.

2. Z4ttka mieszamy z cukrem. Powoli dolewamy
stale mieszajgc czekoladowe mieko.

3. Wszystko wla¢ do garnka i pozostawi¢ do
zageszczenia na lekkim ogniu, az krem trzyma
sie tyzki, nie wolno zagotowac.

4. Przed dodaniem $mietany schtodzi¢.

5. Minimum 12 godzin przed przygotowaniem
wszystko wiozy¢ do lodowki.

6. Powoli wla¢ lody do pojemnikéw az do
wskaznika maksimum, pojemniki sie¢ obracaja.

7. Pozostawi¢ urzadzenie wtgczone przez
5-10 minut, nastepnie wytaczy¢ urzadzenie za
pomoca przycisku witgczone / wytaczone, lody
sg gotowe.

Lody karmelowe:

35 gr cukru, 300 ml mleka, 35 gr. masta, 4 Zzoftka
Karmel: 65 gr. cukru

Z6ttka wymieszaé z 35 gr. cukru, wla¢ 300 ml
wrzgcego mleka.

Suchym sposobem przygotowaé karmel z 65 gr.
cukru, rozcienczy¢ go dodajac 35 gr. masta.

Oba sktadniki wymieszac i wtozy¢ do lodowki
(minimum 12 godzin przed), nastepnie wymieszaé
w maszynce do lodow.
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Sorbet z owocem:

80 ml wody, 300 gr. miksowanych truskawek,
50 gr. cukru, 1/2 soku z jednej cytryny.

Zagotowa¢ wode z cukrem przez 2 minuty,
dodac truskawki i sok z cytryny.

Witozyé do lodéwki (minimum 12 godzin przed),
nastepnie wymiesza¢ w maszynce do lodow.

Lody owocowe:

200 gr miksowanych owocdw (truskawki, banany,
maliny, ananas, ...), Sok z jednej cytryny,
100 gr. cukru, 125 gr. ubitej Smietany.

Zmiksowa¢ owoce a nastepnie doda¢ sok z
cytryny wraz z cukrem. Ponownie zmiksowac.
Ubi¢ bita $mietane a nastepnie doda¢ do
miksowanych owocéw.

Wtozy¢ do lodéwki (minimum 12 godzin przed)
potem wymiesza¢ w maszynce do lodéw.

Wariant:

We wszystkich przepisach na gotowe lody mogg
Panstwo dodac kolejne sktadniki wedtug
wiasnego smaku Panstwa dzieci: ziarenka
czekolady lub rodzynki/migdaty/gniecione
orzechy/ciekty karmel/ciektg czekolade...



AN
ncaHue

O3HaKOMbTECb C OTAENbHBIMU YacTAMM U NpUHaANiexXHocTAMK Bawero npubopa. Homepa Ha ackuse
UNNIOCTPUPYIOT YCTaHOBKY M OTAENbHblE (PYHKUMU TaknuM 06pasoM, Kak 3TO ONmncaHo Ha NnocrenyoLwmx
cTpaHuuax.

A Bnok-kapTep ¢ KHOMKOW BKIIO4EHO/ BbIKIIOYEHO
B OxnaauTenbHble eMKOCTH

C Jlonactn

D [lMpocTpaHCcTBO ANA yKNaaku LWHypa cetu

AN
MHcTpyKUuMKn no 6e3onacHoOCTH

- Hukorpa He octaBnAnTe npnbop B AOCTYMNHOM
ONnA feTen MecTe 1 NpefoTBpaTuTe ero
1Cnonb3oBaHue AeTbMU.

- MNocne BKIOYEHUA HW B KOEM Crly4ae Henb3A
MONTHOCTbIO BKNaabiBaTb an60p B XonognnbHUK
U B MOPO3WUIIbHYIO Kamepy.

- MNpocnepwnTe, 4TO6LI BpawaroWmeca YacTu nocne
BbIK/TtO4EHUA NMOSTHOCTbO OCTAHOBUITUCH.

- Mocne ncnonb3oBaHua OTKAOYUTE NpUbop OT
3MEeKTPUYHECKON CETW.

- Hukorpaa He norpyxarTe 6nok-kapTep B BOAY Un
B APYryto XWUAKOCTb. Ero HenbsA aaxe
ononackusaTtb Noj NPOTOYHOW BOAOM.

- He npeBblwaiiTe MakcumanbHbIA 4OMYCTUMBbIA
06bEM MHTPEAVEHTOB UNW BPEMA NPUrOTOBNEHNA
yKasaHHOe B OTAefbHbIX peLenTax.

- OTOT Npnbop OTBEYAET AENCTBYIOLMM
TEXHUYECKMM NPeAnucaHnAamM 1 HopMam.

- Mprbop cnpoekTnpoBaH ANA MOAKTIOYEHMA K
nepeMeHHomy ToOky. [Nepen nepsbiM
ncnonb3oBaHwemM Heobxoanmo ybeanTbeA, ecnm
HanpAXeHWne B CeTn OTBeYaeT AaHHbIM Ha
TMnosou Tabnuuke npubopa.

- Mpubop Henb3A ycTaHaBNMBaTb UK
3KCMnyaTnpoBaTb Ha FOPAYNX NMOBEPXHOCTAX NN
B6M3M OrHA (ra30BOW MUTHI).

- Mprbopom nonb3ynTech TONbKO Ha TBEPAON
paboyein NOBEPXHOCTH, 3aLMLLEHHON OT
pas3bpbI3ruBaHNA BOAOW.

- Mpubop Heo6x0AMMO OTKIIOYMTL OT CeTU BCeraa,
ecnu:

* BO BPEMA €ro aKcnnayaTauum noABATCA
aHomanum B paboTe

* nepen Kaxkaon OYUCTKOW UIIN YXOA0M

* nocne Kaxaoro ncnonb30BaHnA

X MNepea nepBbIM UCNONb30BaHUEM

MombITh OXnaanTesibHble EMKOCTU 1 flonacTu B Ténnol Boae ¢ fob6aBneHmeM HeboMbLIOro KonnyecTsa
cpencTea AnA MblTbA NOCYAbl.

- Mpubop HM B KOEM cryqae Hemnb3A OTKYaTb
BbITATMBAHNEM LUHYpa NUTaHWA.

Y AnuHUTENBHBIM Kabenem nonb3ynTech TOSIbKO B
TOM cnyyae, ecnu ybéeanTech, 4TO OH HaXoAUTCA
B 6€3ynpeyHoOM COCTOAHUN.

He nonb3yiiTecb npubopom, ecnm oH ynan Ha
3emnio.

Ecnu WwHyp nuTaHnA ceTn NoBpexaéH v
4YTOObI UCKMIOUYNTD KaKyo-Mbo OnacHoOCTb,
ero Heo6xoAMMO 3aMeHUTb Y
npon3soanTens, B aBTOPU30BAHHOM
CEPBUCHOM LIEHTPE UM 3TO MOXET
npoBecTV KBanMuumMpoBaHHoOe L.
Mpnbop cnpoekTnpoBaH AnA NONb30BaHNA B
[OMaLLUHEeM X03ANCTBE, ero Henb3A
3KCMNyaTnpoBaTb NPOPecCMoHanbHo, Tak Kak B
TakoM Cny4ae W3roToBUTeNb OTKasbiBaeTcA OT
rapaHTum 1 oT J1lo60N OTBETCTBEHHOCTM.
TvnosaA Tabnmyka n AaHHbIe O rnaBHbIX
cBourcTBax npmbopa yKasaHbl Ha HVKHEN YacTu
npubopa.

Be3 nomowwm nnm 6e3 Haasopa npubop
3anpeLLaeTcA NCnonb3oBaThb nuuam, hnandeckoe,
HYyBCTBEHHO€ 1 NCnxmn4eckoe COCTOAHNE KOTOPbIX
He No3BonAeT ero 6e3onacHyto aKcnayaTaumio.
Ecnv npubop BKnOYeH, ero Henb3A yknaapiBaTtb
B XONOAWUMbHUK WX B MOPO3UITbHYIO Kamepy.
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S OJib3oBaHue MMHM-I‘IpM60pOM AnA NPpUroToBrieHNA MOPOXXeHOoro

A - TMNMoaroToBKA:

Mepen NpuroToBRNEHNEM MONOXUTE YETbIpE
EeMKOCTW B MOPO3W/IbHbIM WKad Ha 24 yaca.
MuHumanbHas TemnepaTtypa B MOPO3UTbHOM
wkady AomKHa cocTasnATe -18°C.
WHrpeaneHTbl anAa Bawero MOpoXXeHoro unm cok
[OSKHbI 6bITb MPeABapUTENbHO YNOXEHb B
MOPO3WMbHBIV LWKadg.

B - BKITIOMEHUE NPUBOPA ONA
NMPUTOTOBNEHNA MOPOXEHOIO:

TwartenbHo ycTaHoBuTe 0be emkocTu (B) Ha
MaLLUVHKY.

YcTaHoBMTE 06€ onacTn B COOTBETCTBYOWME
3apybku Ha npubope 1 NoBEpHUTE KX A0 yrnopa B
HanpasfieHUM KaK 3TO YKa3aHO Ha PUCYHKe.
MoakniounTe NpmMbop K ceTu.

Bkntouute npubop.

Ecnun obe émKoCTu BpawlatoTca, HanenTe
VHIPeANEeHTbl B KaXAyo EMKOCTb, Npu 3TOM
Henb3A NPeBbICUTb MaKCUManbHbIN 06bEM NO
MeTKe Ha IonacTAX BHYTPU EMKOCTU.
OcTtaBbTe npunbop pabotatb 5-10 MUHYT.

B TeueHne 5-10 MUHYT MOPO>XXEHOE roTOBO.
BbikntounTe npnbop.

YKasaHHOe BpemsA NpuroToBneHnA MoXeT
M3MEHATBLCA B 3aBMCUMOCTU OT peLenTa unm
TemnepaTypbl CTakaHa.

Crneaute 3a NpoLEeCccoM NpUroToBMeHUA
MOPOXXEHOro 1 0CTaHOBMTE NPUGop BOBPEMA,
4YTO6bl OHO HE Mepennunoch 3a KpaA CTaKaHoB.

< ECININ BAW NPUBOP HE PABOTAET

- MpoBepbTe, ecnu Npubop NOAKMIOYEH K ceTu.

Cnerka nepemeLuante mMaccy JIOXKe4kon/ onaTkon,
YTO6bl MOPOXXEHOE MMENO OAHOPOAHYIO
KOHCUCTEHLMIO.

CopbeHTbl 1 MOPOXXEHOE MOXHO YNoTpebnAaTb
cpasy >xe nocne npuroToBfiIeHUs, HO
PEeKOMeHAyeTCA YNOXWUTb UX Ha 15 MUHYT B
MOPO3WIbHYIO KaMmepy AnA NofyvYeHna ny4dien
KOHCUCTEHLMM.

Mocne kaxporo ncnonb3oBaHUA (Npu
NPUroToBNEeHUN 4 eMKOCTeN) BbIKITOYMTE
npu6op AnNA NPUroToBrEHUSI MOPOXEHOro Ha
30 MUHYT.

C - OuyucTtka

1. OuucTtka éMKoCTel 1 TIonaTok NpoBOANTCA
Ténnon Boaon ¢ fobaBneHMeM cpeacTea ana
MbITbA NOCYAbl.

2. EMKOCTb HEfb3A HU B KOEM Clly4ae MbiTb B
NocyAOMOE4YHON MallnHe, TaK Kak npu 3Tom
npounsonaéTt obecueHnBaHne oxnaxaarLuen
>KUAKOCTU BHYTPY EMKOCTENA.

3. BAXHO: lMNepep BknagbiBaHWEM EMKOCTEN B
MOPO3WIbHYO KaMmepy nx HeobxoanmMo
TWATENbHO BbITEPETh.

4. bnok-kapTep HMKOr4a He norpyxavte B BoAy,
€ro MOXHO TOJIbKO BbITEpeTb MOKPOM
TpAno4kon. LHyp nuTaHuA yknagbiBaeTcA
HamaTblBaHMeM Ha 61oK-KapTep.

- MonpobynTe onATb HaXaTb KHOMKY BKITHOYEHO/BbLIKIOYEHO.
- Ecnu npobnemy Henb3A pewunTb, obpallanTech K NpoaaBLy UM B aBTOPU3OBAHHbLIN CEPBUCHBIN LIEHTP.
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Mepen no6aBneHMeM MHIPEaNEHTOB B OTAENbHbIE
nocyAuHbl NX HEOHXO0AMMO XOPOLLO NpoMeLLaTh,
4TObbI 06ECNeYnTb X OAHOPOAHOCTb U TEKYYECTb.

BbicTpble U MHTEPEeCHbIe peuenThbl
(Ha 4 nocyauHbI):

Copb6eHT ¢ hpyKTOBLIM COKOM (1110604
QPYKTOBbIN COK, OTXKATbIN B JOMALLIHNX
YCIIOBUSAX UN KYMIE€HHbIA B BYThINIKE ):

1. Kak MmnHumym 12 yacoB nepej npuroToBlieHUEM
BNOXWTE BYTbIIKY C COKOM B XOSI04USIbHUK.

2. Bkno4yuTe npubop, NoCyanHbI NyCThl.

3. MeaneHHo HanenTe cok A0 METKM
MakcumarnbHoro obbéma.

4. OctaBbTe paboTatb 5-10 MMHYT, Nocne aToro
nNpubOop BLIKMOUYNTE HAXAaTUEM KHOMKU
BKJTHO4EHO/BbIKJTIIOYEHO, COPOEHT roTOB.

Copb6eHT ¢ ra3upoBaHHON BOAOMN:

1. Kak MnHumym 12 yacoB nepej npuroToBfieHUEM
BJIOXMWTE OYTbINIKY C ra3vpoBaHHON BOAOMW B
XONOANMBHUK.

2. Bkntouute npmbop, NOCYyANHbLI NYCThI.

3. MeaneHHo HaneviTe ra3vpoBaHHyo BOAY A0
METKWN MaKCMManbHOro o6béma.

4. OctaBbTe paboTaTb 5-10 MUHYT, NOCNe 3TOro
nNpnbOp BLIKMIOYNTE KHOMKOMN
BKI1IO4YEHO/BbIKNIOYEHO, COPOEHT rOTOB.

Copb6eHT ¢ cuporom (MATHbIA, TMMOHHbIN U

[1ePCUKOBBIN ...):

1. Kak MmnHumym 12 yacos nepej npuroToBfieHUEM
BNOXWTE BYTbIIKY C CMPOMNOM (cupon + Boja) B
XONOANMBHUK.

2. Bkntouute npmbop, NOCYyANHbLI NYCThI.

3. MeaneHHo Hanente cMpon Ao MeTKU
MaKCuMMasibHoro ob6béma.

4. OctaBbTe paboTaTb 5-10 MUHYT, NOCne 3TOro
NprBOpP BLIKMIOHYNTE HaXaTUEM KHOMKM
BKI1IO4YEHO/BbIKNIOYEHO, COPOEHT rOTOB.

Mopo xeHoe ¢ XXnuaknm norypTom (kKiaybHuka,

1eCUKN, 1ECHbIE DPYKTBI...)

1. Kak mnHumym 12 yacos nepeg npuroToBiEHUEM
BIOXWTE XWUAKUA NOTYPT B XONOANIBbHUK.

2. Bkno4yuTe npubop, NoCyAnHbI NYCThl.

3. MeaneHHO HanenTe NOrypT A0 METKU
MakcumMasibHoro o6béma.

4. OctaBbTe paboTatb 5-10 MMHYT, Nocne 3Toro
nprbop BLIKMIOYNTE KHOMKOM
BK/TIO4EHO/BbIKITIIOHEHO, MOPOXXEHOE rOTOBO.

MopoxxeHoe ¢ MOJIOKOM C MPUBKYCOM
(wokonaa, kogbe,...)

1. Kak muHumym 12 yacoB nepeg
NPUroTOBNEHNEM BIIOXWUTE HaNUToOK B
XONOANNBbHUK.

2. Bkntounte npmbop, nocyanHbl NycThbl.

3. MeaneHHo HanenTe HaNMUTOK [0 METKU
MaKcmmarbHoro o6béma.

4. OctaBbTe paboTaTb 5-10 MUHYT, Nocne 3Toro
npvbop BbLIKMIOYUTE KHOMKOW
BKJIIO4€HO/BbIKMIOYEHO, MOPOXKEHOE rOTOBO.

BaHunbHoe MopoxxeHoe:

125 mn yenbHoro mosoka (35% xxupa),
50 r caxapa, 1 anuyo, 225 r cmetaHbl (30% xupa),
1 KoberiHasA fo)XKa BaHUIIbHOro caxapa

(no Bkycy).

1. Monoko nogorpeTb B HEGONbLLOW KacTpiose.
Mexay Tem B MUCKe HaZo B36UTb AL C
caxapom.

2. MeAanieHHO v Npy NOCTOAHHOM MepeMeLINBaHNN
nobasnanTe ropAYee MOIOKO K cMecy Anua ¢
caxapom. TwaTenbHO nepemMeLlante.

3. Bcé BbinenTe B KacTpionto, CMecb
nogorpesanTe npyu MeaneHHoM
nepemeluMBaHu1, He AOBOAA OO KUNEHWA, noka
OHa He HaYHET CrylaTbCA A0 KOHCUCTEHLMN
Kpema.

4. OcTaBbTe ee, 4TOObl OCTbINIA NPY KOMHATHOM
Temnepatype. [lobaBbTe CMeTaHy U BaHWUMbHbLIN
caxap v TwartenbHO nepemeLuanTe.

5. Mepen NpuroToBneHWem BROXUTE BCE B
XOnoAWnbHUK (Kak MMHUMYM Ha 12 4acos).

6. Cnepylowmin ieHb yCTaHOBUTE EMKOCTU Ha
6nok-kapTep.

7. BknouuTe npmbop, NOCyAuHbI NYCThI.

8. MeaneHHO HanenTe MOpPOXXeHoe A0 OTMETKMU
MakcuMarnbHoro o6béma, npu 9ToM EMKOCTU
BpaLlaloTCA.

9. OcTaBbTe paboTaTb 5-10 MUHYT, Nocne 3Toro
nprbOop BLIKIMIOYNTE HAXKATUEM KHOMKMN
BKJ1IO4€HO/BbIKMIOYEHO, MOPOXKEHOE FOTOBO.
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LllokoniagHoe MOPOXXEHOE

75 r ropadero wokonaga, 30 ¢ MoJioKa,
90 r cmeTaHbl, 90r caxapa-necka, 3 XenTKos.

1. Monoko c wokonaaom, U3MenbyY€HHbIM Ha
KYCKMN MOJOrpenTe npu nepmoanyeckom
rnepemeLuMBaHnm, NoKa LLIOKONaz, NosIHOCTHIO
He pacTBopuUTCA.

2. )KenTkun nepemeluaTb ¢ caxapoM. MeaneHHo
aonueaTb Npu TwaTesibHOM nepemMeLlmBaHnm
LLIOKONaAHOEe MOJIOKO.

3. Bcé HanuTb B KaCTPHOMO U OCTaBUTb, YTOObI
3arycTeno Ha MeAneHHOM OrHe, MoKa Kpem He
HaYyHET NpununaTh K NOXKe, He 0BOAUTbL A0
KUNEHUA.

. Mepen pobaBneHnem cmMeTaHbl OXNaauTb.

5. Kak MMHMMYyM 12 4acos nepepj

NMPUrOTOBMEHNEM YIIOXUTE BCE B XONOAUITBHUK.

6. MeaneHHO HanUTb MOPOXXEHOEe B NOCYAWHbI 4O
OTMETKM MakcumasibHoro o6béma, npu 3ToM
NOCYAVHbI BpaLLAOTCA.

7. OcTtaBbTe paboTatb 5-10 MMHYT, Nocne 3Toro
npubop BbIKMOUYNTE KHOMKOMN
BKITIO4EHO/BbIKITIIOYEHO, MOPOXKEHOE FOTOBO.

N

KapameibHoe MOPOXXEHOE:

35 r caxapa, 300 mn mosnoka, 35 r criMBOoYHOro
macna, 4 xesnTka
Kapamerns: 65 r caxapa

XKenTku nepemewartb ¢ 35 r caxapa, nonutb 300
I rOpAYEero MosokKa.

MpuroToBUTL BCYXYHO Kapamenb 13 65 r caxapa,
pas3baButb ero nobasneHnem 35 r CIMBOYHOIO
macna.

Oba uHrpeaveHTa nepemellaTth U YNOXUTb B
XOnoAWnbHYK (Kak MMHMMYM Hal2 4acoB nepeg
NpUroToBneHneM), NOTOM nepemellaTtb B npubope
ONA NPUrOTOBMEHUA MOPOXKEHOTO.

CopbeHT ¢ hpyKTamu:
80 mn Boabl, 300 r cMeLuaHHbIX (hPYKTOB,
50 r caxapa, 1/2 coka 3 ogHOro JIMMOHa.

BapuTb BoAy 1 caxap B TeHEHWE 2 MUHYT,
[06aBnTb PPYKTHI N JINMOHHBIN COK.
YNoXuTb B XONOAWINBHUK (KakK MUHAMYM Ha
12 yacoB nepea NPUroTOBIEHMEM), MOTOM
nepemewaTs B npubope ANA NpMroToBneHnA
MOPOXXEHOTO.
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MopoxeHoe ¢ hpykTamm:

200 r cmeLuaHHbIX (hpyKTOB (KiybHUKa, 6aHaHsbl,
MaJsmHbl, aHaHac, ...), COK OAHOro JIMMOHa,
100 r caxapa, 125 r B36UTbIX C/IMBOK.

Mepemeluatb pyKTHI, NOCNe 3T0ro A06aBnTb
COK NMMOHa 1 caxap. OnATb couThb.

CnuBku cbuTb 1 A06aBUTb K CMELLAHHbBIM
dpyKTam.

YNoXuTb B XONOANIBHUK (K&K MUHUMYM Ha
12 yacoB nepef NPUroToB/IEHWEM), MOTOM
nepemewaTb B Npubope AnA NpuroToBneHus
MOPOXEHOrO.

BapiaHT:
Y BCcex peLenToB Ha MOPOXXEeHOe MOXeTe B

roToBOE MOpOXeHoe A06aBuUTb Apyrue
WHIpeAMEHTbI B 3aBUCUMOCTM OT BKyca Batmx
neTen: 3épHa Wokonaaa unm
n3loM/MUHAANB/MONOTbLIE opexu/ Xuakaa
Kapamenb/ XUOKUiA LWOKOoNaA. . .



O3HarioMTechb 3 OKPEMUMU AeTanaMU Ta KOMMNNeKTyoudiMm Baworo npunagy. Homepu Ha eckisi intocTpytoTb
YCTaHOBKY Ta OKpeMi (hyHKLUii, AKi 3ManibOBaHO Ha HACTYMHUX CTOPIHKaX.

A Brok-KapTep 3 KHOMKOI BKIIO4EHO/ BUKITIOYEHO
B TlMocyavHu anA oXonoayKeHHs

C Jlonatkmn

D TpocTip AnA yKnaaeHHsA LWHypa XXUBAEHHA

IHCTpyKUii 6e3nekun
- Hikonu He 3anuwanTte npunag B AOCTYMHOMY AnA
niTen micui Ta 3anobiranTe NOro KOPUCTYBAHHA
BiTbMU.
- MicnA BKNOYEHHA Npunaz 3abopoHAETLCA KacTu
B XONOAWMbHUK abo B MOPO3UIbHY Kamepy.

- Mpunapg 3abopoHAETLCA BigKNo4aTn
BUTArYBaHHAM 32 LUHYP XXWUBNEHHS.

- MNMopoBxyBanbHUM kabenem KoOpUCTyWTecA TiNbKu
TOZi, KONMn nepekoHaeTech, Wo BiH € B 4O6poMY

CTaHi.
- CnigkyiTe, Wwo6 aetani, AKI KpYTATLCA nicnA - He kopucTyiTeca npunagom, AKLO BiH ynaB Ha
BWKITIOYEHHA MOBHICTIO 3yNMUHUIMUCA. 3eMIo
- MicnA kopucTyBaHHA 3aBXAWN BUKMIOYITb Npunag - FAKILO Kabenb XWUBNEHHA NOLKOMKEHUH,
3 Mepexl. HeobxiaHo

- Brniok-kapTep Hikonu He 3aHyplonTe B Bogy abo B
iHWy pignHy. 3a60POHAETBLCA MOro TEX nosiockaTh
ni4 NPOTiYHOIO BOAOHO.

- He nepeBuLyiTe MakcumanbHui (0) [OMyCTUMUIA
06’em iHrpedieHTiB Ta Yac NpUroTyBaHHA
BKa3aHui B OKpeMMX peLenTax.

- Llevt npvnap BignoBigae Ailo4MM TEXHIYHUM
BMMOram Ta Hopmam.

- Mpunap CKOHCTPYyoBaHU ANA NiAKIIOYEHHA 40
nepemiHHoro Toky. lNepen neplmm

KOPUCTYBaHHAM
HeobXiAHO NepeKoHATUCA, YM Hanpyra B Mepexi
BiAMNOBiAa€E AaHMM Ha TUMNOBIN Tabnuyui npunagy.

- 3abopoHAETbCA KnacTu npunag abo
eKcnnyaTyBaTy NOro Ha rapAdin noBepxHi abo
6nM3bKO BOTHIO (ra3oBa nnuTta).

- Mpunagom KopucTyTecA TiNlbKy Ha TBEPAIn
pobouin NoOBEPXHI, 3axXuLLEHi Bif,
pO36pM3KyBaHHA BOAW.

- Mpunag HeobxiAHO BiAKNOYATU Big Mepexi
3aBXAu, AKLO:

* nif Yac KOpPUCTyBaHHA NpUNaaom

3’ABNATLCA Npobnemu 3 poboTolo Npunaagy
* nepes, KOXXHUM OYMLLEHHAM abo PeMOHTOM
* nicnA KOXHOro BUKOPUCTaHHA

< Mepen nepwnm KOpUCTYBaAHHAM Npunagom

MomMuinTe NocyAVHW ANA OXONOAXKEHHA Ta NonaTku B Tennii BOAj 3 HEBENMKOLO KifbKiCTio 3acoby ansa
MWUTTA NOCyAM.

MOro 3aMiHUTW y BUPOBHKKa, B
aBTOpPM30BaHiM
cepsici abo 3BepHyTUCA A0 KBanihikoBaHOi
ocobu, Wwob Buny4nTn 6yab-AKy Hebesneky.
Mpunap cKOHCTPyMoBaHUA ANA BUKOPUCTaHHA
B AOMALIHbOMY rOCNOAAPCTBI, Oro
3a60pPOHAETLCA BUKOPUCTOBYBATU NPOdeCinto, B
TakoMy BMMNaAKY BUPOOHMK BiAMOBNAETLCA
HajaBaTu rapaHTiio Ha npunag Ta Hectu By ab-AKy
BiANOBIAASBbHICTb.
Tvnosa Tabnuyka 3 ronoBHUMMN BNACTUBOCTAMM
npunagy 3HaxoAMTbCA B HUXKHIN YacTuHI npunagay.
Bes ponomorun abo 6e3 gornAay 3abopoHAETbCA
KopucTyBaTucA npunagom ocobam, isndHui,
YYTTEBWI Ta NCUXIYHUIA CTaH AKMX He A03BOSAE
noro ekcnnyarauito 63 pucky.
- BimkHYTUI npunapa 3abopoHAETbCA KNacTu B
XOSI0ANNBHUK 260 MOPO3UMBbHUK.
- Baxxnuso : Hikonu He KnagiTb ropwmku o
MiKpPOXBUWNbOBOI Meui
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N KopucTyBaHHA MiHi-NpUnaaom Ans npuroTyBaHHsA MOPO3MBa

A - MigrotyBaHHsA:

3a 24 roguHn nepeg NpUroTyBaHHAM MOKNaAiTb

4oTupwW nocyavHu (B) B Mopoaunky. MiHimansHa

TemnepaTypa B MOpO3usLi noBuHHa 6yTn -18°C.

IHrpepieHTn anAa Baworo mopo3anea abo cik anA

COpbeHTY HeobXiaHO NOKNacTn A0 MOPO3UMKK 3a
AeHb [0 NPUroTyBaHHA.

B - BMUKAHHA NPUNALY ONA
NPUTOTYBAHHA MOPO3UBA:

CrtapaHHO ycTaHoBITb 06uaBI nocyavHu (B) Ha
npunaa.

YcTaHoBITb 06MABI SlIonaTky B BiAMNOBIAHI OTBOPU
Ha npunagi Ta NoBepHiTb iX A0 ynopy AK ue
NnoKasaHo Ha MasloHKy.

MigkntoyiTe Npunan Ao mepexi.

BkntoyiTb npunag.

AKwo obuaBi NOCyAMHM NOBEPTAKOTLCA, HANUNTE
iHrpPeAiEHTN B KOXHY MOCYAMNHY, NPU LIbOMY He
[03BOJNIAETLCA MNEePEBULLYBATN MakCUManbHUA
06’em BULLE BiAMITKM Ha nonaTtkax BCepeauHi
nocyaviH.

33anuuwiTe npawtoBatn npunag 5-10 xBUuH.

Yyepes 5-10 XBUNMWH XBUNMMH MOPO3nBO Byae rotose.

BukniouiTe npunaa.
Yac npurotyBaHHA MOXe BapiloBaTUCA 3aJ1EXXHO

BiA peuenTa 4u TemnepaTypu Yauwi. Cnigkyvte 3a

NPUroTyBaHHAM MOPO3MBa i BYACHO 3yMNUHANTE
npunag, wob 3anobirt BUTIKaHHIO MOPO3unBa
Yyepes Kpan valui.

N AKWO BALU MPUNAL HE NPALIKOE

Jlerko nepemilante noXxkow/ NonaTkoto, wob
MOPO3MBO MaJio OAHOPIAHY Macy.

Copb6eHTN Ta MOPO3VBO MOXHA BXMBATW 3pasy >
nicnA NpUroTyBaHHA, ane PeKOMEeHAYETLCA
MoKnacTu Moro Ha 15 XBUNWMH B MOPO3WITbHY
Kamepy AnA NOKpaweHHA KOHCUCTEHLN.

Micnsa KoXXHOro BUKOPUCTaHHA (nicns
NpUroTyBaHHA 4 NOCyAWH) BUKNIOYITL Npunag,
AN NPUroTyBaHHA Mopo3uBa Ha 30 XBUIUH.

C - OuMLleHHA

1. OunLLEeHHA NOCYAMH Ta NONaToK NPOBOAUTLCA
Tennow BOAOK 3 3aCO60M ANA MUTTA MOCYAMN.
2. MMocyavHy Hi B AKOMY pasi He J03BONAETLCA
MUTH
B MOCYAOMUIHIN MaLUWHi, TOMY WO B HACMigKy
LibOro 3HEUiHNTbCA OXONoAXKyBasbHa piavHa
BCEepeAVHi NOCYaNHW.
3. BAXIINBO: lNepen yknagaHHAM NOCyavH A0
XOnoAnnbHMKa iX HeObXiAHO CTapaHHO BUTEPTH.
4. briok-KapTep HIKONM He 3aHyploviTe B BOAY,
TiNbKn
BUTPITb NOro BOJIOroto raHyvipkoto. LLHyp
>KUBMEHHA YKNaAaeTbCA HAMOTYBaHHAM Ha 6MoK-
KapTep.

- MepesBipTe, 4n NigKNOYEHUA NpunNag 4o eneKTPUYHOI Mepexi.
- cnpobyinTe 3HOBY HAaTUCHYTU KHOMKY BKIOYEHO/BUKIIOYEHO.
- Akwo npobnema He 3HMKaE, 3BEPHITLCA [0 NpoAaBua abo B aBTOPU30BaHWI CEPBICHUIA LIEHTP.
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Mepen nogaBaHHAM iHFPedieHTIB 4O OKPEeMUX
NocyAuH ix HeobxiaHO Aobpe po3miwaTu, Wwob
3a6e3neunTn ix OgHOPIAHICTb Ta TEKYYICTb.

WBuAaki Ta wikaBi peuenTtn
(Ha 4 nocyanHu):

CopbeHT 3 hpyKTOBUM COKOM (6YAb-AKUA
ODYKTOBUI CiK, MPUroTOBAEHUU Aoma abo
KYynaeHwd B NAALILI):

1. AK MiHiMyM 12 roguH nepeg NPUroTyBaHHAM
NAAWKY 3 COKOM MOMICTiTb B XONOAUSTbHUK.
2. BKNoYiTb Npunag, Konu nycTi NocyamHn
3. Momany HanunTe Cik A0 BIAMITKM
MaKCcuMmasnbHOro
ob6’emy.
4. 3anuwite Nnpunag 5-10 xBunuH npauoBaTy,
nicnA
4Oro npunag BUKIIOHiTb KHOMKOO
BKJTHO4EHO/BUNKNIOYEHO, COPOEHT rOTOBUA.

Copb6EeHT 3 ra30BaHOK BOOIO:

1. AK MiHiMyM 12 roguH nepea NpUroTyBaHHAM
NNALWKY 3 ra30BaHOI0 BOAOIO MOMICTITb B
XONOANNbHUK.

2. BKNoYiTb Npunag, Konu nycTi nocyamHn

3. Nomany HanuinTe ra3osaHy BOAY AO BiAMITKM
MakcumarnbHoro ob’emy.

4. 3anuwitb npunag 5-10 XxBUMH NpawuioBaTy,

nicnA
4Oro npunag, BUKIOYiTb KHOMKOKO
BKJ1IO4EHO/BUKIIOYEHO, COPOEHT roTOBWUA.

Cop6EeHT 3 cUPONoM (M ATHUHA, IUMOHHUIA Ta

NepCUKOBUN ...):

1. AK MiHiMyM 12 roguH nepea NpUroTyBaHHAM
NNALWKY 3 COKOM MOMICTiTb (cupon + BoAa) B
XONOANIBHUK.

2. BKnoYiTb npunag, nocyavHu nycTi.

3. Nomany HanuinTe cupon A0 BiAMITKM
MakcumarbHoro ob’emy.

4. 3anuwitb npunag 5-10 XxBUAvH npawuioBaTy,

nicnA
4Oro npunag, BUKIIOYiTb KHOMKOKO
BKI1IO4YEHO/BUKIIOYEHO, COPOEHT rOTOBUIA.

Mopo3nB0o 3 pinkum NOrypToM (Aroau,
NepCUKN, J1iCHi PYKTH ...)

1. AK MiHiMyM 12 roguH nepea NpUroTyBaHHAM
PiAKWA KOTYPT NOMICTITh B XONIOANIIBHUK.

2. BkntoyiTb npunag, nocyamHu nycrTi.

3. MNomany HanunTe NorypT A0 BiAMITKA
MakcumMasibHoro ob’emy.

4. 3anuwite npunag 5-10 XxBUnuH npauoBaTy,

nicnA
4Oro npunag BUKIIO4iTb KHOMKOO
BK/TIO4€HO/BUKITIOYEHO, MOPO3MBO FOTOBE.

Mopo3uBo 3 moniokom 3 fobaBkamu
(lwokonan, kaBa,...)

1. AK MiHiIMyM 12 rogvH nepea NpUroTyBaHHAM
HanNUTOK MOMICTITb B XONOAUSbHUK.

2. BKNoYiTb Npunag, Konuv nycTi NOCy AUHWN.

3. Momany HanMnTe HaNUTOK A0 BiAMITKM
MakcuMasibHoOro ob’emy.

4. 3anuwitb npunag 5-10 xBunuH npauoBaTty,
nicna Yoro Npunag BUKOYiTb KHOMKOIO
BK/TIO4€HO/BUKITIOYEHO, MOPO3UBO FOTOBE.

TpaguuinHi peuenTu:

BaHinbHe mMopo3unBo:

125 mn Hepo3baBrieHOro mosoka (35% xupy),
50 r uykpy, 1 anue, 225 cmetanun (30% xupy),
1 kaBOBa /10KKa BaHINIbHOro LyKpY (3a1€5KHO Bif
CMakKy).

1. Monoko nigirpitTn B Manin kactpyni. Mixx Tum B
MUCLi pOo36UTK AKLE 3 LyKPOM.

2. Momany npu NOCTIHOMY NepeMiLLyBaHHi
[o6aBNATU rapAYe MONOKO A0 CyMmilli 3 ANUA Ta
uykpy. CTapaHHo nepewmiwary.

3. Bce Bunutux B KacTpynio Ta nigirpisatv cymilu
npu nerkomy nepemilyBaHHi, He JOBOAAYM A0
KWMNIHHA, MOKN He NOYHE IyCHYTU A0
KOHCUCTEHLUIi Kpemy.

4. OxonoanTn Npu KiMHaTHIN TemnepaTypi.

Hopatun
CMeTaHy Ta BaHiNbHWI LyKOp Ta CTapaHHO
nepemiwiaTu.

5. MNepepn npuroTyBaHHAM NOKNacTu BCE B
XONOAWNbHMK (AK MiHIMYM Ha 12 roauH).

6. HacTtynHoro gHA ycTaHOBITb MOCYANHU Ha

6n0K-
KapTep.

7. BKnodiTb Npunag, Konu nycTi NocyanHu

8. MNMomany HanveanTe MOPO3MBO A0 BiAMITKM
MaKCuMManbHoro o6’emy, Npu LbOMY NOCYANHN
noBepTalThLCA.

9. 3anuuwiTb npunag 5-10 XBUNWH npauioBaTy,
nicnA Uboro Npunaj BUKIOYITb KHOMKOK
BKJ1IO4YEHO/BMKIIOHEHO, MOPO3WBO rOTOBE.
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LllokonaaHe Mopo3uBoO:

75 r rapadoro wokonagy, 30 M MOsoKa,
90 r cmetanun, 90 I LyKpy-MicKy, 3 )XOBTKIB.

1. MONOKO 3 LWOKONaAoM Hapi3aHNM Ha KyCO4YKu
nigirpinTe npu nepiogM4yHoOMy nepeMillyBaHHi,
MOKW LIOKONA/ MOBHICTIO HE PO3YMHUTLCA.

2. )KoBTKM nepemiwaty 3 uykpom. Nomany
[06aBNATU NpU MOCTINHOMY NEpPEMILLyBaHHi
LLOKONaAHe MOMOKO.

3. Bce HanuTu B KacTpynio Ta 3anumTm

3aryCcHyT”

Ha NEerkomy BOTHi, MOK/ KpPeM He No4He
npununaTn Ao NOXKWU, He AOBOAUTMN A0

KUMiHHA.

4. MNepep noAaBaAHHAM CMETaHN OXONOANTH.

5. AK MiHiMyM 12 roavH nepea NpUroTyBaHHAM

BCE
NOMICTUTW B XONOANIbHUK.

6. Momany HanMTK MOPO3NBO B MOCYAUHN [0
BiAMITKM MakcumMasibHoro o6’eMy, npu LboMy
NoCyAVHM NOBEPTAIOTHLCA.

7. Sanuuwite npunap 5-10 xBuUNvH NpauoBaTH,
nicA Yoro npunag, BUKJIIOYiTb KHOMKOIO
BKJ/TIO4€HO/BUKITIO4EHO, MOPO3MBO FOTOBE.

KapamesibHe MOpPO3uBO:

35 r uyykpy, 300 mnn morsioka, 35 r macna,
4 xxoBTku. Kapamenb: 65 r Lykpy.

>KoBTku 3miwaTu 3 35 r uykpy, 3anutu 300 mn
KWMNAAYOro Monoka.

MpuroTyBaTh cyxuin Kapamenb 3 65 r LUyKpy,
po36aBuTK KOro gopaBaHHAM 35 r macna.
O6uaBa iHrpedieHTU nepemillati Ta BKNacTn B
XONOAMNBbHUK AK MiHIMyM Ha 12 roguH nepeg
npUroTyBaHHAM, MOTIM NepemiwaT B npunagi
ANA NPUroTyBaHHA MOPO3MBa.

CopbeHT 3 hpykTamm:

80 mn Boau, 300 r noppibHeHUX OpyKTiB,
50 r uykpy, 1/2 coOKy 3 04HOro JIMMOHY .

BapuTun BoAy Ta UyKop Ha NpoTA3i 2 XBUMWH,
[06aBUTK PPYKTW Ta JIMMOHHWN CiK.
MoknacTn fo xonoaunbHMKa (AK MiHIMYM Ha
12 roavH nepep NpuroTyBaHHAM), NOTIM
nepemiwarty B Nnpunaai AnA npuroTyBaHHA
MOpO3#uBa.
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CopbeHT 3 hpyKTamu:

80 mn Boan, 300 r noapibHeHUx OPyKTiB,
50 r yykpy, 1/2 COKy 3 O4HOro NIMMOHY .

BapuTu BoAy Ta UyKOp Ha NPOTA3i 2 XBUMWH,
[06aBNTU PPYKTM Ta MUMOHHUNA CiK.
[MoknacTu A0 xonoaunbHUKa (AK MiHIMYM Ha
12 roavH nepep NpUroTyBaHHAM), NOTiM
nepemiwiaTti B npunagi AnA npurotysBaHHA
Mopo3uBa.

Mopo3uBo 3 chpykTamm:

200 r noapibHeHnx hpyKTiB (Arogm, 6aHaH,
MasnnHn, aHaHac, ...), Cik 04HOro fIMMoHa,
100 r uykpy, 125 r 36UTHX BEPLLKIB.

MoapibHnTK hpykTM Ta AO6ABUTU NMUMOHHUIA CiK
i Lykop. 3HOBY nepemilaTty.

36uTn BepLukmM Ta Ao6aBnTK iX A0 NoApiGHEHNX
DPYKTIB.

MomicTUTK B XONOAMNBbHUK (AK MiHIMYM Ha

12 roavH nepep NpUroTyBaHHAM), NOTiIM
nepemiati B Nnpunaai 4AnA npuroTysaHHA
MOpO3u1Ba.

Bapiaum:
Y BCiX peuenTiB HA MOPO3UBO MOXeTe 40

roToBOro Mopo3usa A06aBNATY iHLi iHFpeaieHTn
3anexHo Bif cmaky Bawwmx piten: 3epHa
wokonaay abo istom/Murgans/mMeneri ropixu/
piAKui Kapamens / PiaKWA WoKonag. . .
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