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Sorbet Ice Cream Gelato Frozen Smoothie
c Yoghurt Bowl
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Slushy Frappe Cocktail Milkshake
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Power Re Spin Rinsing
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H Sorbet Ice Cream Gelato Frozen Light
Yoghurt Ice Cream

®

Cocktail Milkshake

&

On/Off Rinsing

* depending on model / selon le modéle / a seconda del modello / abhangig vom Modell / B 3aBucumoctu ot Mmogenu / atkariba
no modela / in functie de model / ovisno o modelu / modele bagli olarak / v zavislosti na modelu / v zavislosti od modelu /
avaloya pe To Hovtélo / priklausomai nuo modelio / afhankelijk van het model / A modelltél figgSen / 3anexHo Bi4 Mogent /
zavisno od modela / odvisno od modela / w zaleznosci od modelu / jlall Cuw> / B 3aBUCMMOCT OT MoAena / u zavisnosti od
modela / olenevalt mudelist / Jao @ diw



DRINKABLE

SCOOPABLE

For DRINKABLE
programs only ***

HOW TO USE VIDEO



HOW TO CLEAN VIDEO

** depending on the program used. For more details, see the program table. / selon le programme utilisé. Pour plus de détails, voir le tableau des programmes. /
In base al programma selezionato. Per ulteriori informazioni, vedere la tabella dei programmi. / je nach verwendetem Programm. / B 3aBucMocTt oT
ucnonb3yemoii nporpammel. MogpobHee c. B Tabanue nporpamm. / atkariba no izmantotas programmas. Vairak informacijas skatiet programmu tabula. /
in functie de programul utilizat. Pentru mai multe detalii, consultati tabelul de programe. / ovisno o programu koji se upotrebljava. Za vie detalja pogledajte
tablicu programa. / kullanilan programa bagli olarak. Daha fazla bilgi icin program tablosunu inceleyin. / v zavislosti na pouzitém programu. Podrobnosti
najdete v tabulce programd. / v zavislosti od pouzitého programu. Podrobnejsie informécie néjdete v tabulke programov. / avéoya pie To pdypappa ou
XpnotpoToLeltat. M mepLoodTepeq AETTTOpéPELEG, aVaTpEETe aToV Tivaka Tipoypappdtwy. / Priklausomai nuo naudojamos programos. Daugiau Zr. programy
lenteléje. / afhankelijk van het gebruikte programma. Zie programmatabel voor meer informatie. / A hasznélt programtdl fliggden. Tovabbi részletekért
lasd a programtablazatot. / 3anexHo BIA Nporpamm, L0 BUKOPUCTOBYETLCS. JOKNAAHILLI BIAOMOCTI HaBeAeHo B Tabauwy nporpamu. / u zavisnosti od
upotrebljenog programa. Vise detalja potraZite u tabeli programa. / odvisno od uporabljenega programa. Za ve¢ podrobnosti glejte tabelo programov. / w
zaleznosci od uzywanego programu. Wigcej informacji podano w tabeli programow. / .zxell Jga= g2l «Juoledl (yo pa) pasiuell zeoliydl cun> / B 3aBUCHMOCT
OT U3non3BaHaTa Nporpama. 3a noseye NOAPOBHOCTY BUXTe TabauLaTa ¢ nporpamuTe. / zavisno od korid¢enog programa. Za vise detalja pogledajte tabelu
programa./olenevalt kasutatavast programmist. Tapsemat teavet leiate programmide tabelist. / .auS dez1y0 dolipy Jga2 40 «pidiany LS5 (sl 0o bl doliy dy diawy

**% Mandatory step for “Drinkable program” only / Etape obligatoire pour un programme «A boire » uniquement / Passaggio obbligatorio solo per il
programma “Bevande”. / Zwingender Schritt nur fir Programme mit trinkbaren Optionen / O6si3aTeNbHbIA Lar TOAbKO AAS Aporpammbl «HamuTku»
(Drinkable). / Obligata darbiba tikai dzérienu programmai / Pas obligatoriu numai pentru ,Program pentru bauturi” / Obavezan korak iskljucivo za program za
pice / Yalnizca “Icilebilir program” icin zorunlu adim / Povinny krok pouze pro ,program Drinkable (programy na Drinkable recepty)” / Povinny krok pre program
Drinkable (N&poje) / Yroypewttkd Bpia Hévo yia to mpdypappa «Drinkablex (Méotua) / 5 veiksma privaloma atlikti ik pasirinkus , Drinkable program”. / Alleen
verplichte stap voor het “Drinkbaar"-programma / Csak a ,Drinkable” (ihat6) programnél kételez6 [épés / O6oB'A3K0BMIA KPOK AMILLIE A4St MPOrpaMit HaMnois /
Obavezan korak samo za program ,Drinkable” / Obvezen korak samo za »Program za pijace« / Czynno$¢ obowigzkowa tylko w przypadku programu ,Do picia
(Drinkable)" / aas “(yild Jol8) Drinkable zolin'J &ol))| dgla> / 3afbXNTENHA CTBIKa Camo 3a ,nporpama Drinkable (Mogxoaauw 3a nuexe)’ / Obavezan korak
samo za ,Program za pice” / Kohustuslik samm ainult programmile , Drinkable program* / «Drinkable doliy» Jags sly (5)ba! dl>po

**#% “Mix-in" is an optional program available after using a “Scoopable program” only / Mix In est un programme en option disponible uniquement aprés
avoir utilisé un programme « A la cuillére » / “Mix-in" & un programma opzionale disponibile solo dopo aver utilizzato il programma “Cremosi”. / ,Mix-In“
ist ein optionales Programm, das nur nach Verwendung ,Loffelbare-Programme" verfiigbar ist / Mporpamma «/lo6aBneHuie HanonHuTens» (Mix-in) — 310
AONONHUTENbHas MPOrpamMMa, AOCTYNHas TONbKO NOCae BbINOMHEHWS NporpaMmbl «[ycToe MopoxeHoe» (Scoopable). / Programma Mix-in (iemaisisana)
ir izvéles programma, kas pieejama lietosanai tikai péc tam, kad izmantota ar karoti édamo desertu pagatavosanas programma / ,Mix-in" (Amestec) este
un program optional disponibil numai dupd utilizarea unui ,Program pentru preparate dense” / ,Mix-In" je opcionalan program dostupan isklju¢ivo nakon
uporabe programa za kuglice / “llave malzeme” yalnizca “Kasik ile servis edilebilir” programi kullanildiktan sonra mevcut olan, istege bagli bir programdir /,Mix
in" je volitelny program, ktery je dostupny pouze po poutziti ,programu Scoopable (programy na Scoopable recepty)”. / Mix-in (Doplnkové prisady) je volitelny
program dostupny po pouZiti programu Scoopable (Kopceky) / To «Mix-in» (Avapelén) elvat éva mpoatpeTikd Tpdypappa mou Slatibetat povo petd t xprion
€v0¢ Tpoypdupatog «Scoopable» (Auvatétnta Snutoupylag prdAag pe koutdAL aywtov) / Programa ,Mix-in” yra papildoma ir jg galima pasirinkti tik prie3
tai naudojus programa ,Scoopable program®. / “Mix-in" is een optioneel programma dat alleen beschikbaar is na een “Schepbaar”-programma / A ,Mix-in"
(Belekeverés) egy opcionalis program, amely a ,Scoopable” (Kanalazhatd) program hasznalata utan érhet6 el / Mporpama Mix-in (BmiLLyBaHHs) € 40AaTKOBOIO, I
MOXXHa BBIMKHYTV ILLIE MIC/IS BUKOPUCTaHHs nporpamu Scoopable (Kynbkw) /, Mix-in“je opcionalan program koji je dostupan samo nakon koristenja programa
,Scoopable”/ »MeSanje« je izbirni program, ki je na voljo samo po uporabi »Programa za enostavno zajemanje«/ Program ,Dodawanie (Mix-in)” jest opcjonalny
i dostepny tylko po uzyciu programu Do nabierania tyzkg (Scoopable)’ / lasé “(aaiill J18) Scoopable zaliy” alasiuwl o 7lio (5)lis! el 90 “slegll Jsls balsl) Mix-in”" /
,Mix-in" (CMecBaHe) e AOMbAHUTENHA NMPOrpama, HalyHa Camo C/le U3Mon3BaHe Ha mporpama ,Scoopable” (Tebpaa cvec) / ,Pomesaj" je opcioni program
dostupan samo nakon korid¢enja ,programa Moguce vadenje kasikom" / ,Mix-in“ on valikuline programm, mis on saadaval ainult parast programmi
,Scoopable program” kasutamist / sl guyiuws )3 «Scoopable deliy» 5l oslaiuwl 5l puy badd a8 cawl (5)lisl slaoliy «Mix-in»



DESCRIPTION

A. Ice cream maker F. Blades
B. Control panel G. Lid for small freezer bowl
C. Safety door H. Small freezing bowl
D. Outer container cover I.  Outer jar
E. Seal ). Ice cream spoon *
PROGRAMS :
Each program is expertly designed to create delicious and perfect results from the beginning without
having to re-spin. The programs vary in duration and speed, using the optimal settings to achieve
perfectly creamy results for each specific recipe.
Scoopable: longer preparation time to achieve homogeneous creamy texture
‘ * ™
D ey
& | 9 | g @ | <7
Frozen Light Smoothie
Sorbet Ice Cream Gelato Yoghurt Ice Cream Bowl
Make delicious | Ideal to make Created for
ow-sugar or low- ;
frozen desserts : health-conscious
A . Perfect for fatice creams,
using fruit, water, reparing thick |  Select dairy- which may be consumers
and sugar. To preparing’ "y Your favorite | . Y5 who desire to
creamy ice based recipes rich in protein.
P ensure easy ! yoghurts make frozen
rogram A : creams, using | and add your ) A
. dissolution of a . ) turned into — preparations
detail dairy-based |desired flavors to Warning : Some .
small amount ) o healthy frozen filled with
i recipes and the | create an italian- low-sugar o
of sugar, it's : desserts. ) vitamins and
b . | flavours of your | style ice cream. recipes may :
etter to puree it, : ) nutrients, perfect
) choice. require the
depending on the o .~ .| for breakfast or
d addition of liquid
type of fruit used. L brunch.
before mixing.
All types of
Milk yoghurts All types of
Fruit Whole cream Milk Plant- yoghurts /
Exampleof | (coulis / juice) Custard or Milk Sugar or Sugar or based drinks Whole milk
in rec’i)ients Suga rjor Whole cream substitute substitute Sugar Sugar or
t% — subgtitu te (honey / (honey / substitute substitute
(honey / Fruit (coulis / agave syrup) | agave syrup) (honey/ (honey/
N agave s yru ) Jjuice / paste) agave syrup) agave syrup)
0 tiona?y 9 yrup chocolate Fruit (coulis / Cream Fruits (coulis /
2 Water Sweets juice / paste) Fruit (coulis / Fruit (coulis / juice / paste)
Chocolate Jjuice / paste) juice / paste)
Sweets Chocolate Cereals
Sweets
Pg)r?éir:n 3min14s 3min16s 3min45s 3min14s 3min4ls 3min4ls

* depending on model



Drinkable: higher speed of blade to crush the ice and achieve

drinka

ble consistence
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Slushy Frappe Cocktail Milkshake
Ideal for preparing Perffect forgrferl)(aring
thirst-quenching Create coffee frozen rozen arinks )
drinks with a finely | drinks as good as at the |  €ontaining alcohol Smooth milkshakes at

and/or water.

a glimpse of a touch

Program granulated texture. | coffee-shop. Add the L .
detail Do not use fruit juices [ milk or milk substitute |pg ot use coulis, thick %mgmg gg?cref?;/gar:;e
or coulis, which would | of your choice to give it fruit juices or ‘Alcohol Mk e i
give a sorbet-like a twist. for the 1st step of this i ’
texture. program.
Milk
Example of Lukewarm coffee Water Sugar or substitute
q 5 Lukewarm chocolate Soda (honey / agave syrup)
ingredients to freeze |Fjavored sugar syrup < i Sugar or substitute YF '9‘ ‘ yrup.
Soda ugar or substitute honey / agave syru ruit juice
Ngcgz;zll'y (honey / agave syrup) ( y/ag yrup) Custard
2 Milk Lemon juice Fruit (whole / coulis /
Jjuice / paste)
Example of
ingredients to add Soda Milk or
before mixing Flavored sugar syrup| Lukewarm coffee Fruit juice lant-based drinks
Soda Lukewarm chocolate | Alcohol (consume with P Fruit juice
Necessary moderation) J
Optional
Program ; i i i
length 2min22s 2min21s 2min45s 3min12s

9

Re Spin

&

Rinsing

Mix In

Program
explanation

This program is designed to
ensure a smooth texture after
running one of the predefined
programmes. RE-SPIN is often

needed to achieve the right

consistency when you have

your preparations.

reduced the amount of sugar in

This program rinses your inner
bowl thoroughly (inner shaft,
lid and blades) to make sponge
cleaning easier.

This program is designed to fold
into pieces of candies, cookies,
nuts, cereal, or frozen fruit to
customize your ice cream.
Make a 4 cm hole in the centre
of your pre-mixed ice cream and
add up to 50qg of ingredients
to obtain a smooth, crunchy

ice cream.
Ingredients o
— Biscuits
/ 450ml water Nuts
N 1 drop of washing-up liquid Chocolate
ecessary Sweets
Optional
Program 1min30s 1min30s 1min30s
length

After completing each program, you must take out the bowl and check the results before starting the next program.

1ST RECIPES TO GET STARTED

RECIPE INGREDIENTS INSTRUCTIONS
+ Mix the sugar and water in a saucepan, Bring to a boil
over low heat. Leave to cool until warm.
150g sugar + Add the lemon juice and mix.
150ml wat: + Pour the mixture into the small bowl. Cover and place
LEMON SORBET mwater the bowl in the freezer for 24h.
110 ml lemon juice (3 pieces) | + Remove the bowl from the freezer and take off
70ml lime juice (2 pieces) the cover.
+ Insert the small bowl into the outer jar.
+ Start the SORBET program.
+ Mix the milk, liquid cream, sugar and corn starch in a
saucepan.
) + Bring to a boil, whisking constantly, until the mixture
200ml whole milk thickens slightly.
200ml liquid cream (30% fat) | * Remove from heat and add the vanilla. Leave to cool
until warm.
LA BT 60g sugar + Pour the mixture into the small bowl. Cover and place
8g corn starch the bowl in the freezer for 24h.
0,5 tsp vanilla powder + Remove the bowl from the freezer and take off
the cover.
+ Insert the small bowl into the outer jar.
+ Start the GELATO program.
+ Mix all the ingredients in the small bowl. Cover and
2309 Greek yoghurt place the bowl in the freezer for 24h.
PLAIN FROZEN YOGHURT 115ml whole milk + Remove the bowl from the freezer and take off

1159 sweetened
condensed milk

the cover.
Insert the small bowl into the outer jar.
Start the FROZEN YOGHURT program.

QfwA0

Scan QR code to discover +50 recipes

for full inspiration.

Dessert Drink
Max ;}K« @ Max 0
@ Max ,}K@




INGREDIENTS TO AVOID m
+ Low fat liquid (skim milk) as it produces icy results. Replace by whole milk or add sugar or alternative

DO:

Only for cold recipes.

To prepare for processing, the fruit needs to be either
crushed to release its juice, or combined with other
liquid ingredients and frozen.

Respect max useful capacity of small freezing bowl.
Minimum useful capacity is 200ml, but make sure to
reach max level to optimized results.

For mix-in preparations, create a hole in the center of
the preparation to add mix-in extra such as cookies or
chocolate chips.

Freeze small freezing bowl preparations on flat surface.
Freeze for at least 24h before running a program.
When selecting SCOOPABLE recipes, please add the
preparation up to the MAX FILL line on DESSERT's
column (on the left).

When selecting DRINKABLE recipes, please add the
ingredients up to STEP 1 MAX (FREEZE ICON) line on the
DRINK column (on the right), after 24 hours of freezing
and before installing to the machine, pour liquid to
below STEP 2 MAX (DROP ICON) line before locking
with the outer cup lid.

For best results, follow the recipes provided in the
digital recipe book.

When cleaning your inner bowl, fill water with a drop
of soap until max level and use the Rinsing program
provided.

Clean the axe after each use to avoid solidification of
ingredients.

DON'T:

Don't exceed the MAX lines marked on the small
freezing bowl.

Don't freeze water only.

Don't operate the appliance with an empty container.
Don't operate the appliance without the lids in place.
Don't attempt to change the locking mechanism.
Make sure the container and lid are correctly installed
before using the appliance.

Don't process a solid block of ice or ice cubes.

Don't use other accessories that are not included in
the box.

Don't use the appliance as a blender, don't process
dry ingredients and do not perform grinding
operations.

Don't make a smoothie or process hard, loose
ingredients.

Don't mix hot liquids.

Don't run a program if the preparation is not
frozen flat.

Don't microwave the small bowls.

Don't use abrasive sponges or cleaning agents as
they may damage the machine.

Don't put all pieces into washing machine, please
check table in page 8.

The RE-Spin and Mix-in programs should not be
used on a jar that has been frozen for 24 hours; they
should only be used in conjunction with a Scoopable
or Drinkable program.

Do not place the Top Cover (D), Blades (F), and Outer
Jar (H) accessories in the freezer.

Do not prepare your food directly in the small bowl
before freezing. Use a container suitable for this
purpose.

Do not place hot food (>70°C) in the small bowl.

Do not place hot food directly in the freezer. The food
must first be brought to room temperature before
placing it in the freezer.

Do not refreeze food after running a program.

Do not wash the spoon at a temperature above 70°C.

to the recipe

» Dense fruits or large chunks: try to cut into small pieces to get a better result. Dice to <1cm and
blend partially before freezing.

ABOVE MAXIMUM LEVEL OF PREPARATION
Some liquid, such as the carbonated preparations, expand during freezing time. Respect maximum

frozen level of drinks, even if possible a little below for carbonated or sparkling liquids (such as soda,
sparkling water, beer, kombucha).

SWEETENER TROUBLESHOOTING GUIDE

PROBLEM

Icy/crumbly texture

WHY IT HAPPENS

Not enough sugar or fat ->
Formation of ice crystals

QUICK FIX

Add 1 tbsp allulose, honey, or maple syrup before
re-spin. These lower the freezing point and soften
texture.

Rock-hard after

Too little sugar; using only

Stir in 1 tbsp cream or allulose before re-spin.

freezing stevia/monk fruit (no bulk) | Next time, pair extracts with a bulk sweetener.
Cooling / minty ) Blend erythritol with monk fruit, stevia or
sensation Too much erythritol allulose. Reduce total erythritol by 25%.

Too soft / melts quickly

Too much liquid sweetener
(honey, maple, agave)

Freeze longer (extra 2-3h). Reduce added liquid
next time.

Grainy sugar crystals

Some substitutes don't
fully dissolve (erythritol,
coconut sugar)

Heat base slightly before freezing to dissolve
crystals. Or switch to allulose for smoother
results.

RESCUE TIPS SOLUTION

Pre-processing before cycle

Leave the preparation 5-10 minutes out of the freezer before running
a program. It can help get the desired texture

freezer

Set the temperature on your

All freezers are different and some of them can over-freeze
(preparation will be too hard).
Please check that your freezer's temperature is set between -13°C

and -22°C.

RECIPES TIPS

IN CASE OF NON-CREAMY TEXTURE

The recipe is key for perfect results. Preparations need to have a minimum of sugar/fat to have a
creamy, perfect texture. Fat will give the creaminess, and sugar will give the softness to the preparation.
Without them, you risk getting flavored ice.

Check if the preparation is frozen enough : Press a spoon on

i R B ST s surface — if it leaves a slight dent, it's ready.

Taste before freezing Check your preparation before you place it in the freezer as flavors
and sweetness are muted when cold.

Example: If you freeze plain water, you get hard ice, if you freeze cream, you get a softer and scoopable

result. The fat in milk stops big ice crystals from forming. Sugar does the same - it keeps the mixture

from freezing too solid.

Lower-calorie sweeteners can work, but use the right combos for

Balance health & texture: .
creaminess.

To increase the sugar/fat we suggest adding sugar or other options such as: maple syrup, agave
syrup, honey, dates, fruit purees, coconut sugar, erythritol, allulose.

IN CASE OF POWDERY TEXTURE

There are two solutions: for an immediate fix do a re-spin.

To avoid this in upcoming recipes: add more sugar or sugar alternatives to the recipe. You can also
add 1 tbsp of liquid (milk, water, syrup) or fat by adding 1 tbsp of milk or cream (30% fat) and run the
program noticing a texture improvement.

For very icy results, use Re-spin twice.

Extract sweeteners (like stevia
or monk fruit) will change the
sweetness only, not the texture

Always combine with a bulk sweetener (allulose, erythritol, or sugar).

MIX INs (EXTRAS)

Add maximum 45g of your favorite candy, fruit, nuts, chocolate or more in pieces.
Very hard ingredients will remain intact - for example chocolate, nuts.

Less hard ingredients will be fragmented - for example cereal, biscuits, fruits.



MY PRODUCT DOESN'T WORK

ERROR

CODE DIAGRAM

DESCRIPTION

SOLUTION

Your appliance is equiped with a device
to protect against overheating. Leave it to

ERROR

DESCRIPTION

The device does

DETAIL

The device is not plugged in.

SOLUTION

Plug in the device.

The bowl or lid are not correctly
positioned or locked.

Check that the bowl or lid is correctly
positioned or locked as shown in the
instructions.

The door is not locked properly.

Make sure the door is closed properly before
starting a program.

E1 AC motor fail cool down for about 30 minutes then start
using it again. Wait 5 minutes between each
preparation.

Please check that the blade is properly

E2 Blade not detected installed on the top cover (D). Relaunch the
program.

Make sure that you are respecting the ratio

E3 CB(I)‘??:C?Oltaacte when of ingredients and check the digital recipe

ower opn book. If the blade is at the bottom of the
p bowl, please be careful handling it.
Please check that the door is properly

E4 Door open when closed, locked and run the program again.

program on Please dont open the door during the

program operation.

not work
The knife is not correctly Make sure that the knife is correctly
positioned in the lid. positioned in the lid (D).
. Make sure the bowl is securely locked.

The bowl is not completely .
There may be frost under the bowl that is

locked onto the product. - -
preventing it from locking completely.

The dEVICE.IS not placed on a flat Place on a flat surface.

surface or is not stable.

Excessive vibration

Too many ingredients.

Reduce the quantity of ingredients processed
(up to the MAX line).

Bowl + lid not at
E5 correct place when
power on

Please refer to pictogram 12 and 13 for
correct position of bowl instalment in the
appliance. Run the program again.

DC motor fail /
E6 Incorrect start
position

Please turn OFF the machine, unplug, replug
it and start again. Make sure that the door is
closed and the bowl is well installed.

Difficulty in succeeding
with certain recipes

Unsuitable recipe.

Your personal recipes or those taken from
the internet may not be suitable for your
appliance and its accessories (quantities,
duration, etc.) Before starting a recipe, make
sure you follow the instructions for use given
in the instructions for use.

Program selection error.

Check that you are using the correct program
for your recipe.

DC motor fail /

Make sure that you are respecting the
quantities of ingredients. Check the recipes

Leak through the cover

The volume of water is too great.

Reduce the quantity of ingredients.

Lid not properly positioned or
locked.

Lock the lid securely onto the bowl.

The seal is missing.

Position the seal on the lid.

The seal is cut or damaged.

Change the seal, contact the authorised
service.

Gasket is not positioned
correctly.

Position the sealing gasket in its housing and
on the correct side.

E7 Incorrect finish provided with this product. Please turn
position OFF the machine, unplug, replug it and
start again.
Please turn OFF the machine, unplug, replug
E8 DC motor no-load it and start again. Make sure that the door is
closed and the bowl is well installed.
Make sure that you are respecting the ratio
DC motor of ingredients. Please turn OFF the machine,
E9 high load unplug, replug it and start again. Make sure
9 that the door is closed and the bowl is well
installed.
E10 Detection point Please turn OFF the machine, unplug, replug
disappear it and start again.

Engine smell

when the appliance is used for
the first time or in the event of
motor overload caused by too
many ingredients or pieces that
are too hard or too large.

Leave your appliance to cool
(at least 30 minutes) and reduce the amount
of ingredients in the small freezing bowl.

If, for the error code, the solution provided doesn't resolve the issue, please contact our service center



DESCRIPTION

A boire : vitesse plus élevée de la lame pour broyer la glace et obtenir une

consistance buvable

A. Machine a glaces F. Lames
B. Panneau de commande G. Couvercle du pot a creme glacée / @ / /
C. Porte de sécurité H. Pota creme glacée o7 U@ Y U@
D. Couvercle du réceptacle externe I. Récipient extérieur i (7
E. Joint J.  Cuillére a glace * Slushy Frappe Cocktail Milkshake
Idéal pour préparer 4 . Idéal pour préparer
PROGRAMMES : des boissons %?gésdaej ng'gsaourlssi des boissons glacées
désaltérantes a la bgonnes que celles que contenant de falcool | Obtenez des milk-shakes
Chaque programme est concu de maniére experte pour obtenir des résultats délicieux et parfaits dés Détals du rg?ﬁg&g”ﬁ'ﬂgﬂéez VOUS pouvez trouver au et/ou de feau. gg;f:ﬁ”égg#”éﬁt
le début, sans avoir a relancer le cycle. Les programmes varient en durée et en vitesse, utilisant les programme gpas de jus de fruits Cf'f,e du |C0'n-bAJ9Uteé le | \utilisez pas de coulis, | votre créme glacée
réglages optimaux pour obtenir des résultats parfaitement onctueux pour chaque recette. ou de coulis, qui |aiat|tdgl</c$trséjcﬁgit;t o | dejus de fruits épais | maison, votre lait et vos
donneraiertﬁ ubr|1e i donner une tOLE)Che ou dalcool pou&r la ingrédients préférés.
texture semblable a - premiére étape de ce
N s , q - N originale.
A la cuillére : temps de préparation plus long pour obtenir une texture celle d'un sorbet. g programme.
crémeuse homogéne Lait
Exemple Café tiede Eau :
o e N . PP Sucre ou substitut
. d |ngredl?nts a Sirop de sucre Lait chocolaté tiede Soda (miel/sirop d'agave)
D N * congeler aromatisé ] ) Sucre ou substitut
é/ G@gﬁ) e/ i . Soda Sucre ou Sl‘lj[?Stltut (miel/ | (miel/sirop d'agave) Jus de fruits
;Tz Frozen Light Smoothie Coecae TPl Jus de citron Creme anglaise Frut
Sorbet Ice Cream Gelato Yoghurt Ice Cream Bowl (enter/coulisus/pate)
- Exemple
Idéal pour gi’ingrédientsdé irond Soda .
préparer des ajouter avant de Sirop de sucre Café tide Jus de fruits . lLaitou
Préparez de crémes glacées | (oo e mélanger ar%nglse Lait chocolaté tigde | Alcool (& consommer bmsjsl?sncs’e\}?g;tastales
délicieux desserts| | 2:1'&?;2:?:; consommateurs Nécessaire avec modération)
glacés en utilisant ealp Sélectionnez i soucieux de Optionnel
) préparer des N matiéres grasses, P
des fruits, de cromes alacées des recettes a Ui peLvent leur santé qui .
leau et du sucre. mes g base de produits | Transformez | JY'P souhaitent Duree 2min22s 2min21s 2min45s 3min12s
- crémeuses et | o ) étre riches en o du programme
Ao Pour faciliterla | . - ... . |laitiers et ajoutez| vos yaourts - réaliser des
Détails du . R ., épaisses, a laide o protéines. p .
dissolution d'une les parfums préférés en préparations
programme . . de recettes ; S
petite quantité R de votre choix desserts N glacées riches
) abase de . PR Attention : -
de sucre, il est o pour créer une | glacés sains. . en vitamines et
e produits laitiers | s certaines }
préférable de le créeme glacée a s o en nutriments,
PN . et des parfums s recettes a faible | .7,
réduire en purée, ) [italienne. idéales pour un
de votre choix. teneur en e
selon le type de petit-déjeuner °
P sucre peuvent ¢ oo
fruit utilisé. U ou un brunch.
nécessiter Iajout
dz quui,(lie avant Re Spin Rinsing Mix In
e mélanger.
Ce programme est congu pour
Tous les types Ce programme est congu incorporer des bonbons, des
. de yaourts pour garantir une texture ) biscuits, des noix, des céréales
Lait Lait Tous types lisse apres l'exécution d'un des Ce programme rince ou des fruits congelés afin de
. Créme anglaise| Créme entiére Boissons de yaourts/ Exolication programmes prédéfinis. Il est soigneusement la cuve personnaliser votre creme glacée.
Exemple (co::iil;us) ou lait Sucre ou ss:;;::l:; végétales lait entier du prpogramm o souvent nécessaire dutiliser intérieure (axe intérieur, Faites un trou de 4 cm au
dingrédentsal gL 00" | eremeentidre | substitut(miel/ || JiB G, | Substitutde | Suereou omestanee orsauevous v | e netioyage 3 eponge. | prémelang o souter s
Sl substitut (miel/ Fruit (coulis/ sirop d'agave) d‘agave) :sucrzl(mlell su.bSt'tdlft (miel/ réduit la quantité de sucre dans 50 g dingrédients pour obtenir
. ) sirop d'agave) rur (C‘fu " . . sirop d'agave) S|r9p ag::)ve) vos préparations. une créme glacée onctueuse et
Nécessaire Jus/pdte) Fruit (coulis/ ; Fruits (entiers/ croquante.
; IS Créme . . A ~ q -
Optionnel chocolat jus/pate) ; . Fruit (coulis/ | coulis/jus/pate)
Eau . ) Fruit (coulis/ SN .
Produits sucrés chocolat jus/ndte) jus/pate) Ingrédients Biscuit
Produits sucrés lchof olat Céréales utilisés 450 ml d'eau ’Iflf)lll)'(s
Produits sucrés Naeeseaire / 1 goutte de liquide vaisselle Chocolat
Optionnel Bonbons
Durée
prog?:mme 3min14s 3min16s 3min45s 3min14s 3min4ls 3min4ls i p%%r;%me 1min30s 1 min30s 1min30s

* selon le modele

Aprés avoir terminé chaque programme, vous devez retirer la cuve et vérifier les résultats avant de démarrer le programme suivant.



PREMIERES RECETTES POUR COMMENCER

RECETTE INGREDIENTS INSTRUCTIONS
+ Mélangez le sucre et 'eau dans une casserole, portez
150 g de sucre a ébullition a feu doux. Laisser refroidir jusqua ce que
150 ml d'eau le mélange soit tiede.
) ) + Ajoutez le jus de citron et mélangez.
SORBET AU CITRON 110 ml de jus de citron + Versez le mélange dans la petite cuve. Couvrez et
(3 fruits) placez la cuve au congélateur pendant 24 h.
70 ml de jus de citron vert + Sortez la cuve du congélateur et retirez le couvercle.
(2 fruits) + Insérez la petite cuve dans le récipient extérieur.
+ Démarrez le programme SORBET.
+ Mélangez le lait, la créme liquide, le sucre et la fécule
200 ml de lait entier demais dans une casserole.
+ Portez a ébullition, en remuant régulierement avec un
200 ml de créme liquide fouet, jusqu'a ce que le mélangé épaississe un peu.
= oA (30 % de matiéres grasses) | * Retirez du feu et ajoutez la vanille. Laisser refroidir
GELATO&%E\'\,GELEIE‘ACEE)A 60gde sucr?e jusquia ce que le mélange soit tiéde.
+ Versez le mélange dans la petite cuve. Couvrez et
8 g de fécule de mais placez la cuve au congélateur pendant 24 h.
0,5 cac de vanille en poudre | * 150qu la cuve du congélateur et retirez le couvercle.
+ Insérez la petite cuve dans le récipient extérieur.
+ Démarrez le programme GELATO.
+ Mélangez tous les ingrédients dans la petite
230 g de fromage blanc cuve. Couvrez et placez la cuve au congélateur
YAOURT GLACE NATURE 115 ml de lait entier pendant 24 h.
+ Sortez la cuve du congélateur et retirez le couvercle.
115 g de lait concentré sucré | « Insérez la petite cuve dans le récipient extérieur.
+ Démarrez le programme FROZEN YOGHURT.

QfwA0

Scannez le QR code pour découvrir plus
de 50 recettes et trouver l'inspiration.

Dessert Drink
Max ;}K« @ Max O
@ Max 9143

ATTENTION
anemsrns.———— YFR

Uniquement pour les recettes froides.

Pour les utiliser dans vos préparations, les fruits
doivent étre soit écrasés pour libérer leur jus, soit
combinés a d'autres ingrédients liquides et congelés.
Respectez la capacité utile maximale de la
petite cuve réfrigérante.

La capacité utile minimale est de 200 ml, mais veillez
a atteindre la capacité maximale pour obtenir des
résultats optimaux.

Pour les préparations avec des morceaux, formez
un trou au centre de la préparation pour ajouter des
biscuits ou des pépites de chocolat.
Congelez les préparations de
réfrigérante sur une surface plane.
Congelez pendant au moins 24 heures avant
d'exécuter un programme.

Lors de la sélection de recettes SCOOPABLE (A la
cuillere), ajoutez la préparation jusqu'au repére MAX
FILL (remplissage max) de la colonne DESSERT (a
gauche).

Lors de la sélection de recettes de BOISSONS,
ajoutez les ingrédients jusqu'au repére STEP 1 MAX
(étape 1 max) (ICONE CONGELATION) sur la colonne
BOISSONS (a droite). Apres 24 heures de congélation
et avant de l'installer sur la machine, versez le liquide
jusqu'au repére STEP 2 MAX (étape 2 max) (ICONE DE
GOUTTE) avant de le verrouiller avec le couvercle du
récipient extérieur.

Pour obtenir les meilleurs résultats, suivez les
recettes fournies dans le livre de recettes numérique.
Lors du nettoyage de la cuve intérieure, mettez
une goutte de liquide vaisselle dans l'eau jusqua
atteindre le niveau max et utilisez le programme
Rinsing (Ringage) fourni.

Nettoyez I'axe apres chaque utilisation pour éviter
que les ingrédients ne se solidifient.

la petite cuve

Ne dépassez pas les lignes MAX indiquées sur la
petite cuve réfrigérante.

Ne congelez pas de I'eau seule.
Ne faites pas fonctionner
récipient vide.

Nutilisez pas l'appareil sans les couvercles en place.
N'essayez pas de changer le mécanisme de
verrouillage. Avant d'utiliser I'appareil, vérifiez que le
réservoir et le couvercle sont installés correctement.
Ne préparez pas un bloc solide de glace ou de
glagons.

Nutilisez pas d'autres accessoires qui ne sont pas
inclus dans la boite.

Nutilisez pas l'appareil comme un blender, ne mixez
pas d'ingrédients secs et n'effectuez pas d'opérations
de broyage.

Ne préparez pas de smoothie avec des ingrédients
durs et en vrac.

Ne mélangez pas des liquides chauds.

N'exécutez pas de programme si la préparation n'est
pas congelée a plat.

Ne mettez pas les petites cuves au four & micro-ondes.
Nutilisez pas d’éponges ou de produits de nettoyage
abrasifs car ils pourraient endommager la machine.
Ne mettez pas toutes les piéces dans le lave-vaisselle,
consultez le tableau a la page 8.

Les programmes RE-Spin et Mix In ne doivent pas
étre utilisés avec un récipient qui a été congelé
pendant 24 h ; ils doivent uniquement étre utilisés
en association avec un programme Scoopable (A la
cuillére) ou Drinkable (A boire).

Ne placez pas les accessoires Couvercle supérieur
(D), Lames (F) et Récipient extérieur (H) dans le
congélateur.

Ne préparez pas votre nourriture directement dans la
petite cuve avant de la placer au congélateur. Utilisez
un récipient prévu a cet effet.

Ne placez pas de nourriture chaude (>70 °C) dans la
petite cuve.

Ne placez pas de nourriture chaude directement
dans le congélateur. Les aliments doivent d'abord
étre amenés a température ambiante avant d'étre
placés au congélateur.

Ne recongelez pas de la nourriture apres avoir
exécuté un programme.

Ne nettoyez pas la cuillere a une température
supérieure a 70 °C.

I'appareil avec un

CONSEILS POUR LES RECETTES

EN CAS DE TEXTURE NON CREMEUSE
Pour des résultats parfaits, la recette est essentielle. Les préparations doivent contenir un minimum
de sucre/matieres grasses pour obtenir une texture crémeuse et parfaite. La matiére grasse apport-
era l'onctuosité et le sucre apportera la douceur a la préparation. Sans ces ingrédients, vous risquez
d'obtenir de la glace aromatisée.



Exemple : si vous congelez de I'eau pure, vous obtenez de la glace dure, si vous congelez de la creme,
vous obtenez un résultat plus mou et plus facile a servir. La matiére grasse contenue dans le lait ASTUCES POUR .

empéche la formation de gros cristaux de glace. Le sucre a le méme effet : il empéche le mélange de CORRIGER UN PROBLEME
se solidifier trop rapidement.

SOLUTION

Laissez reposer la préparation hors du congélateur pendant 5 a

Pour augmenter la teneur en sucre/matiéres grasses, nous vous suggérons d'ajouter du sucre ou Pré-traitement avant le cycle 10 minutes avant de lancer un programme. Cela peut vous aider a
d'autres ingrédients tels que : sirop d'érable, sirop d'agave, miel, dattes, purées de fruits, sucre de obtenir la texture désirée

noix de coco, érythritol, allulose. Tous les congélateurs sont différents et certains peuvent surgeler
EN CAS DE TEXTURE POUDREUSE Ajustez la température de votre (la préparation sera alors trop dure).

1l existe deux solutions : pour une solution immédiate, effectuez un nouveau mélange (RE-SPIN). congeélateur Veérifiez que la tempe;atuqeﬁ“éV‘;trzechcngebteur est réglée
Pour éviter cela dans les recettes a venir : ajoutez plus de sucre ou des substituts de sucre a la recette. entre - et- :

Vous pouvez egalemept aJouter\1 . a soupe de |Iq.l:JIde (lait, eau, sirop) ou de matiére grasse en ajou- Consultez Fastuce Vérifiez si la préparation est suffisamment congelée : Appuyez une
tant 1 c. a soupe de lait ou de créme (30 % de matiére grasse) et lancer le programme pour constater « Prét a mélanger » cuillére sur la surface, si elle laisse une légére empreinte, c'est prét.

une amélioration de la texture.
Pour des résultats trés glacés, utilisez le programme Re-spin deux fois.

INGREDIENTS A EVITER

Vérifiez votre préparation avant de la placer au congélateur, car les

Go(tez avant de congeler P . K
9 saveurs et la douceur sont atténuées lorsqu'elle est froide.

+ Liquide faible en matiéres grasses (lait écrémé) car il donne des résultats glacés. Remplacez par du Equilibre entre santé et texture : Les édulcorants a faible teneur en calories peuvent étre adaptés, mais
lait entier ou ajoutez du sucre ou un substitut a la recette utilisez les bonnes combinaisons pour obtenir une texture crémeuse.
« Fruits denses ou gros morceaux : essayez de les couper en petits morceaux pour obtenir un meil- Les édulcorants extraits (comme
leur résultat. Coupez-les en dés de moins de 1 cm et mixez-les partiellement avant de les congeler. la stévia ou le fruit du moine) ne Associez-les toujours a un édulcorant en volume
. modifieront que la saveur sucrée, (allulose, érythritol ou sucre).
AU-DESSUS DU NIVEAU MAXIMAL DE PREPARATION et non la texture

Certains liquides, tels que les préparations gazeuses, se dilatent pendant la congélation. Respectez le
niveau maximal de congélation des boissons, voire un peu moins si possible pour les liquides gazeux

ou pétillants (tels que les sodas, l'eau gazeuse, la biere, le kombucha). A MELANGER (AUTRES)
Ajoutez au maximum 45 g de vos bonbons, fruits, noix, chocolats ou autres friandises préférés,
z z coupés en morceaux.
GUIDE DE DEPANNAGE CONCERNANT LEDULCORANT pesen A ) )
Les ingrédients trés durs resteront intacts, par exemple le chocolat ou les noix.
PROBLEMES CAUSE SOLUTION RAPIDE Les ingrédients moins durs seront fragmentés, par exemple les céréales, les biscuits, les fruits.
Pas assez de sucre ou Ajoutez 1 c. a soupe d'allulose, de miel ou de
Texture glacée/ N ; sirop d'érable avant de remélanger. Cela permet
granuleuse Formggg;]aéfzfig:ji%; lace d'abaisser le point de congélation et d'assouplir MON PRODUIT NE FONCTIONNE PAS
9 la texture.
. DESCRIPTION z
Pas assez de sucre ; Ajoutez 1 c. a soupe de créme ou dallulose avant CODE ’ SCHEMA SOLUTION
Préparation trés dure utilisation exclusive de dJe remalanger Lap rochaine fois. associez les DE LERREUR
aprés congélation stévia/fruit du moine (pas me'ang d | P | '
de volume) extraits a un édulcorant en volume. ) . . »
Votre appareil est équipé d'un dispositif de
Sensation Mélangez Iérythritol avec du fruit du moine, de la protection contre la surchauffe. Laissez-le
rafraichissante/ Trop d'érythritol stévia ou de l'allulose. Réduisez la quantité totale E1 Panne du moteur AC refroidir pendant environ 30 minutes, puis
mentholée dérythritol de 25 %. recommencez a lutiliser. Attendez 5 minutes
c S 3n entre chaque préparation.
Trop mou/fond Trop d'édulcorant liquide ongle, ez plus longtemps (h - fois. réduisez |
rapidement (miel, sirop d'érable, agave) supp grpentqlre;). La_pro,c aine fois, reduisez fa
! ! quantité de liquide ajouté.
- - Vérifiez que la lame est correctement
GrisiEu dle SuEe n(ieegteag?zssgll\?esélttutass Chauffez légérement la base avant de la congeler E2 Lame non détectée installée sur le couvercle supérieur (D).
ranuleux complétement (ér t?writol afin de dissoudre les cristaux. Ou utilisez de Relancez le programme.
9 psucre de coc)cl>) ! I'allulose pour obtenir des résultats plus lisses.
Assurez-vous de respecter les proportions
Lame mal placée des ingrédients et consultez le livre de
E3 lors de la mise sous recettes numérique. Si la lame se trouve
tension au fond du bol, veuillez la manipuler avec
précaution.




DESCRIPTION
DE LERREUR

SCHEMA

SOLUTION

DESCRIPTION
DE L'ERREUR

DETAIL

SOLUTION

Porte ouverte

Vérifiez que la porte est correctement

L'appareil ne
fonctionne pas

L'appareil n'est pas branché.

Branchez l'appareil.

Le bol ou le couvercle n'est pas
correctement positionné ou
verrouillé.

Vérifiez que le bol ou le couvercle est
correctement positionné et verrouillé, comme
indiqué dans les instructions.

La porte n'est pas correctement
verrouillée.

Assurez-vous que la porte est bien fermée
avant de lancer un programme.

La lame n'est pas correctement
positionnée dans le couvercle.

Assurez-vous que la lame est correctement
positionnée dans le couvercle (D).

Le bol n'est pas complétement
verrouillé sur le produit.

Assurez-vous que le bol est bien verrouillé. Il
se peut qu'il y ait du givre sous le bol, ce qui
I'empéche de se verrouiller complétement.

Vibrations excessives

L'appareil n'est pas posé sur une
surface plane ou il n'est pas stable.

Placez-le sur une surface plane.

Trop d'ingrédients.

Réduisez la quantité dingrédients (jusqu'au
repére MAX).

Vous rencontrez des
difficultés a réussir
certaines recettes

Les recettes sont inadaptées.

Vos recettes personnelles ou celles trouvées
sur Internet peuvent ne pas convenir a votre
appareil et a ses accessoires (quantités,
durée, etc.). Avant de commencer une recette,
assurez-vous de suivre les instructions
dutilisation fournies dans le mode d'emploi.

Erreur de sélection du
programme.

Vérifiez que vous utilisez un programme
adapté a votre recette.

détection disparait

E4 lorsque le fermée et verrouillée, puis relancez le
programme est programme. Veuillez ne pas ouvrir la porte
en cours pendant le fonctionnement du programme.
Le bol et le couvercle Veuillez vous reporter aux pictogrammes 12

ES| sont placés lors de la et 13 pour connaitre la position correcte du
mise sous tension bol dans l'appareil. Relancez le programme.

Veuillez éteindre l'appareil, le débrancher,
Panne du moteur .
- le rebrancher et redémarrer. Assurez-vous

E6 DC/Position de ) .

P que la porte est bien fermée et que le bol est
début incorrecte . .
correctement installé.
Veillez a respecter les quantités des
Panne du moteur A, .
" ) ingrédients. Consultez les recettes fournies
E7 DC/Position de fin N . P 3 -
. avec ce produit. Veuillez éteindre l'appareil,
incorrecte ! )
le débrancher, le rebrancher et redémarrer.
Veuillez éteindre l'appareil, le débrancher,

£s Pas de charge sur le le rebrancher et redémarrer. Assurez-vous
moteur DC que la porte est bien fermée et que le bol est

correctement installé.

Veillez a respecter le ratio des ingrédients.

Veuillez éteindre l'appareil, le débrancher,
Moteur DC A

E9 P le rebrancher et redémarrer. Assurez-vous
charge élevée ) .

que la porte est bien fermée et que le bol est
correctement installé.

E10 Le point de Veuillez éteindre 'appareil, le débrancher, le

rebrancher et redémarrer.

Si, pour le code d'erreur, la solution fournie ne résout pas le probléme, veuillez contacter notre centre

de service

Fuite a travers le toit

Le volume d'eau est trop
important.

Réduisez la quantité d'ingrédients traités.

Le couvercle n'est pas
correctement positionné ou
verrouillé.

Verrouillez correctement le couvercle sur
le bol.

Le joint n'est pas installé.

Placez le joint sur le couvercle.

Le joint est coupé ou endommagé.

Changez le joint, contactez un centre de
réparation agréé.

Le joint détanchéité n'est pas
correctement positionné.

Placez le joint détanchéité dans son
emplacement et du bon coté.

Le moteur dégage
une odeur

lorsque vous utilisez l'appareil
pour la premiére fois ou en cas
de surcharge du moteur causée
par une trop grande quantité
dingrédients, des morceaux trop
durs ou trop volumineux.

Laissez votre appareil refroidir (au moins
30 minutes) et réduisez la quantité
d'ingrédients dans le petit bol congelé.




Bevande: velocita maggiore della lama per rompere il ghiaccio e ottenere

DESCRIZIONE

una consistenza pronta da bere

A. Gelatiera F. Lame
B. Pannello di controllo G. Coperchio del recipiente piccolo da freezer / @ /
C. Sportello di sicurezza H. Recipiente piccolo da freezer 7| U@ Y Q/
D. Coperchio del contenitore esterno I.  Contenitore esterno 2 wo @
E. Guarnizione ). Cucchiaio da gelato * Slushy Frappe Cocktail Milkshake
Ideale per preparare | Ideale per preparare | Ideale per preparare
PROGRAMMI bevar]de dissfgtanti dalla be%a‘nde fredldlf al | pevande fredde a base Frappe vellutati con
consistenza finemente | caffé come al bar. di alcol e/0 acqua. .
Ogni programma & progettato con cura per garantire risultati perfetti e deliziosi sin da subito, senza Dettagli granulata. Non utilizzare | Aggiungere il latte N ) #:Szggﬁggﬁltggao
dover rimescolare. La durata e la velocita variano in base al programma, con impostazioni predefinite del programma | ‘succhi difrutta o coulis, | o unalternativaa | Non utilizzare coulls, preferito fatto in casa, i
tt 2 giust itai i ricett altrimentila consistenza | scelta per dare un | succhi difrutta densi o latte e all inaredient,
per ottenere la giusta cremosita in ogni ricetta. potrebbe essere similea | toccoinpitalla | alcol durante la prima |  latte e gliingredienti
quella di un sorbetto. ricetta. fase del programma.
Cremosi: tempi di preparazione piu lunghi per una consistenza cremosa e o Latte
Am Caffe tiepido Acqua :
omogenea _ Esempio di Cioccolato tiepido Soda Zucchero o dolcificante
|ngcr)?1cg:gtrleda Sciroppo di zucchero e Zucchero o (miele/sciroppo d'agave)
aromatizzato uccnero o dolcificante (miele/ Succo di fi
- - . ucco di frutta
5N N *G@ Necessario Soda Zz;%cagtj (gm(;sl;/ sciroppo d'agave) Crema pasticcera
/ @ @,3 ( / Opzionale P ’Z atte g Succo di limone Frutta (intera/coulis/succo/
Frozen Light Smoothie concentrato)
Sorbet Ice Cream Gelato Yoghurt Ice Cream Bowl —
Esempio di
ingredienti da sod
Ideale per : : | sci di h oda Latt
aggiungere primadi | SCIroppo ai zucchero Caffe tiepido Succo di frutta atteo
Ideale per ggzpaa [)aarseso mescolare arorggg;zato Cioccolato tiepido |Alcol (da consumare con be;l:;ﬂzyﬁg;éah
preparare %ontenuto oi | Ideale per chi Necessario moderazione)
deliziosi R ha a cuore la Opzionale
; . zuccherio di :
semifreddi con Ideal Ideale per ; icchi | Propria salute
frutta, acqua e cae perl .| selezionare Gli gr.(a;sh ma ricchl e desidera Durata 2 min 22 2 min 21 2 min 45 3min 12
. zucchero, Per | Preparare gelati le ricette a sl yogurt I proteine. realizzare del programma min 22s min2ts min4ss minizes
Dettagli far sciodli densi e cremosi, ) pit amati si .
ar sciogliere s base dilatte e L preparazioni
del ) utilizzando ) .| trasformano | Attenzione:in .
facilmenteuna | . .| aggiungere gli ) ) : fredde ricche
programma . ..+ | ricette a base di S .| insalutari alcune ricette a AR
piccola quantita | ; - | aromi desiderati ) . di vitamine
- N atte e gli aromi semifreddi. | basso contenuto -
di zucchero, & . : per creare un ) B e nutrienti,
N desiderati. 1 di zuccheri
meglio frullare gelato all'italiana. perfette per la
) ) potrebbe essere - )
il composto, in ; colazione oiil
S necessario
base al tipo di - brunch. °
frutta aggiungere un .¢ oo
: liquido prima di
mescolare. Re Spin Rinsing Mix In
Tutti i tir'-)ti di Questo programma & Questo programma & progettato
Latte yogu Tutti i tipi progettato per ottenere una per aggiungere pezzi di caramelle,
Crema Pannaintera 2 La;te Bevande diyogurt/ consistenza liscia al termine di S:j:gﬁ;%gg;zr:ﬁ biscotti, frutta secca, cereali o frutta
Frutta pasticcera Zucchero o ucchero o vegetali latte intero Spieqazi uno dei programmi predefiniti. iviente int fusto | Surgelata e personalizzare il gelato.
o r ¢ dolcificante piegazione 1 "RE.SPIN" & recipiente interno (fusto C buco di 4 |
Esempiodi | (coulis/succo) o latte dolcificante (miele/ Zucchero o Zucchero o del programma programma e interno, coperchio e lame) reare un buco di4 cma
ingredientida | Zucchero o Pannaintera |(miele/sciroppo : dolcificante dolcificante Spesso necessario per ottenere per facilitare la pulizia con la centro del gelato premiscelato
congelare dolcificante d'agave) Zflroppo (miele/sciroppo | (miele/sciroppo la giusta consistenza quando si spugna e aggiungere fino a 50 g di
(miele/sciroppo | Frutta (coulis/ agave) d'agave) d'agave) riduce la quantita di zucchero ’ ingredienti per ottenere un gelato
Necessario d'agave) succo/ Frutta (coulis/ Panna Frutta (coulis/ nelle preparazioni. morbido e croccante.
Opzionale concentrato) succo/ . Frutta (coulis/ succo/ .
' Frutta (coulis/ Ingredienti o
Acqua Cioccolato concentrato) succo/ succo/ concentrato) g . Biscotti
Dolci Gioccolato concentrato) da utilizzare 450 ml di acqua Frutta secca
i concentrato) ; / 1 goccia di detersivo :
Dolci : Cereali . S Cioccolato
C/OCC<I7/0H7 Necessario per piatti Dolci
Dolci Opzionale
Durata B
del 3min14s 3min16s 3min45s 3min14s 3min4ls 3min4ls ol u 1min30s 1min30s 1min30s
programma el programma

*a seconda del modello Al termine di ogni programma, estrarre il recipiente e controllare il risultato prima di avviare il programma successivo.



RICETTE PER PRINCIPIANTI

RICETTA INGREDIENTI ISTRUZIONI

150 g di zucchero
150 ml di acqua
110 ml di succo di limone

* Unire lo zucchero e l'acqua in una pentola e portare a
ebollizione a fuoco basso. Lasciare raffreddare finché il
composto non diventa tiepido.

Aggiungere il succo di limone e mescolare.

115 g di latte condensato
zuccherato

SORBETTO AL LIMONE . + Versare il composto nel recipiente piccolo. Coprire e
(3 pezzi) riporre in freezer per 24 ore.
70 ml di succo di lime + Togliere il recipiente dal freezer e rimuovere il coperchio.
(2 pezzi) + Inserire il recipiente piccolo nel contenitore esterno.
* Awiare il programma "SORBETTO".
+ Unire il latte, la panna liquida, lo zucchero e I'amido di
200 ml di latte intero mais in una pentola. . i
. . + Portare a ebollizione, mescolando continuamente, finché
200 ml d:)panna liquida il composto non diventa leggermente piti denso.
(al 30% di grassi) + Togliere dal fuoco e aggiungere la vaniglia. Lasciare
GELATO ALLA VANIGLIA 60 g di zucchero raffreddare finché il composto non diventa tiepido.
8 g di amido di mais * Versare il composto nel recipiente piccolo. Coprire e
o riporre in freezer per 24 ore.
Mezzo cucchiaino di + Togliere il recipiente dal freezer e rimuovere il coperchio.
vaniglia in polvere + Inserire il recipiente piccolo nel contenitore esterno.
+ Awiare il programma "GELATO".
230 g di yogurt greco + Unire tutti gli ingredienti nel recipiente piccolo. Coprire e
115 ml di latte intero riporre in freezer per 24 ore.
YOGURT GELATO BIANCO + Togliere il recipiente dal freezer e rimuovere il coperchio.

Inserire il recipiente piccolo nel contenitore esterno.
+ Awviare il programma "YOGURT GELATO".

QrwA0

Scansionare il codice QR per scoprire oltre
50 ricette e dare libero sfogo alla creativita.

Dessert Drink
Max ;}K« @ Max O
@ Max 9143

ATTENZIONE

COSA FARE: COSA NON FARE:

Solo preparazioni fredde.

Per essere lavorata, la frutta deve essere schiacciata,
in modo da estrarre il succo, oppure unita ad altri
ingredienti e congelata.
Rispettare la capacita
piccolo da freezer.

La capacita minima e pari a 200 ml, ma per ottenere
risultati ottimali si consiglia di raggiungere il livello
massimo consentito.

Per le preparazioni con il programma "Mix-in", creare
un buco al centro del composto per aggiungere altri
ingredienti, come biscotti o gocce di cioccolato.
Versare il composto nel recipiente piccolo da freezer e
congelarlo su una superficie piana.

Tenere in freezer per almeno 24 ore prima di avviare
un programma.

Per le ricette adatte al programma "CREMOSI", versare
il composto fino alla riga MAX FILL presente sulla
colonna DESSERT (a sinistra).

Per le ricette adatte al programma "BEVANDE",
aggiungere gli ingredienti fino alla linea STEP 1 MAX
(ICONA CONGELAMENTO) presente sulla colonna
DRINK (a destra). Dopo 24 ore in freezer e prima di
inserire il composto nell'apparecchio, versare il liquido
fino sotto la linea STEP 2 MAX (ICONA GOCCIA), quindi
chiudere con il coperchio esterno.

Per ottenere i risultati migliori, sequire le ricette
presenti nel ricettario digitale.

Per pulire il recipiente interno, riempirlo con acqua e
una goccia di detersivo fino al livello massimo indicato
e awviare il programma Risciacquo.

Pulire la lama dopo ciascun utilizzo per evitare che gli
ingredienti si induriscano.

massima del recipiente

Non superare le linee MAX indicate sul recipiente
piccolo da freezer.

Non congelare solo acqua.

Non utilizzare I'apparecchio con un contenitore vuoto.
Non utilizzare I'apparecchio senza i coperchi.

Non provare a sostituire il meccanismo di chiusura.
Verificare che il contenitore e il coperchio siano installati
correttamente prima di utilizzare l'apparecchio.

Non lavorare un blocco di ghiaccio solido o cubetti
di ghiaccio.

Non utilizzare altri accessori non inclusi nella confezione.
Non utilizzare l'apparecchio come frullatore, non
tritare ingredienti secchi e non macinare.

Non preparare frullati e non lavorare ingredienti duri
e sfusi.

Non mescolare liquidi caldi.

Non avviare un programma se il composto non &
congelato.

Non mettere i recipienti piccoli nel microonde.

Non utilizzare spugne abrasive o detergenti che
potrebbero danneggiare I'apparecchio.

Non mettere tutti i pezzi in lavastoviglie. Consultare
la tabella a pagina 8.

Non utilizzare i programmi "Re-spin" e "Mix-in" con
contenitori rimasti in freezer per 24 ore, ma solo
insieme a un programma "Cremosi" o "Bevande".
Non riporre il coperchio superiore (D), le lame (F) e il
contenitore esterno (H) nel freezer.

Non preparare il cibo direttamente nel recipiente
piccolo prima di congelarlo. Se necessario, utilizzare
un contenitore adatto.

Non inserire alimenti caldi (>70 °C) nel recipiente piccolo.
Non riporre alimenti caldi direttamente nel freezer.
Prima di essere congelati, gli alimenti devono essere
portati a temperatura ambiente.

Non ricongelare gli alimenti dopo aver avviato un
programma.

Non lavare il cucchiaio a una temperatura superiore
a70°C

CONSIGLI CULINARI

SE LA CONSISTENZA NON E CREMOSA
La ricetta € il segreto per piatti impeccabili. Per ottenere una consistenza cremosa al punto giusto, ogni
preparazione richiede una quantita minima di zuccheri/grassi. I grassi donano cremosita, mentre gli
zuccheri rendono il composto pit morbido. Senza questi ingredienti, si otterra del semplice ghiaccio
aromatizzato.

Esempio: se si congela solo acqua, si ottiene ghiaccio duro; mentre se si congela il latte, si ottiene un
risultato pit morbido e cremoso. I grassi presenti nel latte impediscono la formazione dei cristalli di
ghiaccio. Gli zuccheri si comportano allo stesso modo, impedendo che il composto diventi troppo solido.

Per aumentare la quantita di zuccheri/grassi, si consiglia di aggiungere lo zucchero o alcune alternative,

ad esempio lo sciroppo d'acero, lo sciroppo d'agave, il miele, i datteri, la purea di frutta, lo zucchero di
cocco, l'eritritolo e l'allulosio.

SE LA CONSISTENZA E FRIABILE
Esistono due soluzioni. Per risolvere subito il problema, avviare il programma "Re-spin".

Per evitare che accada di nuovo in futuro: aggiungere piu zucchero o dolcificanti alternativi al composto.



E possibile aggiungere anche 1 cucchiaio di liquido (latte, acqua, sciroppo) o di grasso (1 cucchiaio di
latte o panna al 30% di grassi) e avviare il programma per migliorare la consistenza.
Per un composto ghiacciato, avviare il programma "Re-spin" due volte.

INGREDIENTI DA EVITARE

+ Liquidi a basso contenuto di grassi (latte scremato): il composto risulta ghiacciato. Sostituire con
latte intero oppure aggiungere lo zucchero o un dolcificante alternativo al composto.

+ Frutta corposa o a pezzi grandi: tagliare in pezzi piu piccoli per un risultato migliore. Tagliare a
dadini grandi meno di 1 cm e frullare leggermente prima di riporre il composto in freezer.

LIVELLO MASSIMO SUPERATO DURANTE LA PREPARAZIONE

Alcuni liquidi, come le bevande gassate, si espandono in freezer. Non superare il livello massimo
di congelamento dei liquidi. Se possibile, per bevande gassate come soda, acqua frizzante, birra o
kombucha, lasciare un po' di margine quando si versa il composto nel contenitore.

GUIDA ALLA RISOLUZIONE DEI PROBLEMI RELATIVI AI DOLCIFICANTI

Aggiungere 1 cucchiaio di allulosio, miele o sciroppo
d'acero prima di awviare il programma "Re-spin". In
questo modo, il punto di solidificazione si abbassa e
la consistenza diventa pit morbida.

Quantita di zucchero o
grassi non sufficiente ->
Formazione di cristalli di ghiaccio

Consistenza
ghiacciata/friabile

Mescolare 1 cucchiaio di panna o di allulosio prima
di awviare il programma "Re-spin". Abbinare gli
estratti con un dolcificante di massa nelle ricette
successive.

Quantita di zucchero non
sufficiente o utilizzo esclusivo di
stevia/monk fruit (senza polpa)

Composto tropo
duro dopo essere
stato in freezer

Mescolare l'eritritolo con monk fruit, stevia o
allulosio. Ridurre la quantita di eritritolo del 25%.

Sensazione fresca/

s Quantita eccessiva di eritritolo

Consistenza troppo
morbida/si scioglie
rapidamente

Quantita eccessiva di liquido
dolcificante (miele, sciroppo
d'acero, sciroppo d'agave)

Alcuni dolcificanti non si
sciolgono completamente
(eritritolo, zucchero di cocco)

CONSIGLI RAPIDI SOLUZIONE

Estrarre il composto dal freezer 5-10 minuti prima di avviare un programma
per ottenere la consistenza desiderata.

Mantenere in freezer piti a lungo (2-3h in piu).
Diminuire la quantita di liquido nelle ricette
successive.

Riscaldare leggermente la base prima di riporla in
freezer per sciogliere i cristalli, oppure utilizzare
l'allulosio per una consistenza piu liscia.

Cristalli di zucchero
granulosi

Preparazione preliminare

Ogpni freezer & diverso e in alcuni la temperatura é troppo bassa (il
composto risulta eccessivamente duro).
Verificare che la temperatura del freezer sia compresa tra-13 °C e -22 °C.

Temperatura del freezer

Controllare se il composto ha raggiunto la giusta consistenza, premendo un

Trucco per valutare la consistenza L f - N
P cucchiaio sulla superficie. Se lascia un leggero avvallamento, & pronto.

Assaggio prima di riporre il
composto in freezer

Controllare il composto prima di riporlo in freezer perché il sapore e la
dolcezza si percepiscono quando é freddo.

E possibile utilizzare dolcificanti a basso contenuto calorico, ma devono

Equilibrio tra sal nsistenz L ’ s
quilibrio tra salute e consistenza essere abbinati correttamente per mantenere la giusta cremosita.

Estratti dolcificanti, come la stevia
o il monk fruit, modificano solo la
dolcezza, non la consistenza

Aggiungere sempre un dolcificante di massa, come l'allulosio, I'eritritolo o
lo zucchero.

MIX IN (INGREDIENTI EXTRA)

Aggiungere fino a 45 g di caramelle, frutta, frutta secca, cioccolato o altri ingredienti a pezzi.
Gli ingredienti dalla consistenza piu dura, come cioccolato e frutta secca, restano integri.

Gli ingredienti piu morbidi, come cereali, biscotti e frutta, tendono a sbriciolarsi.

PRODOTTO NON FUNZIONANTE

DESCRIZIONE
CODICE DIAGRAMMA SOLUZIONE
DELL'ERRORE
L'apparecchio e dotato di un dispositivo
di protezione in caso di surriscaldamento.

E1 Guasto motore AC Lasciarlo raffreddare per circa 30 minuti
prima di utilizzarlo di nuovo. Attendere 5
minuti tra una preparazione e l'altra.
Verificare che la lama sia installata

E2 Lama nonrilevata correttamente sul coperchio superiore (D).
Riawviare il programma.

Posizione errata Verificare che le dosi degli ingredienti siano
£3 dellalama corrette e controllare il ricettario digitale.
al momento Se la lama si trova nella parte inferiore del
dell'accensione recipiente, maneggiare con cura.
Verificare che lo sportello sia chiuso e
E4 3ﬂgrr;cglcl)czlaperto bloccato, quindi riavviare il programma.
R Non aprire lo sportello dopo aver awiato un
programma é attivo programma.
Posizione errata
del recipiente Vedere i pittogrammi 12 e 13 per installare
E5 e del coperchio correttamente il recipiente sull'apparecchio,
al momento quindi riavviare il programma.
dell'accensione
Spegnere 'apparecchio, scollegarlo dalla
E6 f'\l/ljg';?;re]E/Csz?zione presa di corrente, ricollegarlo e riaccenderlo.
di awio errata Verificare che lo sportello sia chiuso e che il
recipiente sia installato correttamente.
Verificare che le dosi degli ingredienti
Motore DC non siano corrette. Verificare le ricette fornite
E7 funziona / Posizione insieme al prodotto. Spegnere I'apparecchio,
difine errata scollegarlo dalla presa di corrente,
ricollegarlo e riaccenderlo.
Spegnere l'apparecchio, scollegarlo dalla
£8 Motore DC presa di corrente, ricollegarlo e riaccenderlo.
senza carico Verificare che lo sportello sia chiuso e che il
recipiente sia installato correttamente.
Verificare che le dosi degli ingredienti siano
corrette. Spegnere l'apparecchio, scollegarlo
£9 Motore DC con dalla presa di corrente, ricollegarlo e
carico eccessivo riaccenderlo. Verificare che lo sportello
sia chiuso e che il recipiente sia installato
correttamente.
E10 Punto di rilevamento Spegnere l'apparecchio, scollegarlo dalla
non visibile presa di corrente, ricollegarlo e riaccenderlo.

Se il problema persiste nonostante la soluzione suggerita per un determinato codice di errore,

contattare il centro di assistenza.




DESCRIZIONE

DELL'ERRORE

DETTAGLIO

SOLUZIONE

Dispositivo non

1l dispositivo non & collegato alla
presa di corrente.

Collegare il dispositivo alla presa di corrente.

Il recipiente o il coperchio
non & posizionato o bloccato
correttamente.

Verificare che il recipiente o il coperchio sia
posizionato o bloccato correttamente come
mostrato nelle istruzioni.

Lo sportello non & bloccato

Verificare che lo sportello sia chiuso

funzionante correttamente. correttamente prima di avviare un programma.
La lama non & posizionata Verificare che la lama sia posizionata
correttamente nel coperchio. correttamente nel coperchio (D).
- R Verificare che il recipiente sia saldamente
Il recipiente non é bloccato e R .
bloccato. Verificare che non ci sia ghiaccio al di
completamente. s ; :
sotto del recipiente che ne blocchi la chiusura.
L'apparecchio non & posizionato su . I
n rficie piana o non & stabil Posizionarlo su una superficie piana.
VilsEriene una superficie piana o non & stabile.
SHd==E La quantita di ingredienti risulta Ridurre la quantita di ingredienti lavorati (fino
eccessiva. alla linea MAX).
Le ricette personali o prese da Internet
potrebbero non essere adatte all'apparecchio
Difficolta La ricetta non & adatta. e agli accessori (quantita, durata, ecc.) Prima

nell'esecuzione di
alcune ricette

diiniziare a preparare una ricetta, verificare di
seguire le istruzioni d'uso fornite.

1l programma selezionato non &
corretto.

Verificare di aver awiato il programma corretto
per la ricetta.

Perdita dal
coperchio

1l volume dell'acqua € troppo
elevato.

Ridurre la quantita di ingredienti.

1l coperchio non & posizionato o
bloccato correttamente.

Bloccare saldamente il coperchio sul recipiente.

La guarnizione é assente.

Posizionare la guarnizione sul coperchio.

La guarnizione é tagliata o
danneggiata.

Sostituire la guarnizione, contattare un centro
di assistenza autorizzato.

La guarnizione non & posizionata
correttamente.

Posizionare la guarnizione di tenuta
nell'apposito vano e nella direzione corretta.

Odore proveniente
dal motore

Quando l'apparecchio viene
utilizzato per la prima volta o in
caso di sovraccarico del motore
causato dall'eccessiva quantita di
ingredienti o da pezzi troppo duri o
troppo grandi.

Lasciare raffreddare I'apparecchio (almeno 30
minuti) e ridurre la quantita di ingredienti nel
recipiente piccolo da freezer.




BESCHREIBUNG

A. Eismaschine F. Klingen

B. Bedienfeld G. Deckel fur kleine Gefrierschissel
C. Schutzklappe H. Kleine Gefrierschussel

D. AuRere Behélterabdeckung I.  AuRerer Behilter

E. Dichtung ). Eisportionierer *

PROGRAMME:

Jedes Programm wurde so entwickelt, dass auf Anhieb kostliche und perfekte Ergebnisse erreicht
werden. Kein Nachruhren / Re-Spin erforderlich. Die Programme variieren in Dauer und Geschwindig-
keit und verwenden die optimalen Einstellungen, um fir jedes Rezept perfekt cremige Ergebnisse zu
erzielen.

Loffelbar: langere Zubereitungszeit, um eine gleichmaRige, cremige Konsistenz

zu erreichen

* ™
& | & g @ | <
Frozen Light Smoothie
Sorbet Ice Cream Gelato Yoghurt Ice Cream Bowl
. Ideal fur die
"\)Ar'ct)g;gsrsm Herstellung von
kdnnen Sie | Das Programm Z?ggg:}:g:r
kostliche eignet sich N ) . .
efforene perfekt far die Wahlen Sie Elssqnen, Fnt\Nlee:-It
Dgesse rtsaus | Zubereitun Rezepte auf die reich an fur gesund-
ung Milchbasis o Proteinen sein heitsbewusste
Obst, Wasser | von cremigem ) Thre Lieblingsjo- - -
s inIhren kénnen. Verbraucher, die
P und Zucker Speiseeis. ghurts verwan- P
rogram- ] o bevorzugten L sich vitamin- und
; zubereiten. Sie kénnen deln sich in ge- . R )
mdetails . Geschmacks- Warnung: nahrstoffreiche
Damit Rezepte auf | . sunde gefrorene S . )
A ) ) - richtungen, und Bei einigen Eiskreationen
die kleine | Milchbasis und ) Desserts. .
Zuckermenge | Geschmacks- Sie erhalten zuckerarmen wunschep, pgrfekt
sich qut auflést | richtungen leckeres Rezepten muss | zum Friihstiick
em%ﬁehlt as ' Threr Wgahl Speiseeis. vor dem Mischen| oder Brunch.
sich, das Obst | verwenden. gegebepeqfallg
gegebenenfalls etwas FIuss_lgkelt
2u pirieren hinzugefligt
: werden.
Alle Arten von
Milch Joghurt Alle Arten
. Sahne Milch von Joghurt /
Beispiele fiir (PﬁrggitSaft) Mét:tgfder Zucker oder Zucker oder | Pflanzendrink Vollmilch
Zuta?en 2um | Zucker oder | Schlagsahne Zuckerersatz | Zuckerersatz | Zuckerersatz Zucker oder
Gefrieren Zuckerersatz 9 (Honig / Agav- | (Honig / Agav- (Honig / Zuckerersatz
(Honig / Agav-| Obst (Piree / endicksaft) endicksaft) |Agavendicksaft) (Honig /
. : : Agavendicksaft)
Ergrg:;{l;;:h endicksaft) 553{2 2(1)755)15 Obst (Piiree / Sahne Obst (Piiree / Obst (Piree /
P Wasser StiRes Toppin Saft / Mus) Obst (Piiree / Saft/ Mus) Saft / Mus)
PPING | schokolade Saft/ Mus)
SiifSes Topping Schokolade Cerealien
SiifSes Topping
gramrfwr?_Dauer 3Min. 14 Sek. | 3Min. 16 Sek. | 3 Min.45Sek. | 3 Min. 14 Sek. 3 Min. 41 Sek. 3 Min. 41 Sek.

*abhangig vom Modell



Trinkbar: hohere Geschwindigkeit der Klingen, um das Eis zu zerkleinern und eine

trinkbare Konsistenz zu erreichen

DAS ERSTE REZEPT ZUM STARTEN

/ @/ / REZEPT ZUTATEN ANLEITUNG
El; QO?@ Y Q * Zucker und Wasser in einem Topf verriihren, bei geringer
Hitze zum Kochen bringen. Mischung abkiihlen lassen, bis
lush Cocktail 150 g Zucker 9 9
Slus Frappe ocktai Milkshake sie lauwarm ist.
- y. - p? 150 ml Wasser + Zitronensaft hinzugeben und verrhren.
Ideal fir die Kreieren Sie Ihre Perfekt fiir die ZITRONENSORBET 110 ml Zitronensaft * Mischung in die Gefrierschiissel geben. Schissel abdecken
Zubereitungvon | eigenen Eiskaffee- | Zubereitung von eiskalten (aus 3 Zitronen) und fiir 24 Stunden in den Gefrierschrank stellen.
erfrischenden Drinks - wie in Drinks, die Alkohol und/ ) + Schiissel aus dem Gefrierschrank nehmen und Deckel
Drinks mit leichter Ihrem Lieblings- oder Wasser enthalten. | Cremige Milchshakes auf 70 ml Limettensaft (aus abnehmen.
Granulierung. Café. Fligen Sie o Knopfdruck - bereiten 2 Limetten) + Die Gefrierschussel in das uRRere GefaR einsetzen.
Programmdetails Keine Fruchtsafte Milch oder einen Verwenden Sie flirden | Sje Ihr Lieblingseis mit + SORBET-Programm starten.
oder Fruchtplrees | Pflanzendrink Ihrer ersten Schritt dieses | Milch und weiteren Extras
verwenden, da diese Wahl hinzu, um Programms kein Plree, einfach zuhause zu. « Milch, flissige Sahne, Zucker und Maisstarke in einem Topf
eine Sorbet-Artige | dem Ganzen eine keine dickflissigen verrihren.
Konsistenz ergeben | besondere Note zu | Fruchtséfte und keinen 200 ml Vollmilch + Unter standigem Riihren zum Kochen bringen, bis die
wiirden. verleihen. Alkohol. 200 ml Schiaasah Mischung leicht eindickt.
e 00 rg)osg/o Faegtts)a M€ |« Vom Herd nehmen und die Vanille hinzufiigen. Mischung
lic abkihlen lassen, bis sie lauwarm ist.
o LaU\II.v:l:an::nI::ffee Wasser Zucker oder VANILLE-ELS 60 g Zucker + Mischung in die Gefrierschiissel geben. Schiissel abdecken
Beispiele fiir Zutaten . Schokolade Soda Zuckerersatz (Honig / 8 g Maisstirk und fiir 24 Stunden in den Gefrierschrank stellen.
zum Gefrieren Aromatls[erter Zucker oder Agavendicksaft) g Malsstarke » Schussel aus dem Gefrierschrank nehmen und Deckel
i Zuckersirup Zucker oder Zuckerersatz (Honig / Fruchts 1/2 TL Vanillezucker abnehmen.
Erg’,;'g:;!;fh Soda Zuckerersatz (Honig / Agavendicksaft) rlelcstarZﬁ + Die Gefrierschiissel in das duRere GefaR einsetzen.
Agavzle\gﬁlcl;ksaﬁ) Zitronensaft Obst (ganze Frucht / Piiree + EIS-Programm starten.
/Saft/ Mus) 230 q ariechisch + Alle Zutaten in der Gefrierschiissel verriihren. Schiissel
o g griechischer abdecken und fiir 24 Stunden in den Gefrierschrank
eispiele fiir Zutaten, sod Joghurt stellen
dievor dem Mischen | aromatisierter | Lauwarmer Kaffee Fruchtaaft Milch oder Getrinke auf FROZEN YOGHURT - 115miVollmilch | + Schissel aus dem Gefrierschrank nehmen und Deckel
hinzugefligt werden Zuckersirup Lauwarme ruchtsa Pflanzenbasis GRUNDREZEPT . bneh
. Sod schokolad Alkohol (in Maf3en Fruchis 115 g gesiiRte aoneamen. ) ip
Erforderlich oda chokolade konsumieren) ruchtsaft Kondensmiich + Die Gefrierschissel in das auBere GefaR einsetzen.
Optional * FROZEN YOGHURT-Programm starten.
Programm - Dauer 2 Min. 22 Sek. 2 Min. 21 Sek. 2 Min. 45 Sek. 3 Min. 12 Sek.

QfwA0

Extraprogramm

Scannen Sie den QR-Code, um Uber 50 Rezepte

zu entdecken - lassen Sie sich inspirieren!
@, (3
Re Spin Rinsing Mix In
( )
Dieses Programm wurde Mit diesem Programm lassen
entwickelt, um nach dem sich Bonbons, Kekse, Niisse, )
Ausfiihren eines der . - Miisli oder gefrorenes Obst Dessert Drink
; Dieses Programm splilt die ; . ’ )
vordefinierten Programme . ) - zerkleinern. So kénnen Sie Thr Eis
ine gleichmaRige Konsi Innenschiissel (Gefrierbehalter, | ~~. dividuel I
Erklarung eine gleichmaRige Konsistenz | " 4 o Kiingen) griindlich individuell zusammenstellen. Vo N
zu erreichen. RE-SPIN wird - - Formen Sie in der Mitte Ihrer * @ O
s R durch, um die Reinigung mit . . .
oft bendtigt, um die richtige | . . vorgemischten Eiscreme eine
. ) einem Schwamm zu erleichtern. . o
Konsistenz zu erreichen, wenn Kuhle und fiigen Sie biszu 50 g
Sie die Zuckermenge in Thren Zutaten hinzu, um eine knusprige
Zubereitungen reduziert haben. Eiskomposition zu erhalten. @ Maxsg
Zutaten Kekse
/ 450 ml Wasser + 1 Tropfen Niisse
Erforderlich Spiilmittel Schokolade
Optional StBigkeiten
Programm - Dauer 1 Min. 30 Sek. 1 Min. 30 Sek. 1 Min. 30 Sek.

Nach Abschluss jedes Programms sollten Sie die Schissel herausnehmen und das Resultat Gberprifen, bevor Sie das nachste
Programm starten. k lH J




DAS SOLLTEN SIE TUN: DAS SOLLTEN SIE NICHT TUN:

Nur fir kalte Rezepte.

Vor der Verarbeitung sollte das Obst entweder
zerkleinert werden, um den Saft freizugeben, oder mit
anderen fliissigen Zutaten kombiniert und gefroren
werden.

Halten Sie sich an die maximale Fillmenge der
Gefrierschissel.

Die Mindestflllmenge betragt 200 ml. Fur optimale
Ergebnisse sollte jedoch die maximale Fullmenge
erreicht werden.

Um Threr Kreation zusatzliche Extras beizufligen,
formen Sie in der Mitte der Mischung eine Mulde,
um die gewiinschten Zutaten wie Kekse oder
Schokoladenstiickchen hinzuzufligen.
Gefrierschusseln beim Einfrieren immer auf eine
ebene Oberflache stellen.

Vor dem Ausflhren eines Programms flir mindestens
24 Stunden einfrieren.

Geben Sie Zutaten fur Rezepte der Kategorie
LLOFFELBAR" nur bis zur +MAX"-Markierung unter
,DESSERT" (links) hinzu.

Geben Sie die Zutaten flr Rezepte der Kategorie
4DRINK" nur bis zur SCHRITT-1-,MAX"“-Markierung
(SCHNEEFLOCKE ICON) unter ,DRINK" (rechts) hinzu.
Fullen Sie dann nach 24 Stunden Gefrierzeit und vor
dem Einsetzen des Behadlters in das Gerat Flissigkeit
bis unter die SCHRITT-2-,MAX"-Markierung (TROPFEN-
ICON) ein, bevor Sie den Deckel fiir den &dufl3eren
Behalter aufsetzen.

Fur optimale Ergebnisse verwenden Sie die Rezepte
aus dem digitalen Rezeptbuch.

Zum Reinigen der Gefrierschissel Wasser mit einem
Tropfen Spullmittel bis zur maximalen Fillhéhe
einflllen und das Spilprogramm verwenden.

Die Achse nach jedem Gebrauch reinigen, um ein
Verfestigen der Zutaten zu vermeiden.

Die ,MAX"-Markierung auf der Gefrierschissel darf
nicht Gberschritten werden.

Gefrieren Sie nicht ausschlief3lich Wasser.

Betreiben Sie das Gerat nicht mit einem leeren
Behalter.

Das Gerat nicht in Betrieb nehmen, wenn die Deckel
nicht angebracht sind.

Nicht versuchen, den Verriegelungsmechanismus zu
verandern. Vor Benutzung des Gerats sicherstellen,
dass Behalter und Deckel korrekt angebracht sind.
Keine festen Eisblécke oder Eiswlrfel verarbeiten.
Kein Zubehor verwenden, das nicht im Lieferumfang
enthalten ist.

Das Gerat nicht als Mixer verwenden. Keine trockenen
Zutaten verarbeiten und keine Mahlvorgange
durchfuhren.

Keine Smoothies zubereiten. Keine harten, losen
Zutaten verarbeiten.

Keine heiBen Flissigkeiten verwenden.

Kein Programm ausfiihren, wenn die Zubereitung
nicht auf einer ebenen Flache eingefroren wurde.
Die kleine Schissel ist nicht mikrowellengeeignet.
Keine Scheuerschwamme oder Reinigungsmittel
verwenden, da diese das Gerat beschadigen konnen.
Nur die Teile in die Spilmaschine geben, die in der
Tabelle auf Seite 8 entsprechend gekennzeichnet sind.
Die Programme RE-SPIN und MIX-IN sollten nicht
flr Behalter verwendet werden, die 24 Stunden lang
eingefroren waren. Sie sollten nur in Verbindung mit
einem Loffelbar-Programm oder Drinks-Programm
verwendet werden.

Die obere Abdeckung (D), die Klingen (F) und
der &uRere Behalter (H) durfen nicht in den
Gefrierschrank gelegt werden.

Zutaten nicht direkt in der kleinen Schussel
verarbeiten, bevor diese eingefroren werden.
Verwenden Sie einen dafiir geeigneten Behalter.
Keine  heiBen Zutaten (>70 °C) in die
Gefrierschussel geben.

HeiBe Zutaten dirfen nicht direkt in den
Gefrierschrank gestellt werden. Die Zutaten
sollten vor dem Einfrieren auf Zimmertemperatur
abgekuhlt sein.

Lebensmittel nach Betrieb eines Programms nicht
erneut einfrieren.

Den Eisportionierer nicht bei einer Temperatur tber
70°C waschen.

REZEPT-TIPPS

BEI NICHT-CREMIGER KONSISTENZ
Das richtige Rezept ist der SchlUssel fiir perfekte Ergebnisse. Jede Zubereitung muss einen Mindestge-
halt an Zucker und Fett aufweisen, um eine perfekt cremige Konsistenz zu erreichen. Das Fett sorgt fur

die Cremigkeit, der Zucker fur die gleichmaRge Konsistenz der Zubereitung. Ohne diese beiden Zutaten

kann das gewiinschte Ergebnis nicht erreicht werden.

Beispiel: Wenn man Wasser einfriert, erhalt man hartes Eis; wenn man Sahne einfriert, erhalt man ein
weicheres, |6ffelbares Ergebnis.

Das Fett in der Milch verhindert, dass sich grof3e Eiskristalle bilden. Zucker bewirkt dasselbe - er verhin-

dert, dass die Mischung beim Gefrieren zu fest wird.

Um den Zucker-/Fettgehalt zu erhdhen, empfehlen wir, Zucker oder andere Zutaten hinzuzugeben,
wie zum Beispiel: Ahornsirup, Agavendicksaft, Honig, Datteln, Fruchtplrees, Kokosblitenzucker,

Erythrit, Allulose.
IM FALLE EINER PULVERARTIGEN KONSISTENZ

Es gibt zwei Losungen: Fur eine sofortige Behebung des Problems einen erneuten Mischvorgang

durchfihren.

Um dies in zuklinftigen Rezepten zu vermeiden: Fligen Sie dem Rezept mehr Zucker oder Zucker-
ersatz hinzu. Sie konnen auch 1 EL Flissigkeit (Milch, Wasser, Sirup) oder Fett hinzufligen: Geben Sie
1 EL Milch oder Sahne (30 % Fett) hinzu und starten Sie das Programm erneut. Achten Sie darauf, ob

sich die Konsistenz verbessert.

Bei Ergebnisse mit sehr vielen Eiskristallen, fuhren Sie zwei weitere Mixvorgange durch.

ZUTATEN, DIE NICHT VERWENDET WERDEN SOLLTEN

+ Fettarme Flussigkeit (Magermilch), da diese zu einer starken Eiskristallbildung fuhrt. Ersetzen Sie
fettarme Milch durch Vollmilch oder fligen Sie dem Rezept Zucker oder Zuckerersatz hinzu.

+ Fruchte mit dichter Konsistenz oder groRe Stlicke: Schneiden Sie Obst in kleine Stlicke, um ein
besseres Ergebnis zu erzielen. In Wiirfel von <1 cm GréRe schneiden und vor dem Einfrieren teil-

weise purieren.

UBERSTEIGEN DES MAXIMALEN GEFRIERGRADS

Manche Flussigkeiten, wie zum Beispiel kohlensaurehaltige Préparate, dehnen sich beim Einfrieren
aus. Halten Sie die maximale Fillhdhe von Getranken ein. Unterschreiten Sie ihn, wenn mdglich, bei
kohlensaurehaltigen oder sprudelnden Flussigkeiten (wie Limonade, Mineralwasser, Bier, Kombucha)

ein wenig.

FEHLERVERMEIDUNG BEI SUSSUNGSMITTELN

PROBLEM GRUNDE
Nicht genug

Eiskristalle/krimelige Zucker oder Fett ->

Konsistenz

Bildung von Eiskristallen

SCHNELLE LOSUNG

Vor dem erneuten Verrihren 1 EL Allulose, Honig
oder Ahornsirup hinzufligen. Diese Zutaten
senken den Gefrierpunkt und machen die
Konsistenz weicher.

Nach dem Einfrieren
ist die Konsistenz

Zu wenig Zucker; nur
Stevia/Monchsfrucht (ohne

Vor dem erneuten Verrihren 1 EL Sahne oder
Allulose unterrihren. Beim nachsten Mal die

Geschmack

steinhart. Fillstoffe). Extrakte mit einem SiBungsmittel kombinieren.
K enslar / Gl Mischen Sie Erythrit mit Ménchsfrucht, Stevia
9 Zu viel Erythrit oder Allulose. Den Erythritgehalt um 25 %

reduzieren.

Zu viel flussiges
Suflungsmittel
(Honig, Ahornsirup,
Agavendicksaft)

Zu weich / schmilzt
schnell

Langer einfrieren (zusatzliche 2-3 Stunden). Beim
nachsten Mal weniger Flussigkeit hinzuftigen.

Kérnige Zuckerkristalle I6sen sich nicht

Kokosblutenzucker).

Manche Zuckerersatzstoffe

vollstandig auf (Erythrit,

Die Basis vor dem Einfrieren leicht erwarmen,
um die Kristalle aufzulésen. Oder nutzen Sie
stattdessen Allulose, um eine gleichmaRige
Konsistenz zu erreichen.




RETTUNGSTIPPS LOSUNG

Vorverarbeitung vor jedem
Durchgang

Nehmen Sie die Zubereitung 5-10 Minuten vor dem Start jedes
Programms aus dem Gefrierschrank. Dies kann helfen, die
gewinschte Konsistenz zu erreichen.

Stellen Sie die Temperatur an
Ihrem Gefrierschrank richtig ein.

Alle Gefrierschranke sind unterschiedlich, und manche kihlen bei zu
tiefen Temperaturen (die Zutaten werden dann zu hart).
Bitte Uberprifen Sie, ob die Temperatur Ihres Gefrierschranks
zwischen -13 °C und -22 °C eingestellt ist.

Versuchen Sie es mit dem Trick
.Bereit zum Verrthren”.

Prufen Sie, ob die Zutaten ausreichend gefroren sind: Driicken Sie mit
einem Loffel auf die Oberflache - wenn der Loffel eine leichte Delle
hinterlasst, sind die Zutaten fertig.

Vor dem Einfrieren probieren

Probieren Sie Ihre Zubereitung, bevor Sie sie in den Gefrierschrank
stellen, da Aromen und Su3e bei Kalte abgeschwacht werden

Das richtige Gleichgewicht
aus gesunden Zutaten und
Konsistenz:

Kalorienarme SiiBungsmittel kdnnen funktionieren, aber fiir eine
cremige Konsistenz ist die richtige Kombination entscheidend.

Extrakte (wie Stevia oder
Monchsfrucht) verandern
lediglich die StiRe, nicht aber die
Konsistenz.

Immer mit einem Fullstoff (Allulose, Erythrit oder Zucker)
kombinieren.

ZUTATEN ZUM BEIMISCHEN (EXTRAS)
Fligen Sie maximal 45 g Ihrer Lieblings-Toppings, Friichte, Niisse, Schokolade oder Ahnliches in Stiick-

en hinzu.

Sehr harte Zutaten bleiben unzerkleinert - zum Beispiel Schokolade, Nusse.
Weniger harte Zutaten werden zerkleinert- zum Beispiel Cerealien, Kekse, Friichte.

CODE FEHLERBESCHREIBUNG DIAGRAMM LOSUNG

E1 AC-Motor defekt

Ihr Gerat ist mit einer Vorrichtung

zum Schutz vor Uberhitzung
ausgestattet. Lassen Sie es etwa 30
Minuten abkihlen, bevor Sie es erneut
verwenden. Zwischen den einzelnen
Zubereitungen jeweils 5 Minuten
warten.

E2 Klinge nicht erkannt

Uberprtfen Sie, ob die Klinge
ordnungsgemaR auf der oberen
Abdeckung (D) angebracht ist. Starten
Sie das Programm neu.

MEIN PRODUKT FUNKTIONIERT NICHT

CODE

E3

FEHLERBESCHREIBUNG

Die Klinge ist beim Einschalten
nicht richtig positioniert.

DIAGRAMM

LOSUNG

Achten Sie darauf, dass Sie das
Verhaltnis der Zutaten einhalten,
und Uberprufen Sie das digitale
Rezeptbuch. Wenn sich die Klinge
am Boden der Schussel installiert ist,
gehen Sie bitte vorsichtig damit um.

E4

Die Klappe ist gedffnet,
wahrend das Programm lauft.

Bitte prufen Sie, ob die Klappe
ordnungsgemal geschlossen
und verriegelt ist, und fihren Sie
das Programm erneut aus. Die
Klappe nicht 6ffnen, wahrend das
Programm lauft.

E5

Behalter und Deckel sind
beim Einschalten nicht richtig
positioniert.

Die korrekte Position der Schussel

im Gerat entnehmen Sie bitte den
Piktogrammen 12 und 13. Starten Sie
das Programm erneut.

E6

DC-Motor defekt/falsche
Startposition

Bitte schalten Sie das Gerat aus, ziehen
Sie den Netzstecker, stecken Sie ihn
wieder ein und starten Sie das Gerat
erneut. Stellen Sie sicher, dass die
Klappe geschlossen und die Schiissel
fest installiert ist.

E7

DC-Motor defekt/falsche
Endposition

Achten Sie darauf, die
Mengenangaben der Zutaten
einzuhalten. Schauen Sie sich die
Rezepte an, die im Lieferumfang

des Produkts enthalten sind.

Bitte schalten Sie das Gerat aus, ziehen
Sie den Netzstecker, stecken Sie ihn
wieder ein und starten Sie das Gerat
erneut.

E8

DC-Motor im Leerlauf

Bitte schalten Sie das Gerat aus, ziehen
Sie den Netzstecker, stecken Sie ihn
wieder ein und starten Sie das Gerat
erneut. Stellen Sie sicher, dass die
Klappe geschlossen und die Schiissel
fest installiert ist.

E9

DC-Motor - hohe Last

Achten Sie darauf, die
Mengenangaben der Zutaten
einzuhalten. Bitte schalten Sie das
Gerat aus, ziehen Sie den Netzstecker,
stecken Sie ihn wieder ein und starten
Sie das Gerat erneut. Stellen Sie sicher,
dass die Klappe geschlossen und die
Schussel fest installiert ist.

E10

Detektionspunkt verschwindet

Bitte schalten Sie das Gerét aus, ziehen
Sie den Netzstecker, stecken Sie ihn
wieder ein und starten Sie das Gerat
erneut.

Falls die bereitgestellte L6sung das Problem mit dem Fehlercode nicht behebt, wenden Sie sich bitte
an unser Servicecenter.



FEHLER -
BESCHREIBUNG

ANMERKUNG

LOSUNG

Das Gerat
funktioniert nicht.

Das Gerat ist nicht eingesteckt.

Stecken Sie das Gerat ein.

Der Behalter oder der Deckel
ist nicht richtig positioniert oder
eingerastet.

Vergewissern Sie sich, dass der Behalter
oder der Deckel wie in der Anleitung gezeigt
korrekt positioniert bzw. eingerastet ist.

Die Klappe ist nicht richtig
verriegelt.

Stellen Sie sicher, dass die Klappe
ordnungsgemal geschlossen ist, bevor Sie
ein Programm starten.

Das Messer ist nicht richtig am
Deckel angebracht.

Stellen Sie sicher, dass das Messer korrekt im
Deckel (D) angebracht ist.

Der Behalter sitzt nicht fest auf
dem Produkt.

Vergewissern Sie sich, dass der Behalter
fest einrastet. Moglicherweise befindet sich
Frost unter dem Behalter und verhindert ein
vollstandiges Einrasten.

UberméRige Vibrationen

Das Gerat steht nicht auf einer
ebenen Oberflache oder steht
nicht stabil.

Stellen Sie das Gerat auf eine ebene Flache.

Zu viele Zutaten.

Reduzieren Sie die Menge der verarbeiteten
Zutaten (bis zur MAX-Linie).

Schwierigkeiten,
bestimmte Rezepte
erfolgreich zuzubereiten

Ungeeignete Rezepte.

Ihre personlichen Rezepte oder Rezepte

aus dem Internet sind mdglicherweise nicht
fur Ihr Gerat und dessen Zubehdr geeignet
(Mengen, Zubereitungsdauer usw.). Bevor Sie
mit der Zubereitung eines Rezepts beginnen,
stellen Sie sicher, dass Sie die Anweisungen in
der Gebrauchsanweisung befolgen.

Fehler bei der
Programmauswahl.

Uberpriifen Sie, ob Sie das richtige
Programm fir Ihr Rezept verwenden.

Abdeckung undicht.

Die Wassermenge ist zu grof3.

Verringern Sie die Menge der Zutaten.

Der Deckel ist nicht richtig
positioniert oder eingerastet.

Verriegeln Sie den Deckel sicher auf der
Behalter.

Die Dichtung fehlt.

Bringen Sie die Dichtung am Deckel an.

Die Dichtung ist durchtrennt
oder beschadigt.

Tauschen Sie die Dichtung aus und
kontaktieren Sie den Kundendienst.

Die Dichtung ist nicht richtig
positioniert.

Setzen Sie die Dichtung in ihr Gehause ein
und achten Sie darauf, dass sie auf der
richtigen Seite sitzt.

Der Motor riecht
unangenehm.

Wenn das Gerat zum ersten Mal
verwendet wird oder wenn der
Motor durch zu viele Zutaten
oder zu harte oder zu groRe
Teile Uberlastet wird.

Lassen Sie das Gerat abkihlen (mindestens
30 Minuten) und verringern Sie die Menge
der Zutaten im kleinen Gefrierbehalter.




OMNMUCAHWNE

moNw»

MopoxeHnLa
MaHenb ynpasneHuns
3awmTHas Asepua
KpbllKa BHeLUHero KoHTenHepa
YnnotHuTe b

MPOrPAMMbI:

Kaxzas nporpamma, co3gaHHasi HalMMM 3KCnepTamu, rapaHTUPYeT OT/INYHBIA pe3ybTaT ¢ MePBOro
pasa — BaM He NpUAETCs NMOBTOPHO NepeMeLLNBaTh MHIPeANEeHTbI. [IporpamMmel pasnmyaroTcs

Mo A/INTENIbHOCTL 11 CKOPOCTY BPALLIEHUS N1€3BUIA; B KXKAO0W 13 HAX NCMOJb3YHOTCA ONTUMasbHble
HaCTPOVKM ANA JOCTVKEHS NAANbHON CIMBOYHOM KOHCUCTEHLMN A1 1I060ro KOHKPETHOro peLienTa.

S ITeom

Jle3Bus
KpblLka A5 Manor MOpO3nIbHOM Yalum
Manasi Mopo3uibHasa Yalua
BHeLLHSS eMKOCTb

Jloxka AN MOPOXeHOro *

Mporpamma «l'ycToe mopoxkeHoe» (Scoopable): 6onee gnutenbHoe Bpems

npurotToBsieHUA AN AO0CTUNOXKEHUA OAHOPOAHOVI CNIIBOYHOM TEKCTYpbI.

4

g

I

P

<

Frozen Light Smoothie
Sorbet Ice Cream Gelato Yoghurt Ice Cream Bowl
ViaeansHo nogxoant VneansHbli
5 MPUrOTOBNEHNS |  BbIGOP A5 TeX,
[oTOBLTE BKYCHbIE AR NP P AR
MOPOXeHOro KT0 3360TUTCH O
3aMOPOXeHHbIe
s MaeansHo C HU3KUM CBOEM 30pOBbe
P MOAXOANT ANst cofiepxaHiem 1 xo4et
OpYKTOB, BOAbI Bbibepute
MpUroTOBAEHMS 2 XV1pa unmn caxapa | CaMoCTosTeNbHO
11 caxapa. 4tobbl MOJIOYHBIV MPOAYKT
rycroro Mpespatute 1 C BBICOKIM rOTOBUT
obecrneynTs nerkoe B kauecTBe OCHOBbI - o
C/IMBOYHOTO o CBOVA NIOBUMBIIA | cofepXaHiem benka. | 3amMopoXeHHble
pacTeopeHvie 1 mcnonb3yiite o
MogpobHee MOPOXEHOrO. Viorypt B NaKOMCTBa,
HebOobLLOr o HamonH1TeNb Mo o
0 nporpamme Vicnonb3yiite nonesHbIi BHumaHve! 6Goratble
KonmyecTea CBOEMY BKYCY, o
MONOYHble 3aMOPOXEHHbIA | [ HeKOTOpbIX BUTaMVHaMM 11
caxapa, ero nyyLue 4TOBLI MPUrOTOBUTH
MpOZAYKTbI 1 Jflecepr. [lecepToB C HAKWAM | MuTaTeNbHbIMU
U3MeNbUUTL, B MOpOXeHoe B
HanonHuTenm cofepxaHuem BeLLieCTBaMM.
3aBMCKIMOCTN UTaNbSAHCKOM CTAfe. .
oT TN 110 BaLLiemy caxapa MoxeT OTANYHBIA
BbI6OPY. notpe6oBaThCs BapuaHT anq
MCNONb3yeMbIX
dpyKTos fobasnerue paHHero 1
ik XUAKOCTN Nepes no3aHero
CMeLLMBaH1eM. 3aBTpaKa.
Bce BuAb!
o orypTos Bce Buap!
3aBapHoi1 Monoko e o A
Monoko norypros /
Kpemunm | LienbHble civkmn
®pyKThI Caxap nnm PactutenbHoe | LienbHoe MooKo
Mpumvep MO/IOKO Caxap unm
(mope /coK) 3aMeHuTeNb MOJIOKO Caxap nnm
VIHrpeAeHToB Ans LenbHble | 3ameHuTenb (Meg
Caxap nnm (mea/ 3amMeHWTeNb caxapa | 3ameHuTeNb
3aMopaXVIBaHVA CMBKU [cvpon araBbl)
3ameHuTenb (Meg cupon araebl) | (Meg / cupon araBbl (mep /
/cvpon arasbl cvpon arasbl
06s3aTenbHO P ) @pykmel (nrope /| Ppykmel (ntope / P )
Kpem ®@pykmel (ntope/ | PpyKTbI (Mtope /
JlonosiHumernsHo CoK/ nacma) oK / nacma)
Boda ®pykmel (nope / COK/nacma) CoK / nacra)
Lwokonad LLiokonad
Korgemo! KoHgems! o/ nacma
LLiokonad Miociu / Xnonest
Korgeme!
TMpoaonxu1TensHOCTL
PoA 3 MuH 14 cex 3 MuH 16 cek 3 MuH 45 cek 3 MuH 14 cex 3 MuH 41 cek 3 MuH 41 cek
nporpammbl

* B 3aBUCMMOCTU OT MOAeNN



Mporpamma «Hanutkm» (Drinkable): 6oee BbicOKasi CKOPOCTb BpaLLeHUs JIe3BUWA

ANAa namMmenbyeHna Nbaa N AOCTUXKEHNA KOHCUCTEHUUN, npl/erp,HOVl ANa NNTbA

MEPBLIE PELLENTbI AJ19 HAYAJA

/ @/ / PELLEMT NHIPEAMEHTDI MHCTPYKL N
'r'/: Q@@@ Y Q@ + CMelLuaifTe caxap v Bogy B KacTptone. [loBeAyTe [0 KineHst
. . 150 caxapa Ha MeasIeHHOM orHe. OCTYATe A0 TEroro COCTORHIR.
Slushy Frappe Cocktail Milkshake + [lo6aBbTe MMOHHIN COK 1 MepemelLLalite.
. 150 mn BoZ! + Bbineiite cmech B Manyto Yallly. Hakporite yally KpbILLKO v
V\feansHo NOAXOAUT ANt Cozpasaiite ViaeansHo noaxoaut JIMMOHHbIA COPBET 110 M/ JIMIMOHHOTO COKa nocTaBsTe B MOPO3W/IbHYIO kamepy Ha 24 uaca.
MPUrOTOBNGHUA YTONSIOLLMX | 3aMOPOXEHHbIE A/1A MPUTOTOB/IEHIAA c Buwr) + [locTaHbTe uallly U3 MOPO3WIbHOI KaMepbl 11 CHUMMTE
KAy HanUTKOB C KodelHble HannTK, 3aMOPOXEHHbIX H":)L':‘igh”m%;gzﬁﬁ’;e o KPBILLIKY.
MoapobHee ME/IKO3EPHIACTON | Takue e BKyCHbIe, Kak H:;]KMOT:(? nsn; lejﬂipmx;w.l/lx KOKTEIA. CMeLLIMBas 70 mn coka naiiva 2 W) | . geragpre Mayto YaLLly BO BHELLHIOK eMKOCTb.
0 nporpamve TekcTypoii. He ucnonb3yiite | B kodelive. [lobaskTe Y- m06VIM06’p,OMaLLIHee * 3anyctute nporpammy «COPBET» (SORBET).
OPYKTOBbIE COKW V1 MIfOpe, | MOIOKO W1 3aMEHWTENb | He yicronbayiite miope, | OpOXEHOE, MOIOKO M - -
KOTOpble MOTYT MPUAATH MOJI0Ka Ha CBOA yCTble pyKTOBbIE COK/ FamonTenn + CMeLLaiiTe MOIOKO, XVIAKYIE CIMBKW, Caxap 1 KyKypy3Hblii
TEKCTpY, MOXOXYt0 Ha BKYC, 4T06b! MPUAATE | 4 ankoros Ha nepeom ' 200 M LEALHOM MOROK Kpaxman B KacTpione.
copéer. VI3IOMIHKY. 3Tarle 31OV MPOrpaMMs. u + [loBeAyTe A0 KVMEHWs, MOCTOSIHHO MOMELLIVBaS, Moka CMech
200 MNKMAKNX CIMBOK CNierka He sarycreer.
Monoko (30 % xwpHOCTY) + CHVMUTe C OrHsI 1 06aBLTe BaHWIb. OCTYANTE A0 TENOTO
7 COCTOSIHIAS.
A1 3aMOpaXViBaHIs | APOMATM3VPOBaHHbIA Caxap unu 3ameHUTenb 8 I KyKypy3HOro kpaxmana nocTaBbTe B MOPO3UbHYHO kKamepy Ha 24 Yaca.
0653aTeNnbHO caxraa[;r;bl;:gckwapon Caxap unu samerumens |~ (vien / cupon araebl) @pyKmosbiti oK 0,5 Y. 1. BAHULHOTO + [locTaHbTe Yallly 13 MOPO3W/IbHON KaMepbl 1 CHAMUTE
JIonosHUMenbHo (med/ cupon azasbi) ) 3asapHoll kpem nopoLLKa KPbILLIKY.
Monoko JlumoHHeili cok ®pykmel (uenele / nope / + BCTaBbTe Mayto Yallly BO BHELLHIOK eMKOCTb.
cok/ nacma) * 3anyctute nporpammy «DKEJTATO» (GELATO).
I'Ipleeg VIHTPEANEHTOB FaspoBKa + CMeLualiTe BCe MHrPeAVeHTbI B Masol Yallie. HakpoliTe vally
AN B0OABNEHNA NEPEL | AnoMaTU3MPOBAHHBIN . o KopoBbe unn o KPBILLKOV 11 NOCTaBbTe B MOPO3W/IbHYHO KaMepy Ha 24 vaca.
CcveLLBaHem pcaxaprlE cvpon Tennblii kode DpyKTOBIN COK pac,mgm,"oe MONOKO . 2307 TPe4eckoro MorypTa |+ NocraniTe Yally U3 MOPO3UALHOI Kamepb! 1 CHIMITe
[a3MpOBKa Tennbiii wokonag | Ankozor (ynompe6rsime PoyKMOo8bIL COK 3AMOPOXEHHbIM AOTYPT | 115 MA uenbHoro Mosioka KPbILLIKY.
06s3aTenbHO p ymepeHHo) Py
SRR 115 CrylieHHoro Mosioka | * BCTABBTE Manyio Uallly BO BHELUHIOK eMKQCTb.
+ 3anyctute nporpammy «3AMOPOXEHHbI MOTYPT»
MpoAoMKMTENbHOCTL (FROZEN YOGHURT).
MporpaMMb! 2 MUH 22 cek 2MuH 21 cek 2 MUH 45 cek 3MUH 12 cek

QfwA0

AononHnTenbHoO

OTcKkaHupyliTe QR-KOZ, UTO6bI OTKPbITh

o 50 peuLenToB AN BAOXHOBEHNS.
¢ o0
Re Spin Rinsing Mix In
3Ta nporpamma npeAHasHayeHa Bo Bpems 310 3Ta nporpamma npeAHasHadeHa
AN obecrneyeHrs O4HOPOAHON nporpammb! NS U3MENbYEHVIl KOHPET, NeyeHbs, ( )
TeKCTypbl Noc/e 3anycka TLaTensHo OpPEeXO0B, X/10MbeB 1 3aMOPOXXEHHbIX
O/HOVi U3 Npe/yCTaHOBNEHHbIX NpoMbIBaeTcs bpYKTOB, UTOBbI BbI MOI/IN CO3AaTh CBOE Dessert Drink
OnvicaHve nporpamm. lMporpamma BHYTPEHHAS Yalla YHUKaNbHOe MOpPOXeHoe.

nporpamMme! «oBTOpPHOE CMeLLnBaHe» (BHYTPeHHWIA Ban, | CaenaiiTe oTBepcTUe AnameTpom 4 cM B

(Re-Spin) vacto TpebyeTtcs KpbILLKa 1 N1e€3BUSA), |LleHTPe roTOBOM CMeCH A1t MOPOXEHOrO Max % @ Max A %)

NS JOCTVKEHUS HY)XXHOI 4TO Obneryaer 1 fobasbTe 40 50 I MHrpeaVeHToB,

KOHCVCTEHLM MPU YMeHbLUEHU | NOCNeAytoLLyo | 4TObbI MOYUMN0CH HEXHOE, XpYCTALLee
KO/MYecTBa caxapa B CoCTaBe. 0UMCTKY ryBKOIA. MOpOXeHoe.
Vicnonb3yembie Max
Y Meyerve @ *
VNHrpeaneHTbl 450 mn Boab! Opexu
/ 1 Kanns motoLLero P
LLiokonad
06s3aTenbHO cpeacTBa
KoHpemol
JlonosiHUmesnsHo
MpojomKMTeNLEHOCTL
PoA 1 MuH 30 cex 1 mMuH 30 cex 1 munH 30 cex
nporpammbl
Mocne 3aBepLIEHNSA KaxXA0V NPOrpamMmMbl HEO6X0AVMMO BbIHYTh Yally U NMPOBEPUTL pe3ynbTaTbl Nepes 3anyckoM cneaytoLleii k l” J
rnporpammei.




NPEAYTNPEXXAEHWE

0 MOXHO AENAT

ToNbKO AN XONOAHbIX PeLenToB.

[na NOAroToBKM K AanbHEeRLemy WCnoab30BaHuio
GpyKTbl  HEOBXOAVMO NGO  M3MeNbYUUTb, YTOGbI
BbIEINCA COK, MO0 CORANHUTL C APYTUMU XNAKNMM
VHrpeaveHTamm 1 3aMopo3nTh.

YuutbiBaiiTe MakCUMasbHYK MONE3HY0  eMKOCTb
Manoi MOpPO3UABLHOI YaLlW.

MuH/ManbHasa nonesHas eMkocTb coctassigeT 200 ma,
HO ANA  JOCTUXEHWS ONTUMabHbIX Pe3ynbTaToB
HY>HO OCTUYb MaKCUMaNbHOIO YPOBHS.

Ecnn TpebyeTcs f406aBUTb HamoNHUTENb, TakoW Kak
neyeHbe AW KYCOUKW LIOKONaAA, CAenaiiTe Ans Hero
yrnybneHvie B LLEHTPe OCHOBBI.

Bo Bpems 3aMOpO3KM  Manble  MOPO3WbHble
Yally € 3aroToBKaMW JO/KHbI CTOATb Ha MI0CKON
MOBEPXHOCTU.

3aroToBKM HeObXOAMMO y6paTb B  MOPO3WIbHYHO
Kamepy He MeHee ueM 3a 24 yaca A0 3anycka
nporpammsl.

Mpwn 1CNoNb30BaHUV nporpammbi «Tyctoe
MopoxeHoe» (Scoopable) 3anonHuTe Yally 40 OTMeTKM
MakcManbHoro ypoBHs (MAX FILL) konoHkn DESSERT
B JIEBOWA YaCTV PUCYHKa.

Mpyv  wcnonb3oBaHUM  mporpammbl  «HanuTKu»
(Drinkable)  3anonHuTe Yawly A0 OTMeTKM
MakcmManbHoro yposHst 1 (STEP 1 MAX, co 3Haukom
CHEeXWHKM) KonoHky DRINK B npaBo 4acTu pucyHka.
Y6epuTe yally B MOPO3WbHYI kamepy Ha 24 yaca.
lMepes TeM kak yCTaHOBWTb Yally B Npubop, Haneiite
XNAKOCTb 0 OTMETKM MaKCMasbHOro ypoBHA 2
(STEP 2 MAX, co 3Ha4ykoM kanaw), a 3aTeM 3akpoiiTte
BHELLIHIOK KPbILLKY.

[Na JOCTUXKEHUA HauNy4yLIX pesynsTaTos cieayiirte
peuenTam 13 31eKTPOHHON KHATW peLienToB.

Mpy ounCTKe BHYTPEHHEW yally HamnonaHUTe ee
BOZON C Kan/iei Mbina 40 MaKCManbHOro ypoBHSA 1
1Cnonb3yliTe NporpaMmmy NpombIBKK (Rinsing).
Ouuulaiite ocb MoCAe KaxAoro WUCMoib30BaHus,
4TObbI M3bexaTb 3aTBepAeBaHNA NHIPeANEHTOB.

YTO HENb34 AENAT

He npesblwarite 0TMETKY MakCUMasbHOro YpOBHS
3anoNHEHNS Ha MaNoi MOPO3WbHON Yalue.

He 3amopaxwiBaiiTe TONbKO BOAY.

He Bkntouaiite Nnprbop ¢ NycTbiM KOHTEHEPOM.

He ncnonb3yiite npubop 6e3 KpbiLuek.

He nbiTaiiTecb MeHATb MexaHW3M GUKCUPOBAHNS.
Mepes ncnonb3oBaHMeM Mnpubopa ybeantecb, UTO
KOHTeliHep 1 KpblLlka NPaBUIbHO YCTaHOBNEHbI.

He ncnonb3yiite LenbHble 610KN UAK KyGUKU Nbaa.
He ncnonb3yiite akceccyapbl, KOTOPbIe He BXOAST B
KOMMeKT npmbopa.

He ncnonb3yiite npubop B KayecTBe 6neHjepa, He
obpabaTbiBaiiTe Cyxve WHrpeavieHTbl U HUYero He
nepemanbisaire.

He aenalite cMy3n 1 He obpabaTbiBaiiTe TBepAble U
Cbinyyre NPoayKThl.

He cmelLvBaliTe ropsumne XunaKocTu.

He 3anyckaliTe nporpammy, ecav cmecb 3aTeepaena
He MOIHOCTbLIHO.

HeHarpeBsaiiTe Manible YaLlv BMUKPOBOHOBO Neyu.
He ncnone3yite abpasviBHble rybKku UAN YUCTSLLME
CpeACTBa, T. K. OHW MOTyT MOBPeAUTL Npubop.

He BCce KOMMOHeHTbI NpUbopa MOXHO MbiTb B
NoCyA0MOEUHOW MaLLMHe: CM. TabauLy Ha cTp. 8.
Mporpammbl  «[loBTOpHOE  CcMmeluvBaHue»  (Re-
Spin) n «/lobaBneHne HanonHuTens» (Mix-in) He
cneflyeT  WUCNonb3oBaTb A1 €MKOCTW,  KOoTopas
6bla 3aMOpOXeHa B TeyeHMne 24 4acos; UX cneayet
1CMonb30BaTh TO/LKO BMeCTe C MPorpamMMoii «fyctoe
MopoxeHoe» (Scoopable) nnun «<Hanutku» (Drinkable).
He nomeLuaiite BepxHtoto KpbIwKy (D), nessus (F) n
BHELLIHIOK eMKOCTb (H) B MOPO3W/bHYIO Kamepy.

He roToBbTe MpPOAYKTbl  HEMOCPEACTBEHHO B
Manoli uvalle nepej 3amMOpO3KOW. Mcnonb3ynte
NOAXOAALLWMIA ANS 3TOTO KOHTeliHep.

He nomelLwaiite ropsume npoaykTsl (>70°C) B Manoii value.
HenowmelariTte ropsyme npoAyKTbl HENOCPeACTBEHHO
B MOPO3W/bHYI0 kamepy. Mepes Tem Kak MOMecTUTb
NPOAYKTbl B MOPO3W/IbHYIO Kamepy, UX HE06X0ANMO
[l0BECTN 10 KOMHATHOW TeMnepaTypbl.

He 3amopaxwvBanTe nNpoAyKTbl MOBTOPHO Mocne
BbINOIHEHWNS MPOrpamMMbl.

He moliTe noxky npu TemnepaType Bbile 70°C.

peuenT. Ansa ynyylleHns TeKCTYpbl Bbl Takxke MoxeTe f06aBuTb 1 CT. 1. XXUAKOCTM (MONIOKa, BOAbI,
cMpona) uam xnpa, obasms 1 CT. 1. MonoKa NN cNBOK (30 % XXMPHOCTW) 1 3aMyCTUB MPOrpaMmy.
Ecnv Balwa cMech CNLLIKOM NejsHas, NposeanTe NOBTOPHOE CMeLINBaHNE ABaX/bl.

MNHIPEANEHTDI, KOTOPbIX CNEAYET N3BETATb

+ XKunakocTb € HU3KMM cozepxaHmnem xumpa (0be3XrpeHHoe MOJI0KO), Tak Kak OHa AenaeT cMecb
6onee feiSIHOI. 3aMeHUTe LieNIbHbIM MOJIOKOM K Ao6aBbTe caxap UM ero 3aMeHUTeNb B peLienT.

+ TNOTHble GpPYKThI 1 KPYMHbIe KYCKU: CTapaliiTecb Hape3aTb X Ha MeJIKe KYCOUKY Al TyULLlero
pesynbTaTa. HapexbsTe Ky6ukamu pasmepom <1 CM 1 U3MeIbYnTe YacTUYHO Nepej 3aMOpPO3KOiA.

NPEBbILUEHVE MAKCMMAJIbBHOIO YPOBHA MPUTOTOBJIEHUA

HekoTopble X1AKOCTU, HanpuUMep rasupoBaHHble HaMUTKK, PACLUMPSAIOTCA NPV 3aMOPaXMBaHUN.
CobntogaiiTe MakCMManbHbIVi ypoBeHb HaMOHEHWS MPY 3aMOPO3Ke HaMUTKOB. /Il ra3upOBaHHbIX
N UTPUCTBIX XNAKOCTER (HanpyMep, rasupoBaHHON BOAbI, NNBA, KOM6Y4L) ypOBeHb HanoaHeHWs

AOJIKeH 6bITb HEMHOMO HUXKE MaKCUMaabHOrO.

PYKOBOACTBO MO

NMOYEMY 3TO
HECEAENMS npomcxoanT
« %EA:Hz;ZCH HegoctaTouHo caxapa uam upa ->
potuaty O6pa3oBaHue KPYCTa/IoB fibja
TeKCTypa

PAHEHWIO NPOBJIEM C

TUTENEM

BbICTPOE PELLUEHUE

[lo6asbTe 1 CT. 1. annton03bl, MeAa MY KNEHOBOTO
cvpona nepeg NoBTOPHbIM CMeLLVBaHNEM. 3TO CHU3UT
TeMnepaTypy 3amMmep3aHuist U CMSArYAT TeKCTYpY.

TBEpAaFI KakK KaMeHb Cnvikom mano Ccaxapa;

Jo6aBbTe 1 CT. 1. IMBOK UM an/koN03bl Nepes,

3 CAMLLKOM MHOFO 3pUTPKTa
MSITHBI MPUBKYC

cMech nocne NCMONb3YeTCs TONbKO CTeBus/ MOBTOPHBIM CMeLLIVBaHVEM. B cieaytoLLwii pas
3aMOpO3KM apxat (6e3 o6bema) coyeTaliTe IKCTPaKTbI C 06 bEMHbBIM MOACNACTUTENEM.
o CMeLLaiiTe 3pUTPUT C apXxaToMm, CTeBuveli nm
OxnaxaatoLmii/

anntono3oi. YmMeHbLUMTe 0bLLiee KONMYECTBO SpUTpUTa
Ha 25 %.

Canwkom MsArko /
6bICTPO TaeT

CANLLKOM MHOTO XXMAKOTO
noacnactutens (Meg, KneH, araea)

3amopaxviBaiiTe 4oNbLLE (40MONHUTENBLHO Ha
2-3 yaca). B cnesytolwmii pas ymeHbLIUTE KOINYECTBO
[,06aBNSEMON XUAKOCTU.

HekoTopble 3ameHnTeNn
PacTBOPSAIOTCA He MNONHOCTHH
(3pUTPWT, KOKOCOBBbIN Caxap).

3epHucTble
KpVCTaN/bl caxapa

YTo6bl PacTBOPUTL KPUCTaIbI, Cerka nogorpeiite
OCHOBY Mepes 3aMopPO3KoiA. Vnu ucnonbayiite
annono3y Ans 6oee 0AHOPOAHON KOHCUCTEHLN.

COBETbI MO

NCMPABJIEHUIO OLLNBOK

MpesBapuTenbHas 06paboTka OcTaBbTe 3aroToBKy Ha 5-10 MHYT BHE MOPO3W/IbHO kaMepb! nepes
COBETbI MO PELLENTAM nepez LMKioM 3aryckoM Nporpammbl. 3T0 MOMOXET MO/yYNTb XeNaemyto TeKCTypy.
- Bce MOpo3ubHbIe Kamepbl pasHble, U HEKOTOPbIE U3 HUX MOTYT
ANA CANBOYHOM TEKCTYPbI YcTaHoBWTE TeMnepaTypy B NepemMopaxwBaTh (13-3a Yero 3arotosKa 6yAeT CIMLLIKOM TBePAO0N).

Peuent — kntoY K naeanbHoMy pesynsTaty. A8 nonyveHns naeanbHOM CIMBOYHOM TeKCTYpbl B CMeCH
AOMKHO BbITh MaKCMManbHOe KOIMYeCTBO caxapa/xumpa. Xrp npuaact KpeMoobpasHoOCTb, a caxap —
MSArKOCTb. Be3 HMX Bbl pricKyeTe NoNyYnTb apOMaTU3VPOBAHHbIV Nej.

MpumMep: ec/iv 3aMOpPO3UTb 0BbIUHYIO BOZAY, MONYUNTCS TBEPABIV Nes, @ eCN 3aMOPO3UTh CIMBKMY,
nony4mTcs 6onee MArkas 1 yaobHas Ans YepnaHusi 10XXKo cMeck. XX1p B MooKe NpesoTBpaLlaeT
06pasoBaHue KPYnHbIX KPUCTaNNoB NbAa. Caxap AenaeT To e caMoe — OH He JaeT CMecs 3aMep3HyTb
B C/IVILLKOM TBepzon ¢opme.

MOpPO3U/IbHO Kamepe. Y6eauTecs, 4To TemMnepaTypa Ballieli MOPO3u/bHOI Kamepbl yCTaHOB/EHa B

AnanasoHe ot -13°C go -22°C.

O3HaKoMbTeCh C COBETaMU MO
NOAroToBKe K CMeLUVBaHWIO.

MpoBepsTe, AOCTATOUHO /I 3aMOPOXEHa 3aroToBka: HagasuTe N0KKON Ha
NOBEPXHOCTb — €C/IN OCTaHEeTCA HebonbLUasA BMATVHA, OHa roToBa.

MonpobyiiTe 3arotoBKy Ha BKYC nepes,
3aMOPO3KOA.

I'Iposepre 3aroToBKy nepej Tem, Kak noIoKnTb ee B MOPO3UIbHYH
Kamepy, Tak Kak B X0/IOZAHOM BUA€e BKYC 1 C1aA0CTb NPUMYLLIAHTCA.

Cobntopaiite 6anaHc Mexay
Mone3HbIMU CBOCTBAMU 1 XOPOLLIel
TeKCTypOiA:

[Ans yBennUeHrsi CoAepxaHus caxapa/skpa pekoMeHayem f06aBUTb caxap Unv gpyrve
WHrpeAMeHTbI, HanpyMep: KeHOBbIN CMPOM, CMPOM arasbl, Meg, PUHUKK, GPYKTOBOE Mope,
KOKOCOBbIV caxap, SpUTPUT, a/toNo3y.

B C/IYYAE MOPOLLUKOOBPA3HOI TEKCTYPbI
EcTb ABa peLueHus: AN HEMeANEHHOrO peLLeHINs NPo6ieMbl MPOBeAMTE MOBTOPHOE CMELLIBAHME.
UTo6bl N36exaTh 3TOro B Apyrux peLienTax: o6aBbTe 6o/bLUe caxapa Wy ero 3aMeHuTene B

Hw3KokanopuiiHble NOACNACTATENN MOTYT MOAOWTI, HO UCMONb3YiiTe
NpaBW/bHbIE COYETAHVIS A5 CIMBOYHOM KOHCUCTEHLMN.

IKCTPaKThI MoAcnacTuTenei
(HanpviMep, CTEBYIS UV apXaT) U3MeHSIT
TONBKO CNIaAOCTb, HO He TEKCTYPY.

Bcerga couetalite c 06BEMHbIM NoAcnacTUTeNeM (aNNt010301, SPUTPUTOM
VN Caxapom).




HANMOMHWUTENN (4OBABKW)
[lobaBbTe He 6osee 45 1 BaLLNX OBMMbIX KOHPET, GPYKTOB, OPEXOB, LLOKOMAAA UIN APYTUX

KYCOUKOB.

OueHb TBEpAble NHTPEAVNEHTbI OCTAHYTCS LIebIMM, HarNprYMep LOKOaZ 1 Opexu.
MeHee TBep/ble UHIPeAVEHTbI 6YAyT U3Me/bYeHbl, HanpyMep X10Mbsl, NeveHbe U GPyKTbI.

OMNMUCAHUE
OLNBKN

PNCYHOK

Bbicokasi Harpyska

MOW NPOAYKT HE PABOTAET

Y6eaunTechb, YTo Bbl CObNtOAaeTe
COOTHOLLIEHVIE VHTPeNEeHTOB. BbikitounTe
nprbop, OTK/IKOUTE ero OT CETH, CHOBA

OMMCAHUE

OLWNBKN

E9 Egcﬁggaﬂoro ToKa NoAKNK4YnTE N 3anycTuTe. yGGAI/ITECb, 4To
ABepua 3aKpbITa, a Yalla ycTaHOB/1€Ha
npaBuvbHO.

E10 McuesHoseHne BbikntounTe I'Ipl/l60p, OTKNKO4YNTE ero ot

TOYKY OBHAPYXKEHWISt

CeTn, CHOBa NOAKNUNTE N 3anyCTuTe.

Ecnn npeanoxeHHoe peLLeHne He MOMOT/I0 YCTPaHUTL NpobaeMy € KOAOM OLIMBKK, obpaTnTech B

Hall CepBI/ICHbII7I LEeHTp.

OMUCAHUE

OLUUNBKIW

Mpn6op He paboTaeT

NOoAPOBHAA
NH®OPMALINA

Mpr6op He NOAK/OYEH K CETH.

Mogxntounte ero.

Yalua nnm KpblLLka
YCTaHOB/EHbI NN
3ap1KCMPOBaHbI HenpaBWbHO.

Y6eamTeCh, YTO YaLla v KpbILLKa
yCTaHOB/EHbI 1 3adVKCUPOBaHbI NMPaBUIBHO,
KaK rMoKasaHo B VIHCTPYKLWV.

[iBepLia 3aKpbITa HenpaBIbHO

lMepe 3anyckom Nporpammbl y6eamtecs, 4to
ABepLia NpaBuIbHO 3aKpbITa.

HoX ycTaHOB/IEH Ha KpbILLKe
HenpaBWIbLHO

Y6eauTech, HTO HOX NPaBW/ILHO YCTaHOBIEH
Ha KpblLuke (D).

Yallia He MOTHOCTBH0
3aduKCpoBaHa B NPoAyKTe

Y6eamnTech, UTo Yalla HagexHo
3aduKcrpoBaHa. Moz YaLlern MoXeT 6bITb
WNHEe, KOTOPbIV MPensTCTBYET ee MOoJHOW
durkcaumn.

YpeamepHble B1bpaLymn

Mprbop He ycTaHOB/EH Ha
NA0CKO MOBEPXHOCTU 6O
HaxoAMTCS B HEYCTONYNBOM
MONOXEHNN.

YcTaHoBWTe NpYGOP Ha MI0CKY0
MOBEPXHOCTb.

CAnLLKOM MHOTO VNHIpejneHToB

CokpaTuTe KonM4ecTBo 0bpabaTbiBaeMbIx
VHIPeANEHTOB (40 OTMETKIN MaKCManbHOro
YPOBHS).

BaLu nprbop OCHaLLeH YyCTPOMCTBOM
3aLlMTLI OT Neperpesa. [lainTe emy oCTbITb
OTKa3 moTopa - perp A Y
E1 nprmMepHo 30 MUHYT, a 3aTeM CHOBa
repemMeHHOro Toka o
BK/IlOUMTE ero. Belgepxxusarite 5 MUHYT
MeXAy KaXAbIM NMPUroToB/eHVEM.
Y6eaunTech, YTO N1€3BLE NPaBUIBHO
JesBue He J
E2 0BHADVKEHO YCTaHOBNEHO Ha BepXHel KpbiLlke (D).
PyX Mepe3anycTuTe NporpaMmmy.
Nessre Y6eaunTech, 4To CObOAaETe COOTHOLLIEHNE
£3 YCTaHOB/IEHO VIHFPeAVEHTOB, U CBepbTeCh C 31eKTPOHHOM
HenpaBWIbHO Npu KHWroii peLienToB. Eciv ne3Bre HaxoAnTCs
BIJIIOYEHNN Ha AHe Yalu, bysbTe OCTOPOXHbI C HUM.
Y6eauTech, UTO ABepLia MNI0THO 3aKpbITa,
OTkpbITa ABepLia A 1TO ABEPLY P
3aduIKCMpyiTe ee 1 3aMycTuTe Mporpammy
E4 BO Bpems paboTbl o
HDOMOAMMI ele pa3. He oTkpbiBariTe ABepLy BO Bpemsi
porp paboTbl NporpaMmbl.
Yalua v KpeblLLKa
yCTaHOB/IEHbI MpaBWIbHOE MONOXeHMe YaLlun yKa3aHo
E5 HenpasWIbHO Ha nukTorpammax 12 n 13. 3anyctute
npwy BKIOYEHUN nporpaMmmy eLLie pas.
nuTaHusa
Otka3 moTtopa
BbikntoumnTe Nprbop, oTko4UMTE ero ot
MOCTOSAHHOTO TOKa
ceTu, CHOBa MOAK/IIOUMTE 1 3anycTuTe.
E6 / HenmpaswnbHoe
Y6eauTech, UTO ABepLia 3aKpbITa, a YaLla
HavanbHoe
yCTaHOBNeHa NpaBu/bHO.
nonoxeHue
Y6eaunTecs, YTo Bbl cObt0AaeTe
OTKa3 moTopa
KOPPEKTHOE KOJINYECTBO MHIPeANEHTOB.
MOCTOSAHHOIO TOKa
CM. peLenTbl, Npuaaraemble K JaHHOMY
E7 / HerpaBubHOe
KOHEUHOE npoayKTy. BelktounTe Nprbop, oTkaounTe
€ro oT CeTW, CHOBa NOAKNUNTE 1
rooxeHwe.
3anycruTe.
. BblkntoumnTe Npnbop, OTKIOYUKTE ero ot
Xonocroi
ceTun, CHOBa MOAK/IIOUMTE 1 3anycTuTe.
E8 X0J, MOoTOpa
Y6eaunTech, 4TO ABepLA@ 3aKpbITa, a Yalla
MOCTOAHHOTO TOKa
yCTaHOBNEeHa NpasW/bHO.

TpyaHocTV npun
BbIMO/IHEHNN
HEKOTOpPbIX PELLenToB

Vicnonb3ayemblii peLent He
MOAXOAWIT.

Balum InyHble peLenTbl Uy peLenTbl 13
WHTepHeTa MOryT He MOAXOANUTb ANisl BaLLiero
nprbopa v ero akceccyapos (KOMMYECTBO,
NPOAOIXUTENBHOCTE U T. 4.). [lepes Hauanom
MPUroTOB/IeHUS Y6eAUTECH, UTO Bbl CllefyeTe
WHCTPYKLMSIM MO VCMO/Ib30BaHMIO,

Owwwmbka Bbibopa NporpaMmbl

Y6eanTeCh, YTO Bbl CMO/b3YETE NPaBUIbHYHO
nporpamMy A/isi BaLLiero peLienra.




OMNMUCAHUE
OLUNBKN

NOAPOBHAA

NHPOPMALUA

KpbiLLka npotekaet

CNNLIKOM MHOrO BOZbI.

YMeHbLUUTE KONNYECTBO NHrpeaneHToB.

KpblLLKa yCTaHOB/EHa MK
3aduKCpoBaHa HenpaBWIbHO.

YCTaHOBYTE KPbILLKY Ha YaLlly Ha exaluym
0bpasom.

YNAoTHUTENb OTCYTCTBYET

Pa3mecTuTe yNNOTHUTENb Ha KPbILLIKE.

YnnoTHUTENb 06pe3aH nan
noBpeXaeH.

3ameHuTe YNNOoTHWTENb 1 06paTUTeCh B
aBTOPW30BaHHbI CEPBUCHBIN LIEHT.

Mpoknaska ycraHoBneHa
HenpasubHO.

YcTaHOBUWTe YNAOTHUTE/bHYHO MPOKAAAKY B
rHe3/0 NPaBU/IbHON CTOPOHOM.

3anax ot MoTopa.

Mprbop ncnonb3yeTcs B NepBbIi
pas, 1M6o MOTOp MeperpyxeH
13-33 CIULLKOM 60/1bLLIOT0
KOMMYECTBa NHIPEeANEHTOB UK
TOrO, YTO KyCOUKY MPOAYKTOB
CIMLLKOM TBEPAbIE 1N
CIMLLIKOM 60/bLLMe.

[aiTe npnbopy ocTbITb (He MeHee 30 MUHYT)
1 YMeHbLLINTE KONNYECTBO MHIPeANeHTOB B
Manoli MOpOo3WIbHON YaLLe.




Saldéjuma gatavosanas iekarta
Vadibas panelis

DroSibas atvere

Argjas tvertnes parsegs

Lapstinas

Maza saldétavas trauka vaks
Mazais saldétavas trauks
Arégjais trauks

moNw»

Blvéjums

PROGRAMMAS

Katra programma ir Tpasi izstradata, lai iegatu gardu un idealu rezultatu jau pirmaja reizé. Pro-
grammu atrums un ilgums atskiras, izmantojiet optimalus iestatijumus, lai vienmér panaktu idealu
kréemveida rezultatu.

S ITeom

Saldéjuma karote *

Ar karoti @dami deserti: nepiecieSams garaks sagatavosanas laiks, lai panaktu

homogénu krémveida tekstiru

E
174 @ @2 w74
Frozen Light Smoothie
Sorbet Ice Cream Gelato Yoghurt Ice Cream Bowl
Ideala izvéle
sald&umu ar
Pagatavojiet mazu tauku R
saldétus un cukura Srierice ir
desertus Lieliski Izvélieties daudzumu paredzéta tiem,
izmanto'o't piemérota izvéle| piena produktu bet ar Iielu' kas doma par
aualus U(Jjeni biezu, krémigu receptes un No idisu olbalturmvielu veselibu un
un%uktyjru Lai saldejumu pievienojiet iecienJTta'iem daudzumu velas pagatavot
Programmas no droéinatﬁ At bumbu vajadzigas ioqu rtié m a atavoéanya il oar vitaminiem
detalas neliela cuku’r)a pagatavo3anai, | piedevas, lai J ag Stavoti pag " | unuzturvielam
daudzuma izmantojot pagatavotu saﬁ) dégti deserti.|  Bridingiums! bagatus saldétus
P piena produktus | vijigu, krémigu ' Dazam r ejce tém édienus, kas
atkariba n'o un jasu izvélétas|  sald&umu ar mazu cuEura lieliski pieméroti
aualu veida labak piedevas. italu gaume. daudzumu pirms brokastim un
9 ) ) jzumu p branciem.
sagatavot biezeni. maisisanas var
bat japievieno
Skidrums.
Visu veidu
Piens J;igeunl':l Visu veidu
. ~ Trekns kr&jums . T jogurti/
Augli Kréms . Cukursvai | Augu dzérieni S
_. . h L Cukurs vai P pilnpiens
Sasald&jamo | (biezenis/sula) vai piens L mis aizstajéjs Cukura .
- . i aizstajéjs L opmi: Cukurs vai
sastavdalu Cukursvai |Trekns kré&jums (medus/ aizstajéjs ez
iemérs aizstajéjs (medus/agaves agaves (medus/agaves aizstajéjs
P uel R sirups) 9 us/ag (medus/agaves
(medus/agaves | Augli (biezenis / sirups) sirups) sirups)
NepiecieSams sirups) sula / pasta) Auali (biezeni sirups)
S b ugli (biezenis / . ..., |Augli (biezenis /
Péc izvéles Sokolade Kréjums Augli (biezenis /
- ; sula / pasta) L sula / pasta)
Udens Saldumi Sokoldde Augli (biezenis /|  sula/ pasta)
Saldumi sula/p i]sta) Parslas
Sokolade
Saldumi
Prcz?éir;rs‘nas 3 min. 14 sek. 3min. 16sek. | 3min.45sek. | 3min.14sek. | 3 min.41 sek. 3 min. 41 sek.

* atkariba no modela



Dzérieni: lielaks lapstinu atrums laus sasmalcinat ledu un panakt

dzeramu konsistenci

°_‘/;
‘D

la &/

v

g

Programmas
detalas

Slushy Frappe Cocktail Milkshake
deala izvele, Ideala izvéle ledus
lai sagatavotu Pagatavojiet tikpat | dzérienu ar alkoholu

atspirdzinoSus

ari rdus sasaldétas Jvai adeni

dzérienus ar garaus sas 2 un/vai adeni_

smalkgraudainu kafijas dzérienus ka pagatavo3anai.
struktaru kafejnicas. Pec izvéles

Neizmantojiet auglu

pievienojiet pienu vai

Neizmantojiet

Viendabigi piena kokteili,
atri sajaucot jasu
milako majas gatavoto
sald&jumu, pienu un

RECEPTES, AR KO SAKT

sastavdalu piemérs

Cukurs vai aizstajéjs

i piena aizstajgju, lai | biezenus, biezas auglu piedevas.
e | e g, | suae v kil
. programmas soli.
[idzigu struktdru. prog
- Piens
: Udens P
- Remdena kafija == o Cukurs vai aizstajéjs
Sasaldgjamo Aromatizéts Remdena Sokolade Gazéts dzériens (medus/agaves sirups)

RECEPTE SASTAVDALAS PAGATAVOSANA
+ Sajauciet cukuru un Gdeni panna, uzvariet un
150 g cukura karsgjiet uz mazas uguns. Laujiet atdzist lidz siltai
150 ml adens temperatdrai.
. + Pievienojiet citronu sulu un sajauciet.
CITRONU SORBERTS 110 micitronasulas(no |« Jelgjiet maisijumu mazaja trauka. Parklajiet un
3 citroniem) ievietojiet trauku saldétava uz 24 h.
70 ml laima sulas (no + Iznemiet trauku no saldé&tavas un nonemiet vaku.
2 laimiem) + Tevietojiet mazo trauku argja trauka.
+ Palaidiet programmu SORBET.
+ Sajauciet pienu, Skidro kréjumu, cukuru un kukurazas
. cieti panna.
200 ml pilnpiena + Laujiet uzvarities, pastavigi maisot, lidz maisjums
200 mi salda krgjuma nedaudz sabieze.
_ (30 % tauku) + Nonemiet no plits un pievienojiet vanilu. Laujiet
VANILAS SALDEJUMS 60 g cukura atdzist Iidz siltai temperatarai.
9 + lelejiet maisjumu mazaja trauka. Parklajiet un
8 g kukurazas cietes ievietojiet trauku saldétava uz 24 h.
0,5 t&jk. vanilas pulvera * Iznemiet trauku no saldétavas un nonemiet vaku.
’ + Tevietojiet mazo trauku aréja trauka.
+ Palaidiet programmu GELATO.
230 g grieku jogurta . Sajgucigt visas ksastéléa!as mazazji ;rauké. Parklajiet un
FRE = A ievietojiet trauku saldétava uz 24 h.
WEN%F?SS%LDETS 115 ml pilnpiena + Iznemiet trauku no saldétavas un nonemiet vaku.

115 g kondenséta piena
ar cukuru

Tevietojiet mazo trauku aréja trauka.
Palaidiet programmu SALDETS JOGURTS.

L cukura sirups Cukurs vai aizstajéis (medus/agaves Auglu sula
Ne})_let':le_sla LB Gazéts dzériens (medus/agaves SI_I!U‘;)S) sirups) f?f ems
eclzveres Piens Citronu sula Augli (veseli / biezenis /
sula / pasta)
Sastavdalu, ko
FEETD IS Aromatizéts Atdzeséta kafija Gé;itslﬂzgli: " Piens vai augu valsts
maisisanas, plemert cukura sirups Atdzeséta §okolj§de Alkoholsg(7ietot mazés izcelsmes dzérieni
Nepieciesams Gazéts dzériens devas) Auglu sula
Péc izvéles
Proi?grzmrsnas 2 min. 22 sek. 2 min. 21 sek. 2 min. 45 sek. 3 min. 12 sek.

Papildprogrammas

9

Re Spin

&

Rinsing

Mix In

Programmu
skaidrojums

S programma ir paredzéta,
lai nodroSinatu vienmeérigu
tekstaru péc ieprieks noteiktu
programmu palaiSanas.
BieZi nepiecieSama atkartota
maisiSana, lai panaktu pareizo
konsistenci, kad masa ir
samazinats cukura daudzums.

S programma ripigi izskalo
iek3&jo trauku (iekSe&jo varpstu,
vaku un lapstinu), lai atvieglotu

tiriSanu ar sakli.

St programma ir paredzéta, lai
iemaisitu konfekSu, cepumu,
riekstu, parslu vai sasaldétu
auglu gabalinus, lai iegGtu

individualu garsu.
Izveidojiet 4 cm lielu atveru
ieprieks sajaukta saldéjuma
centra un iepildiet Iidz 50 g
sastavdalu, lai iegTtu zidaini
maigu, gardu sald&jumu.

Izmantotas

sastavdalas Cepumi
’ / 450 ml Gdens + 1 piliens Rieksti
Neplecietams tiriSanas lidzekla Sokoladg
o Saldumi
Péc izvéles
ProAgrammas 1 min. 30 sek. 1 min. 30 sek. 1 min. 30 sek.
ilgums

Péc katras programmas pabeig3anas trauks ir jaiznem un japarbauda rezultats, tikai tad var izmantot nakamo programmu.

QrA0

Noskengéjiet QR kodu, lai iepazitos ar vairak
neka 50 receptém un gdtu iedvesmu.

Dessert Drink
Max g*g @ Max 0
® Max g*}




ATLAUTAS DARBIBAS:

Tikai aukstajam receptém.

Lai produktus sagatavotu apstradei, augli ir vai nu
jasaspaida, lai izdalttos sula, vai arT japapildina ar citam
sastavdalam un jasasaldé.

Nemietvéra mazotrauku maksimalo lietderigoietilpibu.
Minimalais izmantojamais tilpums ir 200 ml, bet
parliecinieties, ka sasniegts maksimalais limenis, lai
rezultats batu optimals.

Produktu masai, kura ir jaiemaisa sastavdalas,
izveidojiet bedriti maisfjuma vida un ievietojiet taja
piedevas, pieméram cepumus vai Sokolades skaidinas.
Produktus mazajos traukos sasaldéjiet uz Iidzenas
virsmas.

Saldé&jiet vismaz 24 h pirms programmas izmantoSanas.
Izvéloties tadu desertu receptes, ko var panemt
ar karoti, pievienojiet produktus lidz MAKSIMALAS
UZPILDES linijai DESERTU nodalijuma (kreisaja puse).
Izveloties DZERIENU receptes, pievienojiet sastavdalas
[idz 1. DARBIBAS MAKSIMALAJAI (SALDESANAS
IKONA) linijai DZERIENU nodalijuma (labaja puse),
péc 24 stundu saldéSanas un pirms uzlikSanas uz
ierices ielejiet Skidrumu, neparsniedzot 2. DARBIBAS
MAKSIMALO (PILIENA IKONA) liniju, un péc tam
nofikséjiet ar aréja trauka vaku.

Lai panaktu vislabako rezultatu, ievérojiet digitalaja
recepSu gramata noraditas receptes.

Tirot iekS&jo trauku, ielejiet taja adeni un pilienu
ziepju, I1dz sasniegts maksimalais limenis, izmantojiet
noradito skalo3anas programmu.

Notiriet asi péc katras lietoSanais, lai izvairitos no
sastavdalu sacietésanas.

Neparsniedziet uz maza saldéSanas trauka noraditas
MAKSIMALAS atzimes linijas.

Nesaldgjiet tikai Gdeni.

Nelietojiet ierici, ja tas trauks ir tukss.

Nelietojiet ierici, ja nav uzlikti vaki.

Neméginiet izdarit izmainas fikséSanas mehanisma.
Parliecinieties, ka tvertne un vaks ir pareizi uzlikti,
pirms lietot ierici.

Neapstradajiet veselu ledus gabalu vai ledus kubinus.
Nelietojiet citus piederumus, kas nav ieklauti
komplekta.

Nelietojiet ierici ka blenderi, neapstradajiet sausas
sastavdalas un neizmantojiet ierici malSanai.
Neizmantojiet smatiju gatavoSanai un neapstradajiet
cietas, birsto3as sastavdalas.

Nejauciet karstus Skidrumus.

Neizmantojiet programmu, ja masa nav saldéta.
Nelieciet mazos traukus mikrovilnu krasnr.
Nelietojiet abrazivus saklus vai tiriSanas Iidzek|us, jo
tie var sabojat ierici.

Nelieciet visas dalas trauku mazgajamaja masina,
skatiet tabulu 8. Ipp.

Iejauk3anas un atkartotas maisiSanas programmas
nebdtu jaizmanto trauka, kas bijis saldétava 24 h; tas
jaizmanto kopa ar programmam, kas paredzétas ar
karoti @damu desertu vai dzérienu pagatavoSanai.
Neuzlieciet augséjo vaku (D), lapstinas (F) un aréjo
trauku (H) saldétava.

Negatavojiet partiku tieSi mazaja trauka pirms
saldé3anas. Izmantojiet $im nolakam piemérotu
trauku.

Neievietojiet karstus produktus (>70 °C) mazaja
trauka.

Neievietojiet karstus produktus tieSi saldétava.
Partikai no sakuma jasasilst Iidz istabas temperatarai,
pirms to ievietot saldétava.

Péc programmas izmantoSanas
nesasaldgjiet partiku.

Nemazgajiet karoti temperatara, kas lielaka par 70 °C.

atkartoti

IETEIKUMI PAR RECEPTEM

TEKSTURA NAV KREMVEIDA
Lai panaktu idealu rezultatu, ir jaievéro recepte. Masai ir jasatur maksimals cukura / tauku daudzumes,
lai tam batu ideala krémveida tekstara. Tauki nodroSina krémveida struktdru, bet cukurs masu padara
mikstu. Citadi iegUsiet ledu ar garsu.

Piemérs. Ja sasaldésiet parastu Gdeni, iegUsiet parastu ledu. Ja sasaldésiet kréjumu, iegasiet mikstaku
masu, ko var panemt ar karoti. Piena esoSie tauki nelauj veidoties lieliem ledus kristaliem. Cukuram ir
tadas pasas pasibas, jo tas nelauj masai sasalt viena liela gabala.

Lai palielinatu cukura/tauku saturu, més iesakam pievienot cukuru vai tadas citas sastavdalas ka klavu

sirupu, agaves sirupu, medu, dateles, auglu biezeni, kokosriekstu cukuru, eritrolu, alulozi.

JA TEKSTURA IR PULVERVEIDA
Ir divi risinajumi: lai problému novérstu uzreiz, maisiet atkartoti.
Lai izvairitos no Sadas problémas nakotné: gatavo3anas laika pievienojiet vairak cukura vai ta alter-

nativu. Varat arT pievienot 1 @damk. Skidruma (piena, Gdens, sirupa) vai tauku, Sim noldkam izvéloties
1 &damk. piena vai kréjuma (30 % tauku), un palaidiet programmu. Raugieties, vai tekstdra uzlabojas.

Ja masa ir daudz ledus, veiciet atkartotu maisisanu divas reizes.

SA§TAVDAI,.AS, NO KA IZVAIRITIES
« Skidrumi ar mazu tauku saturu (vajpiens), jo veidojas ledus kristali. Aizstajiet ar pilnpienu vai piev-
ienojiet cukuru vai citu alternativu

+ Blivi augli vai lieli gabali: méginiet sagriezt mazos gabalos, lai panaktu labaku rezultatu. Sagrieziet

par 1 cm mazakos gabalos un pirms sasaldéSanas daléji sablenderéjiet.

PARSNIEGTS MAKSIMALAIS MASAS LIMENIS
Dazi Skidrumi, piemé&ram, ar burbuliem, saldéSanas laika izpleSas. Ievérojiet maksimalo sasaldétu
dzérienu [Tmeni. Ja iesp&jams, tam jabat nedaudz zemakam dzérienu ar gazi gadijuma (pieméram,
gazéti dzerieni vai dens, alus, kombuca).

AR SALDINATAJU SAISTITU PROBLEMU NOVERSANA

PROBLEMA KAPEC TA RODAS

Ledus masa / irdena
tekstara

Nepietiek cukura vai tauku ->
Veidojas ledus kristali

Pievienojiet 1 @damk. alulozes, medus vai klavu
sirupa pirms atkartotas maisisanas. Tas pazemina
sasalSanas punktu un mikstina tekstaru.

Loti ciets péc sasalSanas

Parak maz cukura,
izmantojot tikai stéviju/Luo
Han Guo (nav apjoma)

Iemaisiet 1 édamk. kréjuma vai alulozes pirms
atkartotas maisisanas. Nakamaja reizé izmantojiet
ekstrakstus un apjoma saldinatajus.

Vésuma / métru
garsas sajata

Parak daudz eritrola

Sajauciet erirtrolu ar Luo Han Guo, stéviju vai alulozi.

Samaziniet kopgjo eritrola daudzumu par 25 %.

Parak miksts / atri kdist

Parak daudz skidra
saldinataja (medus, klavu
sirups, agave)

Saldgjiet ilgak (papildus 2-3 stundas). Nakamaja
reizé pievienojiet papildu Skidrumu.

Cukura kristali

DaZi aizstajéji pilniba
neizkUst (eritrols,
kokosriekstu cukurs)

Pirms sasaldéSanas bazi nedaudz uzsildiet, lai
kristali izkustu. Vai izmantojiet celulozi, lai masa
batu vienmeérigaka.

Turiet masu 5-10 minates arpus saldétavas, pirms palaist programmu.
Tas var palidzét nodrosinat vélamo tekstlru

PriekSapstrade pirms cikla

Iestatiet saldétavas temperatdru

Saldétavas atSkiras, un daZi no tiem masu var parak sasaldét

(sasaldéta masa bas parak cieta).

Parliecinieties, ka iestatita saldétavas temperatdra ir no -13 °C lidz -22 °C.

maisisanai

Parbaudiet, vai masa ir gatava

Parbaudiet, vai masa ir pietiekami sasalusi: Ar karoti iespiediet virsma, ja
paliek neliels nospiedums, masa ir gatava.

Pagar3ojiet pirms sasaldésanas

Parbaudiet masu, pirms to ievietot saldétava, jo aukstums mazina
aromatizétaju un saldinataju garsu.

Izlidzsvarojiet veseligumu un tekstaru:

Mazkaloriju saldinatajus var izmantot, tomér jaizvélas pareiza
kombinacija, lai nodrosinatu kremigumu.

Saldinataju ekstrakti (pieméram,
stévija vai Luo Han Guo) maina tikai
saldumu, bet ne tekstaru

Vienmér izmantojiet apjoma saldinatajus (alulozi, eritrolu vai cukuru).

PAPILDU GARSAS

Pievienojiet ne vairak ka 45 g iecienitako konfeksu, auglu, riekstu, Sokolades vai citu piedevu gabalinos.

Loti cietas sastavdalas, pieméram, Sokolade, rieksti, neizkusis.
Mazak cietas sastavdalas, pieméram, parslas, cepumi, augli, tiks sadalitas mazakas dalas.

ATRS RISINA]UMS



MANA IERICE NEDARBOJAS

KLUDAS

APRAKSTS

E1 Mainstravas
motora klame

Jasu iericé ir uzstadita parkarSanas
aizsardziba. Laujiet tai atdzist aptuveni

30 mindtes, tad atkal ieslédziet motoru.
Gaidiet 5 minQtes starp gatavosanas reizém.

2 Nav konstatétas
lapstinas

Parbaudiet, vai lapstinas ir pareizi uzstaditas
uz augséja vaka (D). Palaidiet programmu
Vélreiz.

Lapstinas nav

E3 pareizaja vieta,
kad ir ieslegta

stravas padeve

Parliecinieties, ka ievérojat sastavdalu
proporcijas, un satiet digitalo recepsu
gramatu. Ja lapstina neatrodas trauka
apaksa, rikojieties ar to rapigi.

KLUDAS

APRAKSTS

Ierice nedarbojas

DETALA

Terice nav pievienota baro3anai.

Pievienojiet ierici baro3anai.

Trauks vai vaks nav pareizi
novietoti vai nofikséti.

Parbaudiet, vai trauks un vaks ir pareizi
novietoti un nofikséti atbilstosi tam, ka
noradits instrukcijas.

Durtinas nav pilniba aizvértas.

Pirms ieslégt programmu, parbaudiet, vai
durtinas ir pilniba aizvértas.

Nazis nav pareizi ievietots vaka.

Parbaudiet, vai nazis ir pareizi ievietots
vaka (D).

Trauks nav pilntba nofikséts
ierice.

Parliecinieties, ka trauks ir dro3i nofikséts.
Zem blodas var bat vérojama apsarme, kas
nelauj blodai pilniba nofikséties.

Durvis nav aizvértas,
E4 kad programma tiek
ieslégta

Parbaudiet, vai durtinas ir pareizi aizvértas
un nofiksétas, tad palaidiet programmy
Vélreiz. Neatveriet durtinas programmas
darbibas laika.

Parmeériga vibracija

Ierice nav novietota uz lidzenas
virsmas vai nav stabila.

Novietojiet uz lidzenas virsmas.

Parak daudz sastavdalu.

Samaziniet apstradajamo sastavdalu
daudzumu (Itdz maks. atzimes Iinijai).

Trauks un vaks

ES nav pareiza viets,
kad ieslégta

stravas padeve

Skatiet 12. un 13. piktogrammu, lai trauks
tiktu pareizi novietots iericé. Atkal palaidiet
programmu.

Lidzstravas motora
E6 klime/nepareiza
starta pozicija

IZSL. ierici, atvienojiet no baroSanas,
atkal pievienojiet baro3anai un palaidiet.
Parliecinieties, ka durtinas ir aizvértas un
trauks pareizi uzstadits.

Gratibas pagatavot
noteiktas receptes

Neatbilsto3a recepte.

JUsu personigas receptes vai interneta
atrastas receptes var nebat piemérojamas
jasu iericei un tas piederumiem (daudzums,
ilgums utt.). Pirms receptes gatavo3anas
sakuma izpildiet lieto3anas instrukcijas, kas
noradrtas attieciga dokumenta.

Programmu atlases klada.

Parliecinieties, ka izmantojat receptei
atbilstoSu programmu.

Lidzstravas motora
E7 klime/nepareiza
beigu pozicija

Parliecinieties, ka ievérojat sastavdalu
proporcijas. Skatiet kopa ar ierici
nodro3inatas receptes. IZSL. ierici, atvienojiet
no baro3anas, atkal pievienojiet barosanai
un palaidiet.

Lidzstravas motors

IZSL. ierici, atvienojiet no baroSanas,
atkal pievienojiet barosanai un palaidiet.

Noplade caur vaku

Parak daudz Gdens.

Samaziniet sastavdalu daudzumu.

Vaks nav pareizi uzlikts vai
nofikséts.

Stingri nofiksé&jiet vaku uz trauka.

Nav blives.

Uzlieciet blivi uz vaka.

Blive ir sagriezta vai bojata.

Nomainiet blivi, sazinieties ar pilnvaroto
servisa centru.

Blive nav novietota pareizi.

Novietojiet blivi uz korpusa, ievérojot
pareizo pusi.

punkts nav redzams

E8 nav noslogots Parliecinieties, ka durtinas ir aizvértas un
trauks pareizi uzstadits.
Parliecinieties, ka ievérojat sastavdalu
- - ) proporcijas. IZSL. ierici, atvienojiet no
E9 Ilgttjizr?gr;\éasort‘r;otors r barosanas, atkal pievienojiet baroSanai
’ 9 un palaidiet. Parliecinieties, ka durtinas ir
aizvértas un trauks pareizi uzstadits.
E10 KonstatéSanas IZSL. ierici, atvienojiet no baro3anas, atkal

pievienojiet barosanai un palaidiet.

Motora smaka,

jaierice tiek lietota pirmo reizi, ja
parak liels daudzums sastavdalu
parslogo motoru vai ja produktu
gabaliir parak cieti vai lieli.

Laujiet iericei atdzist (vismaz 30 mindtes) un
samaziniet sastavdalu daudzumu mazaja
saldéSanas trauka.

Ja netiek novérsta attiecigajam kladas kodam atbilstosa probléma, sazinieties ar mtsu apkopes centru



DESCRIERE Drinkable (Pentru bauturi): vitezd mai mare a lamelor pentru zdrobirea ghetii si

pentru obtinerea unei consistente potrivite pentru baut

A. Aparat de inghetata F. Lame
B. Panou de control G. Capacul bolului mic pentru congelator / @ / /
C. Usadesiguranta H. Bol mic pentru congelator o7 U@ Y Q@
D. Capac container exterior I.  Vas exterior > b )
E. Garnitura J.  Lingura de inghetata* Slushy Frappe Cocktail Milkshake
Ideal pentru Perfect pentru
PROGRAME: prepararea bauturilor | o 15 turi inghetate | Prepararea bauturilor
: X exrt?fr%”f.tr?aréﬁﬂ&a pe baza de cafea, la |ngreta|te'/care contin | Milkshake-uri cremoase
Fiecare program este proiectat in mod expert pentru a crea rezultate delicioase si perfecte inca de la . Nu folositgi cucuri | feldebunecacelede | &lCOOIS/sauapa. cu o atingere, prin
inceput, fara a fi necesara o a doua amestecare. Programele difera ca durata si viteza si folosesc setari Detalii program de fructe sau fructe | Iatcalfenea;AIdau%atJ | Nu folositi fructe damesgecarfea;rt‘grc‘stlztet'e
optime pentru a obtine rezultate perfect cremoase pentru fiecare reteta in parte. pasate, deoarece veti dapl ete reforat ortu pasate, sucuri groase |9€ cqsaltpte er et p
¢ ¢ obfine o consistenta | 9€ 1apte prtedera [lJ)gtn U | “din fructe sau alcool si alte ingrediente.
asemandtoare cu un gust deosebit. pentru primul pas al
. . . . " acestui program.
Preparate dense: un timp de preparare mai mare pentru obtlnerea unel texturi sorbetul. prog
cremoase omogene Apé Lapte
Exemplu de . Cafea calduta Bautura < N .
N ~\ « * ingrediente de Sirop de Ciocolata calduta carbogazoasa (rf‘?:;'}ssiarg 'nljggu';?,';)
i @ inghetat zahar aromat . R . Zahar sau nlocuitor P 9
/ @ 55 / g Bauturd _ Zahdr sau inlocuitor (miere/sirop Suc de fructe
Sorbet lce C Gel Frozen Light Smoothie Ot(’)hgtg%?ll carbogazoasa {m/ere/s:Lrgptge agave) de agave) Cremé de ou
ce Lream elato Yoghurt Ice Cream Bowl Pt P Suc de limdie Fructe (intregi/pasate/
suc/pasta)
Ideal pentru
prepararea de _Exemplu de BAuturs
inghetate cu ingrediente de f Sirop de carbogazoas Lapte sau
Obtineti deserturi continut redus | Reteta creata adaugat inainte de zahar aromat Cafea calduta 9 bauturi pe baza
tinet | ! ! t - < . % pxI ol 1 Suc de fructe
inghetate Alegerea de zahir sau pentru EIMEEEEIRS Bautura Ciocolata caldutd Alcool ? de plante
= e | perfectd pentru ) o , - - carbogazoas cool (consumati cu suc de fructe
delicioase din 3 prepara Selectati grasimidar care |  consumatorii Obligatoriu moderatie)
fructe, apa si 4 prepara retete pe baza Taurturile pot avea un preocupati de Optional
< ’ inghetata : .
zahar. Pentru a roass si de lactate dvs. preferate | continutbogat | sanatate care -
Detalii asigura dizolvarea c?emoasé siaddugati | transformate | de proteine. vor preparate Ir_unrglmela : 2min22s 2min21s 2min45s 3Imin12s
program rapida a unei folosing | @romele dorite | in deserturi inghetate pline [l
cantitati mici retete pe bazg | PeNtruacreao inghetate Avertizare: de vitamine
de zahar, este ete p inghetatd instil | sdndtoase. | anumite retele si nutrienti,

ideala pasarea, in d.e lactate italian. cu continut perfecte pentru
) . si aromele - - h

functie de tipulde| ~ redus de zahdr | micul-dejun sau
’ preferate.

fructe folosite. pot necesita brunch.
addugarea de O o
lichide inainte de ¢
amestecare. Re Spin Rinsing Mix In
Toate tipurile Acest program este proiectat sa < Acest program este proiectat sd amestece
Srrln-;r’:tt;né deiaurt Toate tipurile de asigure o textura cremoasa dupa Acf)si;srboglrjalmtce:?ifrsm bucdti de bomboane, fursecuri, nuci,
Crema de oua . < Lapte < . | iaurturi/lapte rularea unuia dintre programele S cereale sau fructe congelate pentru a va
Fructe integrala S Bauturi pe baza . _— . f ) (arborele interior, oA
sau lapte & Zahar sau integral Explicatia predefinite. Este adeseori nevoie . personaliza inghetata.
Exemplu de (pasate/suc) Avpn % Zahar sau - h de plante < o capacul si lamele) : < K
n A = Smanténa = . inlocuitor | = - Zahar sau programului [ de RE-SPIN (reamestecare) pentru ’ Faceti o gaura de 4 cmin centrul
ingrediente de Zahar sau . < inlocuitor . . Inlocuitor de = h ; ) RN pentru a face mai N T s )
A - ; integrala . X (miere/sirop PP inlocuitor a obtine consistenta dorita daca PR inghetatei pre-amestecate si addugati
inghetat inlocuitor (miere/sirop zahar (miere/ . . o . ’ ™ usoara curdtarea cu A : h
. . : de agave) " (miere/sirop reduceti cantitatea de zahar din 7 ’ pana la 50 g de ingrediente pentru a
(miere/sirop de agave) sirop de agave) ’ buretele. - N PP <
Obligatoriu de agave) Fructe (pasate/ de agave) preparate. obtine o Tnghetata find si crocanta.
98 9 suc/pastd) Smantand Fructe (pasate/
Optional . - Fructe (pasate/ Fructe (pasate/ < I
4 M ciocolatd o Fructe (pasate/ o suc/pasta) Ingrediente < L
Apd Dulciuri suc/pastd) c/pastd) suc/pastd) folosite 450 ml apa Biscuiti
ulciuri Ciocolatd sg P e Cereal / 1 picatura de Nuci
Dulciuri AOCIO. a ereate Obligatoriu detergent lichid de Ciocolatd
ulciuri Op%‘onal spalat vase Dulciuri
tungimea | - 50145 3min16's 3min4ss | 3min14s | 3min4ls 3min41s Lingimea ,
programului programului 1min30s 1min30s 1min30s
*in functie de model Dupa finalizarea fiecarui program, trebuie sa scoateti bolul si sa verificati rezultatele inainte de inceperea programului urmator.



PRIMELE RETETE PENTRU A INCEPE

RETETA INGREDIENTE INSTRUCTIUNI
+ Amestecati zaharul si apa intr-o cratitd. Aduceti la
150 g zahar punctul de fierbere la foc mic. Lasati amestecul sé se
150 ml apa raceasca pand devine caldut.
~ Y . + Adaugati sucul de lamaie si amestecati.
SORBET DE LAMAIE 110 mi suc de ldmaie (3 « Turnati amestecul in bolul mic. Acoperiti si puneti
bucati) bolul la congelator timp de 24 de ore.
70 ml suc de limeta (2 + Scoateti bolul din congelator si indepartati capacul.
bucati) + Introduceti bolul mic in vasul exterior.
* Porniti programul SORBET.
+ Amestecati laptele, smantana lichida, zaharul si
. amidonul de porumb intr-o cratita.
200 ml lapte integral + Aduceti la punctul de fierbere amestecand constant,
200 ml smantana lichida pana cand amestecul se ingroasa usor.
(30 % grasime) + Dati la o parte de pe foc si adaugati vanilia. Lasati
GELATO DE VANILIE 60 q zahar amestecul sd se raceasca pana devine caldut.
9 + Turnati amestecul in bolul mic. Acoperiti si puneti
8 g amidon de porumb bolul la congelator pentru 24 de ore.
0,5 lingurita praf de vanilie | * Scoateti bolul din congelator si indepartati capacul.
’ + Introduceti bolul mic in vasul exterior.
+ Porniti programul GELATO.
230 g iaurt grecesc + Amestecati toate ingredientele in bolul mic. Acoperiti
R 115 ml lapte inteqral si puneti bolul la congelator timp de 24 de ore.
IAURT SIMPLU INGHETAT P 9 + Scoateti bolul din congelator si indepartati capacul.

115 g lapte condensat
indulcit

Introduceti bolul mic in vasul exterior.

Porniti programul FROZEN YOGHURT (laurt congelat).

QfwA0

Scanati codul QR pentru a descoperi
inspiratie completa in peste 50 de retete.

Dessert Drink
Max %g @ Max 0
@ Max 9143

DA: INTERZIS:

Doar pentru retete reci.

Pentru a fi pregatite de procesare, fructele trebuie fie
zdrobite pentru a-si elibera sucul, fie combinate cu alte
ingrediente lichide si congelate.
Respectati  capacitatea
bolului mic de congelare.
Capacitatea minima utild este de 200 ml, fnsa umpleti
pana la nivelul maxim pentru rezultate optime.

Pentru preparatele amestecate, faceti o gaura
n centrul preparatului si addugati ingredientele
suplimentare, de ex., fursecuri sau fulgi de ciocolata.
Congelati preparatele n bolul mic de congelare pe o
suprafatd dreapta.

Congelati timp de cel putin 24 de ore Tnainte de a rula
un program.

La selectarea retetelor SCOOPABLE (preparate dense),
addugati preparatul pana la linia MAX FILL de pe
coloana DESSERT (in stanga).

La selectarea retetelor DRINKABLE (pentru bauturi),
addugati ingredientele pana la linia STEP 1 MAX
(PICTOGRAMA DE CONGELARE) de pe coloana
BAUTURI (din dreapta), dupa 24 ore de congelare si
fnainte de montarea in aparat, turnati lichid pand sub
linia STEP 2 MAX (PICTOGRAMA PICATURA) inainte de a
bloca cu capacul exterior al paharului.

Pentru cele mai bune rezultate, respectati retetele
furnizate in cartea de retete digitald.

La curdtarea bolului interior, umpleti cu apa si o
picatura de detergent pana la nivelul maxim si folositi
programul Rinsing (Clatire) furnizat.

Curdtati cutitul dupd fiecare utilizare pentru a evita
solidificarea ingredientelor.

maxima utila a

Nu depasiti linile MAX marcate pe bolul mic de
congelare.

Nu Tnghetati apa simpla.

Nu utilizati aparatul cu vasul gol.

Nu utilizati aparatul fara a avea capacele montate.
Nu Tncercati sé schimbati mecanismul de blocare.
Asigurati-va ca ati montat corect containerul si
capacul fnainte de folosirea aparatului.

Nu procesati un bloc solid de gheata sau cuburi de
gheata.

Nu utilizati alte accesorii care nu sunt incluse Tn cutie.
Nu utilizati aparatul ca blender, nu procesati
ingrediente uscate si nu efectuati operatiuni de
macinare.

Nu preparati smoothie-uri si nu procesati ingrediente
dure libere.

Nu amestecati lichide fierbinti.

Nu rulati un program daca preparatul nu a fost
nghetat pe o suprafatd dreapta.

Nu Tncalziti bolurile mici la microunde.

Nu utilizati bureti abrazivi sau agenti de curatare,
deoarece pot deteriora aparatul.

Nu puneti toate componentele in masina de spalat
vase. Consultati tabelul de la pagina 8.

Programele RE-Spin si Mix-in nu trebuie utilizate
cu un container congelat timp de 24 de ore. Aceste
doud programe trebuie utilizate doar impreuna cu un
program pentru preparate dense sau pentru bauturi.
Nu puneti in congelator accesoriile Capac superior
(D), Lame (F) si Container exterior (H).

Nu preparati mancarea direct in bolul mic fnainte
de congelare. Utilizati un container potrivit pentru
acest scop.

Nu puneti alimente fierbinti (>70°C) in bolul mic.

Nu puneti alimente fierbinti direct in congelator.
Alimentele trebuie aduse la temperatura camerei
Tnainte de a fi introduse in congelator.
Nu recongelati alimentele dupa
program.

Nu spalatilingura la o temperatura mai mare de 70°C.

rularea unui

SFATURI PENTRU RETETE

iN CAZUL IN CARE NU OBTINETI O TEXTURA CREMOASA

Reteta este cheia rezultatelor perfecte. Preparatele trebuie sa aiba un minimum de zahdar/grasime
pentru a se obtine o textura cremoasa si perfecta. Grasimea contribuie la cremozitate, iar zaharul ofera
finetea preparatului. Fara aceste doud ingrediente, riscati sa obtineti gheata aromata.

Exemplu: daca veti congela apa simpl3, veti obtine un bloc de gheatd; daca veti congela smantana,

veti obtine un rezultat mai moale, care se poate lua cu lingura. Grasimea din lapte previne formarea
cristalelor mari de gheata. Zaharul face acelasi lucru: nu permite ca amestecul sa inghete prea tare.

Pentru a creste continutul de zahar/grasimi, va sugeram sa adaugati zahar sau alte optiuni precum:
sirop de artar, sirop de agave, miere, curmale, piureuri de fructe, zahar de cocos, eritritol, aluloza.

iN CAZUL IN CARE OBTINETI O TEXTURA PRAFOASA

Exista doua solutii: pentru o rezolvare imediata, mai amestecati o data.

Pentru a evita aceasta situatie in retetele viitoare: adaugati mai mult zahar sau alternative la zahar in
retetd. De asemenea, puteti sa adaugati 1 lingura de lichid (lapte, apa, sirop) sau grasime - 1 lingura
de lapte sau smantana (30 % grasime) si sa rulati programul. Veti observa o imbunatatire a texturii.
Pentru rezultate foarte inghetate, folositi de doua ori programul Re-spin (reamestecare).



INGREDIENTE DE EVITAT

+ Lichid cu continut redus de grasime (lapte degresat), deoarece produce rezultate pline de gheata.
Inlocuiti cu lapte integral sau adaugati la retetd zahar sau alternative de zahar

» Fructe dense sau bucati mari: pentru un rezultat mai bun, incercati sa le taiati in bucati mici. taiati
in cuburi <1 cm si amestecati partial la blender inainte de congelare.

PESTE NIVELUL MAXIM DE PREPARARE

Anumite lichide, cum ar fi preparatele carbogazoase, se extind in timpul congelarii. Respectati nivelul
maxim pentru bauturi, daca este posibil chiar putin sub acest nivel in cazul lichidelor carbonatate sau
carbogazoase (cum ar fi bauturi racoritoare, apa carbogazoasa, bere, kombucha).

GHID DE DEPANARE PENTRU INDULCITORI

Adaugati 1 lingura de aluloza, miere sau sirop de artar
Tnainte sd amestecati din nou. Aceste ingrediente scad
punctul de congelare si contribuie la o textura mai
cremoasa.

Zahdr sau grasime
insuficienta ->
Formare de cristale de gheata

Texturd plind de
gheata/sfaramicioasa

Prea putin zahar; s-a utilizat A . A A .
put Amestecati 1 lingura de smantana sau aluloza si

PRODUSUL MEU NU FUNCTIONEAZA

inghetat bocna dupa
congelare

doar stevia/fructul-calugarului
(nu un indulcitor cu
volum mare)

folositi programul Re-spin. Data viitoare, asociati
extractele cu un indulcitor cu un volum mare.

Senzatie de racorire/
de menta

Prea mult eritritol

Amestecati eritritolul cu fructul-calugdrului, stevia sau
aluloza. Reduceti cu 25 % cantitatea totala de eritritol.

Prea moale/se
topeste repede

Prea mult indulcitor lichid
(miere, artar, agave)

Congelati mai mult timp (inca 2-3 h). Data viitoare,
reduceti adaosul de lichid.

Unii substituenti nu se dizolvd | Incalziti usor baza inainte de congelare pentru a
complet (eritritolul, zaharul dizolva cristalele. Sau folositi aluloza pentru rezultate
de cocos) mai fine.

SFATURI DE SALVARE SOLUTIE

Lasati preparatul 5-10 minute afara din congelator inainte de rularea unui
program. Acest lucru poate ajuta la obtinerea texturii dorite

Cristale de zahar

Pre-procesarea fnainte de ciclu

Congelatoarele sunt diferite intre ele, iar unele pot sa congeleze prea mult
(preparatul va fi prea tare).
Verificati daca temperatura congelatorului este setata intre -13°C si -22°C.

Setati temperatura congelatorului

Verificati daca preparatul este suficient de congelat: Apasati suprafata cu

Verificati sfatul ,Gata de amestecat” ! SR e AP
; o lingurd: dacd lasa o mica adancitura, este gata.

Verificati preparatul inainte de a-I pune in congelator, deoarece aromele si

Gustati fnainte de congelare PR
’ gustul de dulce se estompeaza la racire.

Gasiti un echilibru intre sanatos si indulcitorii cu mai putine calorii pot fi potriviti, insa folositi combinatiile
textura: corecte pentru a obtine efectul cremos.

indulcitorii pe baza de extracte
(precum stevia sau fructul-calugdrului)
schimba doar dulceata, nu si textura

Combinati intotdeauna cu un indulcitor cu volum mai mare (aluloza,
eritritol sau zahar).

INGREDIENTE SUPLIMENTARE (EXTRA)

Adaugati maximum 45 g din bomboanele preferate, nuci, ciocolata sau altele, taiate bucati.
Ingredientele foarte tari vor ramane intacte, de exemplu, ciocolata, nucile.

Ingredientele mai putin dure vor fi fragmentate, de exemplu, cerealele, biscuitii, fructele.

DESCRIERE =
cob DIAGRAMA SOLUTIE
EROARE .
Aparatul dvs. este dotat cu un dispozitiv
de protectie la supraincalzire. Lasati-l sa se
E Eroare motor c.a. raceasca aproximativ 30 de minute apoi
folositi-I din nou. Asteptati 5 minute intre
preparate.
< s Verificati daca lama este instalata corect pe
= Lama nedetectata capacul superior (D). Reporniti programul.
- Asigurati-va ca respectati raportul de
E3 Il‘rflrggu?g Oséﬁtﬂg ingrediente si verificati cartea de retete
ornire digitala. Daca lama se afla la fundul bolului,
p aveti grija cand o atingeti.
< iox A Verificati daca usa este bine inchisa si
E4 Ugg ?:srﬁms:stc:nd blocatd, apoi reporniti programul. Nu
gctigat deschideti usa in timpul functionarii
programului.
Bolul + capacul nu Consultati pictogramele 12 si 13 pentru
E5 sunt in locul corect pozitionarea corecta a bolului in aparat.
la pornire Reporniti programul.
Eroare motor c.c./ Opriti aparatul, scoateti-I din priza, bagati-I
E6 pozitie de pornire iar in priza si reporniti. Asigurati-va ca usa
incorecta este Tnchisa si ca bolul este montat corect.
Asigurati-va ca respectati cantitatile de
Eroare motor c.c./ ingrediente. Verificati retetele furnizate
E pozitie de oprire Tmpreuna cu acest produs. Opriti aparatul,
incorecta scoateti-l din priza, bagati-l iar in priza si
reporniti.
. Opriti aparatul, scoateti-l din priza, bagati-I
E8 gllac;;?]réc.c. fard iar In priza si reporniti. Asigurati-va cd usa
este inchisa si ca bolul este montat corect.
Asigurati-va ca respectati rapoartele de
.. ingrediente. Opriti aparatul, scoateti-|
E9 wdc;f:g:a‘;c'c' sarcina din priza, bagati-l iar in priza si reporniti.
Asigurati-va ca usa este inchisa si ca bolul
este montat corect.
E10 Punctul de detectare Opriti aparatul, scoateti-| din priza, bagati-I

dispare

iar in priza si reporniti.

Daca pentru un anumit cod de eroare solutia furnizata nu rezolva problema, contactati centrul nostru

de service




EROARE
DESCRIERE

PRECIZARE

SOLUTIE

Dispozitivul nu
functioneaza

Dispozitivul nu este bagat
in priza.

Bagati in priza dispozitivul.

Bolul sau capacul nu sunt
pozitionate sau blocate corect.

Verificati daca bolul sau capacul sunt
corect pozitionate sau blocate conform
instructiunilor.

Usa nu este blocata corect.

Verificati dacd usa este inchisa corespunzator
nainte de a porni programul.

Cutitul nu este pozitionat corect
n capac.

Asigurati-va ca este pozitionat corect cutitul
n capac (D).

Bolul nu este complet blocat pe
produs.

Asigurati-va ca bolul este blocat bine. S-ar
putea ca sub bol sa existe gheata care nu fi
permite sa se blocheze complet.

Vibratii excesive

Dispozitivul nu std pe o
suprafatd plana sau nu este
stabil.

Asezati pe o suprafata plana.

Prea multe ingrediente.

Reduceti cantitatea de ingrediente procesate
(pana la linia MAX).

Dificultate in a
reusi prepararea
anumitor retete

Reteta nepotrivita.

S-ar putea ca retetele dvs. personale sau cele
preluate de pe internet sa nu fie potrivite
pentru aparatul dvs. si accesoriile acestuia
(cantitati, durata etc.) Inainte s& ncepeti o
reteta, asigurati-va ca respectati instructiunile
de utilizare oferite.

Eroare de selectare program.

Verificati daca utilizati programul corect
pentru reteta dvs.

Scurgere prin capac

Volumul de apd este prea mare.

Reduceti cantitatea de ingrediente.

Capacul nu este pozitionat sau
blocat corect.

Fixati capacul bine pe bol.

Garnitura lipseste.

Asezati garnitura pe capac.

Garnitura este tdiata sau
deteriorata.

Schimbati garnitura, contactati service-ul
autorizat.

Mansonul nu este pozitionat
corect.

Pozitionati mansonul de etanseizare in
carcasa si pe partea corecta.

Miros de motor

atunci cand aparatul este

utilizat pentru prima data

sau n cazul suprasolicitarii
motorului cauzata de prea multe
ingrediente sau bucati prea tari
sau prea mari.

Ldsati aparatul sa se raceasca (cel putin 30 de
minute) si reduceti cantitatea de ingrediente
din bolul mic de congelare.
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PROGRAMI:

Svaki su program kreirali stru¢njaci za postizanje ukusnih i savrSenih rezultata od samog pocetka,
bez potrebe za ponovnom vrtnjom. Programi se razlikuju po trajanju i brzini te se upotrebljavaju opti-
malne postavke kako bi se postigli savrSeno kremasti rezultati za svaki konkretan recept.

Uredaj za pripremu sladoleda
Upravljacka ploca
Sigurnosna vrata
Vanjski poklopac spremnika

—HIeom

Lopatice
Poklopac za malu posudu za zamrzavanje
Mala posuda za zamrzavanje
Vanjska staklenka
Zlica za sladoled *

Kuglice: dulje vrijeme pripreme kako bi se postigla homogena kremasta

tekstura

* s
b | ar
% & | <o
Frozen Light Smoothie
Sorbet Ice Cream Gelato Yoghurt Ice Cream Bowl
Idealno za
pripremu
Napravite ukusne Odaberite sladoleda s
zamrznute Savrseno za malom kolicinom
| . recepte na o Stvoren za
deserte koristeci | pripremu gustih bazi miienih Seceralili %ate koii
voce, vodu i kremastih azi miljecnt I masnoce, koji potrosace koji
SRR ) proizvoda i Omiljeni PN .| brinu o zdraviju
Secer. Kako bi se sladoleda U ; ) mogu biti bogati | 'y o
) ) - dodaijte Zeljene jogurti L i Zele napraviti
o5zl osiguralo lako uz primjenu okuse da biste | postaju zdravi proteinima. zamrznuti desert
rograma | rastapanje male | recepatana - - I
P Y, S dobili ukusan zamrznuti . punvitaminai
koli¢ine Secera, | bazi mlijecnih : : Upozorenje: za o )
L S . kremasti deserti. hranjivih tvari,
bolje je ispasirati proizvoda sladoled u neke recepte s savrien za
ga, ovisno o i okusa po - malom kolicinom oL
L - } talijanskom < e dorucak ili uzinu.
vrsti voca koje  |vlastitom izboru. stilu Secera mozda
upotrebljavate. . ¢e biti potrebno
dodati tekucinu
prije mijeSanja.
Sve vrste
Mlijeko jogurta Sve vrste
Krema od iaia Punomasno Mlijeko jogurta /
. ema oc Jaj vrhnje Secer ili - . punomasno
Primjer \{oce ili mlijeko Secerili zamjena Blljnl'napItCI mlijeko
N (coulis / sok) Punomasno . o Zamjena za A
sastojaka za Secerli . hni zamjena za za Secer oy d/ Secer ili
zamrzavanje ecer i zamjena vrhne Secer (med/ | (med/sirup Secer (me zamjena za
za Secer (med / . sirup od agave) | . .
N . . sirup od agave) | od agave) Secer (med /
sirup od agave) | Voce (coulis / sok .
Obavezno / pasta) Voce (coulis / sirup od agave)
Opcionalno Voda CVO’ZOIG da Voce (coulis / Vrhnje sok/ pasta) Voce (coulis /
Slatkisi sok / pasta) Voce (coulis / P sok / pasta)
Cokolada sqk / pasta) 5
Slatkisi Cokolada Zitarice
Slatkisi
UEE 3min14s 3min16s 3min45s 3min14s 3min4dls 3min4ls
programa

* ovisno o modelu



Za pice: veca brzina lopatice za drobljenje leda i postizanje

konzistencije za pice

°_‘/;
‘D

Slushy

g

Frappe

%

Cocktail

o

Milkshake

Idealno za pripremanje
pica koja ¢e vam
utaziti Zed, a imaju fino

Pripremite zamrznute
napitke od kave
jednako dobre kao u

Savrseno za pripremu
zamrznutih pica koja
sadrze alkohol i/ili vodu.

Brzi glatki milkshake
dobiven mijeSanjem

1. RECEPTI ZA POCETAK

RECEPT SASTOJCI UPUTE
o + Uloncu pomijeSajte Secer i vodu pa zagrijavajte na
150 g Secera niskoj vatri dok ne provri. Ostavite da se ohladi dok ne
150 ml vode postanetoplo.
) + Dodajte sok limuna i promijeSajte.
SORBET OD LIMUNA 110 ml soka limuna (3 « Ulijte mjeSavinu u malu posudu. Poklopite i stavite
komada) posudu u zamrzivac na 24 h,
70 ml soka limete (2 + Izvadite posudu iz zamrzivaca i skinite poklopac.
komada) + Stavite malu posudu u vanjsku staklenku.
+ Pokrenite program SORBET.
+ Uloncu pomijeSajte mlijeko, tekuce vrhnje, Secer i
. kukuruzni Skrob.
200 ml punomasnog mlijeka | « Zagrijavajte dok ne provri neprekidno mije3ajuci dok
200 ml tekuceg vrhnja (s se mjeSavina malo ne zgusne.
30 % masnoce) + Maknite s vatre i dodajte vaniliju. Ostavite da se ohladi
GELATO OD VANILIJE 60 q Zecera dok ne postane toplo.
9 ° + Ulijte mjeSavinu u malu posudu. Poklopite i stavite
8 g kukuruznog Skroba posudu u zamrzivac na 24 h.
0,5 7litica vanilije u prahu * Izvadite posudu iz zamrzivaca i skinite poklopac.
+ Stavite malu posudu u vanjsku staklenku.
+ Pokrenite program GELATO.
230 g grekog jogurta + Pomije3ajte sve sastojke u maloj posudi. Poklopite i
* " stavite posudu u zamrziva€ na 24 h.
ZAMRZ?\JBL‘JI‘I(EI,\J%GURT 115 ml punomasnog miijeka |, Izvadite posudu iz zamrzivaca i skinite poklopac.
115 g zasladenog + Stavite malu posudu u vanjsku staklenku.

kondenziranog mlijeka

Pokrenite program FROZEN YOGHURT.

Detalj ranuliranu teksturu. - : - v =
prograrjna Sl;\lemojte rabitivocne | Kaficu. Dodajte miijeko | Nemojte rabiti coulis, vaseg omilienog
sokove ili coulis, koji il zamjenu zamlijeko | giste vocne sokove ni | domaceg sladoleda,
bi dali teksturu slicnu | P2 svem izboru da biste [ 5jkohol za 1. korak ovog mlijeka i dodataka.
sorbetu. ih ucinili posebnima. programa.
. Mlijeko
Voda Secer ili zamjena za
Primijer sastojaka za L. Mlhanll(aakéaolliz‘llaada _ Gazirano pice Secer (med / sirup
zamrzavanje Secelr(m sirup Secer ilizamjena za od agave)
s okusom Secer ili zamjena za Secer | Secer (med /sirup ‘i
: . ’ Vocni sok
Qraverme | Gamanopce | “ned upodogar) | odssave) || elisok
Mijeko Sok limuna Voce (cijelo / coulis /
sok / pasta)
Primjer sastojaka Gazi »
koje treba dodati Secerni sir azirano pice Miiieko ili
prije mijesanja sicgkusfml: P Mlaka kava Voénisok biljn{ena(;)i i
Obavezno Gazirano pice Mlaka cokolada Alkohzlrg;zgez;gum/te Vocni sok
Opcionalno
plgi;?:r{sa 2min22s 2min21s 2min45s 3min12s

&

Rinsing

9

Re Spin

Mix In

Ovaj je program osmisljen kako
bi se osigurala glatka tekstura
nakon izvodenja jednog od
unaprijed definiranih programa.

Ovaj program temeljito
ispire unutarnju posudu

Ovaj je program osmisljen kako bi
se umije3ali komadi¢i bombona,
keksa, ora3astih plodova, Zitarica ili
zamrznutog voca i tako prilagodio

Ul RE-SPIN ¢esto je potreban kako (l:nutarlnlju oilovmlg 'k vas sladoled.
programa bi se postigla odgovarajuca pokiopact fopatic ?) axo Napravite rupu od 4 cm u sredini
konzistencija kada vasi pripravci bi se °|ak,sa|0 ciscenes unaprijed izmijeSanog sladoleda
J prip! prij J g
sadrze smanjenu koli¢inu POmMOCU Spuzvice. i dodajte do 50 g sastojaka kako
Secera. biste dobili gladak i hrskav sladoled.
Sastojci Keksi
koji se rabe 450 ml vode + 1 kapljica Oragasti plodovi
/ tekuceg sredstva za Coko /’; da
Obavezno pranje posuda Slatkidi
Opcionalno
Trajanje 1min30s 1min30s 1min30s
programa

Nakon zavrsetka svakog programa morate izvaditi posudu i provjeriti rezultate prije pokretanja sljede¢eg programa.

QrwAD

Ocitajte QR kod kako biste otkrili viSe od
50 recepata za potpunu inspiraciju.

Dessert Drink
Max ;}K« @ Max 0
@ Max ,}K@




UPOZORENJE

UCINITE SLJEDECE:

Samo za hladne recepte.

Da biste voce pripremili za obradu, potrebno ga je
zdrobiti tako da pusti sok ili pomijeSati s drugim
teku¢im sastojcima i zamrznuti.

PridrZavajte se maksimalnog korisnog kapaciteta
male posude za zamrzavanje.

Minimalni korisni kapacitet iznosi 200 ml, ali za
optimalne rezultate pobrinite se da dosegnete
maksimalnu razinu.

Da biste umije3ali sastojke, napravite rupu u sredini
smjese i dodajte dodatne sastojke kao Sto su keksi ili
komadici okolade.

Smjesu pripremljenu u maloj posudi zamrznite na
ravnoj povrsini.

Zamrzavajte najmanje 24 sata prije pokretanja
programa.

Kada odaberete recepte pod SCOOPABLE, dodajte
smjesu do oznake MAX FILL na stupcu DESSERT (s lijeve
strane).

Kada odaberete recepte pod DRINKABLE, sastojke
dodajte do oznake STEP 1 MAX (ikona zamrzavanja)
na stupcu DRINK (s desne strane) nakon 24 sata
zamrzavanja i prije postavljanja na uredaj, a zatim ulijte
tekucinu do oznake STEP 2 MAX (oznaka kapljice) prije
nego 3to zakljucate sve poklopcem za vanjsku posudu.
Za najbolje rezultate slijedite recepte navedene u
digitalnoj knjizi recepata.

Kada ¢istite unutarnju posudu, natocite vodu s
kapljicom sredstva za pranje posuda do maksimalne
razine i primijenite program za ispiranje.

Ocistite osovinu nakon svake upotrebe kako biste
izbjegli stvrdnjavanje sastojaka.

NEMOJTE UCINITI SLJEDECE:

Nemojte premasiti oznake MAX na maloj posudi za
zamrzavanje.

Nemojte zamrzavati samo vodu.

Uredaj nemojte pokretati ako je posuda prazna.

Uredaj nemojte pokretati bez postavljenih poklopaca.
Nemojte pokuSavati promijeniti mehanizam za
zaklju¢avanje. Prije upotrebe uredaja provjerite jesu li
spremnik i poklopac pravilno postavljeni.

Nemojte obradivati veliki komad leda ili kockice leda.
Nemojte upotrebljavati dodatnu opremu koja nije
prilozena u kutiji.

Nemojte uredaj upotrebljavati kao blender, nemojte
obradivati suhe namirnice i nemojte uredaj
upotrebljavati za mljevenje.

Nemojte pripremati smoothieje ili obradivati tvrde
nepovezane sastojke.

Nemojte mije3ati vruce tekucine.

Nemojte pokretati program ako smjesa nije zamrznuta
naravnom.

Nemojte stavljati male posude u mikrovalnu pecnicu.
Nemojte upotrebljavati abrazivne spuzve ni sredstva za
CiS¢enje jer bi mogla o3tetiti uredaj.

Nemojte stavljati sve dijelove u perilicu posuda;
provjerite tablicu na str. 8.

Programi RE-Spin i Mix-in ne smiju se rabiti za staklenku
koja je bila zamrzavana 24 sata; smiju se rabiti samo u
kombinaciji s programom Scoopable ili Drinkable.
Nemojte stavljati dodatnu opremu kao Sto su gorniji
poklopac (D), lopatice (F) i vanjska staklenka (H) u
zamrzivac.

Nemojte pripremati hranu izravno u maloj posudi prije
zamrzavanja. Upotrijebite posudu prikladnu za tu svrhu.
Nemojte stavljati vru¢u hranu (> 70 °C) u malu posudu.
Nemojte stavljati vru¢u hranu izravno u zamrzivac.
Hrana se najprije mora ohladiti na sobnu temperaturu
prije stavljanja u zamrzivac.

Nemojte ponovno zamrzavati hranu nakon izvodenja
programa.

Nemojte prati Zlicu na temperaturi vi$oj od 70 °C.

SASTOJCI KOJE TREBA IZBJEGAVATI

+ Tekudina s malo masnoce (obrano mlijeko) jer dovodi do stvaranja mnogo leda. Zamijenite puno-
masnim mlijekom ili u recept dodajte Secer ili alternativu Seceru.

+ Gusto voce ili veliki komadi: izreZite na male komade da biste dobili bolji rezultat. IzreZite na kockice

<1 cmidjelomic¢no izblendajte prije zamrzavanja.

SMJESA IZNAD MAKSIMALNE RAZINE
Neke tekucine, kao Sto su gazirani pripravci, Sire se tijekom zamrzavanja. PridrZavajte se maksimalne
razine zamrznutih pica, ¢ak i, ako je moguce, neSto manje razine za gazirane ili pjenuSave tekucine
(kao 3to su gazirana bezalkoholna pic¢a, mineralna voda, pivo, kombuca).

VODIC ZA RJESAVANJE PROBLEMA SA ZASLAPIVACIMA

PROBLEM

Ledena/mrvljiva tekstura

ZASTO SE JAVLJA

Nedovoljno 3ecera
ili masnoce ->
Formiranje kristala leda

BRZO RJESENJE

Dodajte 1 Zlicu aluloze, meda ili javorova sirupa
prije ponovne vrtnje. Oni sniZzavaju tocku ledista i
omek3avaju teksturu.

Tvrdo kao kamen nakon
zamrzavanja

Premalo Secera; upotreba
samo stevije / Siraitie
grosvenorii (intenzivnih
zasladivaca)

UmijeSajte 1 Zlicu vrhnja ili aluloze prije ponovne
vrtnje. Sljededi put kombinirajte ekstrakte s
neintenzivnim zasladivacem.

Osjecaj rashladivanja /
mentola

PreviSe eritritola

Pomije3ajte eritritol sa Siraitiom grosvenorii, stevijom
ili alulozom. Smanijite ukupni eritritol za 25 %.

Premekano / brzo se topi

PreviSe tekuceg zasladivaca
(med, javor, agava)

Zamrzavajte dulje (dodatnih 2 - 3 h). Sljedeci put
smanjite dodanu tekucinu.

Zrnati kristali Secera

Neke se zamjene ne otapaju
u potpunosti (eritritol,
kokosov Secer)

Malo zagrijte bazu prije zamrzavanja kako bi se
kristali otopili. Ili prijedite na alulozu za glatkije
rezultate.

Predobrada prije ciklusa

Ostavite smjesu 5 - 10 minuta izvan zamrzivaca prije izvodenja programa.
To moZe pomoci da postignete Zeljenu teksturu.

zamrzivacu

Postavite temperaturu na

Svaki je zamrzivac druk¢iji i neki mogu previSe zamrzavati (smjesa Ce biti

Postavite temperaturu zamrzivaca izmedu -13 °Cii-22 °C.

pretvrda).

SAVJETI ZA RECEPTE

U SLUCAJU NEKREMASTE TEKSTURE

Recept je kljuc za savrSene rezultate. Smjese moraju imati odredenu minimalnu koli¢inu Secera/mas-
noce da bi imale kremastu, savrSenu teksturu. Masnoca ¢e smjesu uciniti kremastom, a Se¢er mekom.
Bez njih postoji rizik da dobijete led s okusom.

Primjer: ako zamrznete obi¢nu vodu, dobit ¢ete tvrdi led, a ako zamrznete vrhnje, dobit cete meksi
proizvod koji moZete izvaditi Zlicom za sladoled. Masnoc¢a u mlijeku sprjecava formiranje velikih kristala
leda. I Secer Cini isto - sprjeCava da se mjeSavina pri zamrzavanju previse stvrdne.

Kako biste povecali kolicinu Sec¢era/masnoce, preporucujemo da dodate Secer ili druge opcije kao sto
su: javorov sirup, sirup od agave, med, datulje, pirei od voca, kokosov Secer, eritritol, aluloza.

U SLUCAJU PRASKASTE STRUKTURE

Dva su rjeSenja: za trenutacnu pomo¢ ponovite vrtnju.

Kako biste to izbjegli u budu¢im receptima: dodajte u recept viSe Secera ili alternativa Seceru. Takoder
moZete dodati 1 Zlicu tekuéine (mlijeka, vode, sirupa) ili masno¢u dodavanjem 1 Zlice mlijeka ili vrhnja
(s 30 % masnoce) i izvesti program nakon kojeg cete primijetiti poboljSanje teksture.

U slucaju stvaranja mnogo leda primijenite program Re-spin dvaput.

Isprobaijte trik 'Spremno za vrtnju'

Provjerite je li smjesa dovoljno zamrznuta: Pritisnite Zlicom
povrsinu — ako ostane mala udubina, gotova je.

KuSajte prije zamrzavanja

Probajte smjesu prije stavljanja u zamrzivac jer se okusi i slatko¢a zatome

kad je smjesa hladna.

UravnoteZite zdravlje i teksturu:

Zasladivaci s manje kalorija mogu funkcionirati, ali upotrijebite pravu
kombinaciju kako bi smjesa bila kremasta.

Zasladivaci koji se rabe u obliku
ekstrakta (kao Sto su stevija ili Siraitia
grosvenorii) promijenit ¢e samo
slatkocu, ali ne teksturu.

Uvijek ih kombinirajte s neintenzivnim zasladivacem (aluloza, eritriol ili

Secer).

DODACI

Dodajte maksimalno 45 g omiljenog bombona, voca, ora3astih plodova, cokolade ili drugog u

komadic¢ima.

Vrlo tvrdi sastojci ostat ¢e netaknuti - na primjer, cokolada, oraSasti plodovi.
Manije ce se tvrdi sastojci raspasti - na primjer, Zitarice, keksi, voce.



MOJ PROIZVOD NE RADI

oPIS
m POGRESKE PIAGRAM

OPIS

POGRESKE

Uredaj ne radi

DETALJ

Uredaj nije uklju¢en u struju.

Ukljucite uredaj u struju.

Posuda ili poklopac nisu pravilno
postavljeni ili zakljucani.

Provjerite jesu li posuda ili poklopac pravilno
postavljeni ili zaklju¢ani kao 3to je prikazano
u uputama.

Vrata nisu pravilno zaklju¢ana.

Provjerite jesu li vrata pravilno zatvorena prije
pokretanja programa.

NoZ nije pravilno postavljen na
poklopcu.

Provjerite je li noZ pravilno postavljen na
poklopcu (D).

Posuda nije potpuno pri¢vrS¢ena
za proizvod.

Posuda se mora sigurno pricvrstiti. Moguce
je daispod posude ima leda koji sprieCava
potpuno zaklju¢avanje.

Pretjerane vibracije

Uredaj nije stavljen na ravnu
povrsinu ili nije stabilan.

Postavite ga na ravnu povrsinu.

PreviSe sastojaka.

Smanjite koli¢inu sastojaka koji se obraduju
(do razine s oznakom MAKX).

Problemi s uspjeSnim
svladavanjem odredenih
recepata

Neodgovarajuci recept.

VaSi osobni recepti ili oni koje ste prona3li na
internetu mozda nisu prikladni za vas uredaj

i njegovu dodatnu opremu (koli¢ine, trajanje
itd.) Prije koriStenja recepta obavezno slijedite
upute za uporabu navedene u dokumentu s
uputama za uporabu.

PogreSka pri odabiru programa.

Provjerite upotrebljavate li odgovarajuci
program za recept.

Curenje kroz poklopac

Prevelik volumen vode.

Smanjite koli¢inu sastojaka.

Poklopac nije pravilno postavljen
ili zakljucan.

Sigurno pricvrstite poklopac na posudu.

Nema brtve.

Postavite brtvu na poklopac.

Brtva je prerezana ili o3tecena.

Promijenite brtvu i obratite se ovlaStenom
servisu.

Brtva nije pravilno postavljena.

Postavite brtvu u njezino kuciste i na pravilnu
stranu.

Vas je uredaj opremljen napravom za
zastitu od pregrijavanja. Ostavite ga oko 30
E1 ilé\g'rerr?ig:l%rit?j'u minuta da se ohladi pa ga pocnite ponovno
) J upotrebljavati. Pricekajte 5 minuta izmedu
svake pripreme.
P Provijerite je li lopatica pravilno pricvrd¢ena
E2 bg?:&%ﬂge na gornji poklopac (D). Ponovno pokrenite
program.
ggngg?anggeﬁ PridrZavajte se omjera sastojaka i pogledajte

ES m'gstu rJ| digitalnu knjigu recepata. Ako je lopatica na
ulgljuéivgnju dnu posude, paZzljivo rukujte njome.
Vrata su Provjerite jesu li vrata dobro zatvorena i

E4 otvorena dok se zakljucana pa ponovno pokrenite program.
program izvod Nemoijte otvarati vrata tijekom trajanja

programa.
Posuda +
poklopac nisu na Na piktogramima 12 i 13 potrazite pravilan

E5 odgovaraju¢em poloZaj za postavljanje posude u uredaj.
mijestu pri Ponovno pokrenite program.
ukljucivanju
Kvar motora na Iskljucite uredaj, iskopcajte ga iz uticnice,

E6 istosmjernu struju / ponovno ga ukopcajte u uticnicu i ponovno
neodgovarajuci ga pokrenite. Vrata moraju biti zatvorena, a
pocetni poloZaj posuda dobro postavljena.

Kvar motora na PridrZzavajte se koli¢ina sastojaka. Pogledajte

E7 istosmjernu struju recepte koje ste dobili uz proizvod. Iskljucite
/ neodgovarajuci uredaj, iskopcajte ga iz uticnice, ponovno ga
zavrdni polozaj ukopcajte u uticnicu i ponovno ga pokrenite.
Motor na Iskljucite uredaj, iskopcajte ga iz uticnice,

E8 istosmjernu struju - ponovno ga ukopdajte u uticnicu i ponovno
bez opterecenja ga pokrenite. Vrata moraju biti zatvorena, a

posuda dobro postavljena.
PridrZavajte se omjera sastojaka. Iskljucite
Motor na uredaj, iskopcajte ga iz uti¢nice, ponovno ga

E9 istosmjernu struju ukopcajte u uticnicu i ponovno ga pokrenite.

veliko opterecenje Vrata moraju biti zatvorena, a posuda dobro
postavljena.
L Iskljucite uredaj, iskopcajte ga iz uticnice,

E10 gl:tc'iacl)(i%e mjesto ponovno ga ukopcajte u uticnicu i ponovno

! ga pokrenite.

Miris motora

Kada se uredaj koristi prvi put ili
u slucaju preopterecenja motora
uzrokovanog prevelikim brojem
sastojaka ili komadima koji su
pretvrdi ili preveliki.

Pustite uredaj da se hladi (najmanje 30
minuta) i smanijite koli¢inu sastojaka u maloj
posudi za zamrzavanije.

Ako ponudeno rjeSenje ne rijesi problem za ovaj kod pogreske, kontaktirajte nas servisni centar




ACIKLAMA

Icilebilir: icilebilir kivam saglamak ve buzu pargalamak igin

daha hizli dénen bicaklar

A. Dondurma makinesi F. Bigaklar
B. Kontrol paneli G. Kuguk dondurucu haznesi kapagi / @ / /
C. Guvenlik kapagi H. Kigik dondurucu haznesi &g Q@ Y U
D. Dis hazne kapagi I. Diskap d (7 @
E. Conta J.  Dondurma kasigi * Slushy Frappe Cocktail Milkshake
i ; Tipki bir kafedeki | Alkol ve/veya su igeren
Ince taneli dokuya o ) ) ' Y 5
. . glbl lezzetli, kahveli |soguk icecekier hazirlamak| EV yapimi dondurma,
PROGRAMLAR: __sahip ferahlatici soguk icecekler i%in h‘érika bir secimdir. | Siit ve kanistrmalik diger
p icecekler hazirlamak P A
. . . P rogram Pt h .| yapin. Sit veya malzemeleri birlestirerek
Her program, tekrar karistirmaniza gerek kalmadan leziz ve harika sonuglara imza atmaniz igin 6zel ayrintilar icin idealdir. Sorbemsi | - &8y 2 Sindlini | Bu programin ilk adiminda tek bir dokunusla
olarak tasarlanmustir. Farkli stire ve hiza sahip her program, her tarifte muhtesem bir kremsi doku %i;dr%lé;vﬂiirijmezsal kullanarak kendi | meyve piiresi, konsantre | piriizstiz milkshake'ler
elde etmek i¢in en uygun ayarlari uygular. piiresi kullanmayin. doku;autlgrzmuzu mey\f(iﬁgzl;ﬁ\g;)ﬁwkd hazirlayin.
q q A q 3 g 8- Sut
Kasik ile servis edilebilir: homojen ve kremsi bir doku elde etmek icin daha uzun Tlik kahve Seker veya alternatifleri
h | U i Dondurulmasi Ilik cikolata Su (bal / agave surubu)
azirlama suresi gereken Aromali § Gazlh igecek gaves
malzemelere 6rnek seker surubu Seker veya Seker veya alternatifleri Meyve suyu
N 4 . * Gerekli Gazl icecek alternatifleri (bal / (bal 7 agave surubu) Mubhallebi
2 ST agave surubu) ; Meyve (biitiin / meyve
@/ @ @ § @59 6/ Istege bagli o Limon suyu piresi/
: . / meyve ezmesi)
Frozen Light Smoothie meyve suyu /meyy
Sorbet Ice Cream Gelato Yoghurt Ice Cream Bowl
Karistirmadan
6nce eklenecek i ii
Yiiksek proteinli p Aromali Gazli icecek Sut veya
o malzemelere ornek seker surubu Tk kahve Meyve suyu bitki bazh icecekler
Meyve, su ve olabilecek az k Gazll icecek Ilik gikolata Alkol (6lcilii tiiketi M
seker kullanarak Siit bazl tarifleri sekerlive azyagl| Kahvaltiveya _ Gerekli azlligece ol (olguld taketin) eyvesuyu
enfes soguk s dondurmalar brunch'ta Istege bagl
ve dilediginiz |- P e P .
tathlar yapin. aromalari Sit bazl tarifleri En sevdidiniz yapmak icin | vitamin ve besin
Az miktardaki secip sevdiginiz evdig idealdir. agisindan zengin Frogram 2dk22sn 2dk21sn 2dk45sn 3dk12sn
P R kullanarak yogurtlari H uzunlugu
rogram sekerin iyice N .| tatlari ekleyerek | _ 7. - soguk yiyecekler
LA . _|yogun ve kremsi| " sagliklisoguk | ., ..
ayrintilari ¢Ozllebilmesi igin Italyan tarzi Dikkat: Bazi az hazirlamak
dondurmalar tathlara S | o
kullanilan meyve L dondurmalar P sekerli tarifleri |isteyen, saglhigina
o . hazirlamak igin L donustardn. N A
tlriine gore , .| yapabilirsiniz. karigtirmaya | ozen gosteren
= mukemmel bir I
meyveyi pure secenekiir baslamadan tlketiciler icin
haline getirmeniz s ' dnce ilave sivi tasarland..
tavsiye edilir. eklemeniz °
gerekebilir. ¢ oo
i Her tiirli Re Spin Rinsin Mix In
'Iiunt-n yogurt Her tiirlii P 9
Mubhallebi yagh krema st Bitkisel yogurt/ Tam Bu program, dondurmanizi
Meyve veya Siit Seker veya Seker veya icecekler yagh sut Bu program, énceden kisisellestirmek icin sekerleme,
Dondurulma- | (meyve piiresi / Tam alternatifleri | 2iternatifleri seker Seker veya belirlenmis programlardan kurabiye, kuruyemis, tahil veya
ya uygun meyvesuyu) | yagh krema (bal/agave | (PaV/agave | alternatifleri | alternatifleri birini calistirdiginizda yumusak | Bu program haznenizin | dondurulmus meyveleri parcalara
malzemel- Seker veya surubu) surubu) (bal /agave (bal/agave bir kivam elde etmenizicin | iini (ic gévde, kapak ve ayirarak karistirmak tizere
ere 6rnek alternatifleri | Meyve (meyve surubu) surubu) Program agiklamas! | tasarlanmistir. RE-SPIN (TEKRAR | bigaklar) iyice durulayarak | tasarlanmigtir.
(bal/agave pliresi / meyve Meyve (meyve Krema Meyve (meyve DONDUR), tariflerinizde az stingerle temizleme [ Onceden karistirdiginiz dondurmanin
_ Gerekli surubu) suyu / meyve piiresi/ Meyve (meyve | Meyve (meyve | pliresi/ meyve seker kullanirsaniz dogru islemini kolaylastirir. ortasinda 4 cm'lik bir delik agin ve
Istege bagh ezmesi) meyve suyu / plresi/ meyve piresi/ suyu / meyve kivami tutturmak igin sik sik purtizsuz, pargacikl bir dondurma
Su ¢ikolata meyve ezmes) suyu / meyve meyve suyu/ ezmesi) kullanmaniz gereken bir islevdir. elde etmek icin en fazla 50 g olacak
Sekerler Cikolata ezmesi) meyve ezmesi) sekilde malzeme ekleyin.
Cikolata Tahillar
Sekerler
Sekerler Kullanilan Biskiiviler
P malzemeler 450 ml su Kuru vemisler
rogram 3dk14sn 3dk16sn 3dk45sn | 3dk14sn 3dk41sn 3dk41sn / 1 damla bulasik yemis
uzunlugu ; - Cikolata
_ Gerekli deterjani Sekerler
Istege bagh
Program 1dk30sn 1dk30sn 1dk30sn
uzunlugu
* modele bagl olarak

Her program tamamlandiktan sonra bir sonraki programa baslamadan énce hazneyi ¢ikarip sonuglari incelemeniz gerekir.



ILK TARIFiNiz

TARIF MALZEMELER TALIMATLAR
+ Seker ve suyu tavada karistirip kisik ateste kaynatin.
150 g seker Karigimi sogumaya birakip iimasini bekleyin.
150 ml su . Ikimon sukygrj}iikleyip ka(jr;%qm.u i Kaoat
: ) + Karigimi kuigtik hazneye dékiin. Ustini kapati
LIS ENLYEE i 110 ml fimon suyu (3 parca) don?ﬂurucugja 24 saatybekletin. Pt
70 ml misket limonu suyu + Hazneyi dondurucudan gikarip tstind agin.
(2 parga) + Kiguk hazneyi dis kaba yerlestirin.
+ SORBET (SORBE) programini baslatin.
+ SUtd, sivi kremayi, sekeri ve misir nisastasini bir
tavada karistirin.
200 ml tam yag siit + Karisimin biraz kivam almasi igin kaynayana kadar
200 mil svi ki %30 vad| strekli karigtirin.
) misivikrema (%30yagl) | . Tayay ocaktan alip vanilya tozunu ekleyin. Karisimi
VANILYALI GELATO 60 g seker sogumaya birakip iimasini bekleyin.
; + Karisimi kliglik hazneye dokun. Ustiind kapatip
8g mISIT n|§a'sta5| dondurucuda 24 saat bekletin.
0.5 cay kagigi vanilya tozu + Hazneyi dondurucudan cikarip tstint agin.
+ Kuguk hazneyi dis kaba yerlestirin.
+ GELATO programini baslatin.
- + BUtln malzemeleri kiiglik hazneye alip karistirin.
230 g yogurt Ustlind kapatip dondurucuda 24 saat bekletin.
SADE DONMUS YOGURT 115 ml tam yagh stt : Hazneyi dondurucudan gikarip Gstind agin.

115 g koyulastiriimis
sekerli st

Kiclk hazneyi dis kaba yerlestirin,
FROZEN YOGHURT (DONMUS YOGURT) programini
baslatin.

QfwA0

50'den fazla tariften ilham almak icin QR
kodu tarayin.

Dessert Drink
Max ﬁg @ Max O
@ Max 9143

SUNLARI YAPIN:

* Yalnizca soguk tarifler igin.

+ Meyvenin isleme alinmadan o6nce ya suyunun
¢ikmasi icin ezilmesi ya da diger sivi malzemelerle
karistirilarak dondurulmasi gerekir.

+ Kuguk dondurucu haznenin maksimum kullanilabilir
kapasitesine uyun.

* Minimum uygun kapasite 200 ml olsa da ideal
sonuglar icin  maksimum  seviye cizgisinden
faydalanin.

+ Karistirmalik malzemeler kullanacaksaniz
hazirladiginiz karisimin ortasinda kurabiye veya
cikolata parcaciklari gibi ekstra malzemeleri eklemek
amaciyla bir bosluk agin.

+ Kuguk dondurucu haznedeki karisimi diiz bir ylizeyde
dondurun.

+ Bir programi calistirmadan énce karisimi en az 24
saat boyunca dondurun.

+ SCOOPABLE (KASIKLA SERVIS EDILEBILIR) tariflerini
sectiginizde lGtfen karisimi DESSERT  (TATLI)
stitunundaki solda bulunan MAX FILL (MAKSIMUM
DOLUM) cizgisini gegmeyecek sekilde ekleyin.

+ DRINKABLE (IGILEBILIR) tariflerini sectiginizde liitfen
malzemeleri DRINK (ICECEK) sutunundaki (sagda)
STEP 1 MAX (FREEZE ICON) [ADIM 1 MAKS. (DONMUS
SIMGESI)] cizgisini gegmeyecek sekilde ekleyin.
24 saat dondurduktan sonra ve cihaza eklemeden
once, siviyl STEP 2 MAX (DROP ICON) [ADIM 2 MAKS.
(DAMLA SIMGESI)] cizgisinin altina gelecek sekilde
ekleyin ve ardindan dig haznenin kapagini kilitleyin.

+ En iyi sonuglari elde etmek icin dijital tarif kitabindaki
tarifleri yapin.

+ Haznenizin icini temizlerken suya maksimum
seviyeye kadar deterjan ekleyin ve Durulama
programini kullanin.

+ Yiyecek kalintilarini  énlemek icin
kullanimdan sonra temizleyin.

bicaklari  her

SUNLARI YAPMAYIN:

Kiguk dondurucu haznede isaretlenen MAX cizgilerini
asmayin.

Yalnizca suyu dondurmaniz énerilmez.

Hazne bosken cihazi calistirmayin.

Kapaklar takili degilse cihazi calistirmayin.

Kilit mekanizmasini degistirmeye calismayin. Cihazi
kullanmadan once haznenin ve kapagin dogru
oturdugundan emin olun.

Kati bir buz bloku veya buz kupleri koymayin.

Kutuda yer almayan diger aksesuarlari kullanmayin.
Cihazi blender olarak kullanmayin, kuru malzemeleri
islemeyin ve 6gutme islemleri gerceklestirmeyin.
Smoothie yapmayin veya sert, dagilabilir malzemeleri
islemeyin.

Sicak sivilari karistirmayin.

Karisim diz bir sekilde dondurulmamissa programi
calistirmayin.

Kiguk hazneleri mikrodalga firina koymayin.
Makineye zarar verebileceginden asindirici stingerler
veya temizlik maddeleri kullanmayin.

Her parcay! bulasik makinesine koymayin. Litfen 8.
sayfadaki tabloya bakin.

RE-Spin ve Mix-in (yeniden déndirme ve karistirma)
programlari, en az 24 saattir donmamis bir kap ile
kullanilmamalidir; yalnizca Scoopable ve Drinkable
(kasik ile servis edilebilir ve icilebilir) programlariyla
kullanilmalidir.

Ust Kapak (D), Bigaklar (F) ve Dis Kap (H) aksesuarlarini
dondurucuya koymayin.

Yiyeceginizi dondurmadan once dogrudan kulguk
haznenin icinde hazirlamayin. Bunun igin uygun bir
kase kullanin.

70°C'den sicak yiyecekleri kuiglik hazneye koymayin.
Dondurucuya dogrudan sicak yiyecek koymayin.
Yiyecekler dondurucuya alinmadan once oda
sicakligina getirilmelidir.
Programi  calistirdiktan
dondurmayin.

Kasigi 70°C'den sicak suyla yikamayin.

sonra yiyecedi yeniden

TARIFLER ICIN IPUGCLARI

KREMSI OLMAYAN DOKU OLUSMASI DURUMUNDA

Mukemmel sonuglarin anahtari tarifte yatar. Kremsi, yumusacik bir doku icin hazirlik sirasinda belirli
miktarda seker/yag kullaniimalidir. Yag, karisima kremsi dokuyu verirken seker ise yumusaklik kadar.
Bu ikisi olmazsa yalnizca aromali buz elde etme riski vardir.

Ornegin yalnizca suyu dondurursaniz sert buz elde edersiniz; kremay dondurursaniz da yumusak
ve kasikla alinabilir bir sonug elde edersiniz. Sutteki yag, blytk buz kristallerinin olusmasini engeller.
Benzer sekilde seker de Donma sirasinda karigimin asiri sertlesmesini 6nler.

Seker ve yag oranini artirmak icin ya seker ya da su alternatifleri ekleyebilirsiniz: Akaagag surubu,
agave surubu, bal, hurma, meyve puresi, Hindistan cevizi sekeri, eritritol, altloz.

PUDRAMSI DOKU OLUSMASI DURUMUNDA

Iki seceneginizi vardir. Yeniden dondurerek sorunu hemen ¢ézebilirsiniz.

Ilerideki tariflerde bunu 6nlemek icin: Tarife daha fazla seker veya seker alternatifi ekleyin. Ayrica 1
yemek kasigi sivi (sUt, su, surup) ekleyebilir ya da yagr artirmak icin 1 yemek kasigi sut veya krema
(%30 yagh) ekleyebilirsiniz ve ardindan programi ¢alistirip kivami dizeltebilirsiniz.

Oldukga buzlu sonuglar icin Re-spin programini iki kez kullanin.



KACINMANIZ GEREKEN MALZEMELER

+ Dusuk yagli sivilar (yagsiz sut) buzlu sonuglara yol acar. Tam yagh sut tercih edebilir, tarife seker veya
alternatiflerini katabilirsiniz

* Yogun kivamli meyveler veya buyuk parcaciklar: Daha iyi bir sonug icin kiigtik pargalar halinde
dograyin. Dondurmadan 6nce 1 cm'den kuguk olacak sekilde dograyin ve biraz karistirin.

MAKSIMUM SEVIYEYI ASAN KARISIMLAR

Gazli icerige sahip bazi sivilar, dondurma isleminde genisler. icecekler icin maksimum donma
seviyesine uyun; karbonatli ve gazl sivilarda (mesrubat, maden suyu, bira, kombuga) bu seviyenin
biraz altina inin.

TATLANDIRICI SORUNLARINI GIDERME

SORUN NEDENi CABUK ¢6zUM

1 yemek kasigi altloz, bal ya da ak¢aagag

Yetersiz seker veyayag -> | surubu ekleyip yeniden dondurin. Bu icerikler
Buz kristali olusumu donma noktasini asagi cekecek ve dokuyu

yumusatacaktir.

Buzlu/parcacikli kivam

URUNUM GALISMIYOR

HATA
ACIKLAMASI

Uriiniiniizde asiri Isinmayi énleyen bir cihaz
bulunur. Tekrar kullanmaya baslamak icin

Yetersiz seker, yalnizca 1 yemek kasigi krema veya altloz karistirip

Donduslgftndsocl)(r:lra asim stevza veya kte§|§ meyves! yeniden déndurin. Bir sonraki sefer ézlere hacim
( ac'?uﬁ;r'lszyan) artiran bir tatlandirici ekleyin.

Cok soguk / nanemsi
hissiyat

Eritritol ile kesis meyvesini, stevyayi veya altlozu

Gok fazla eritritol karistirin. Toplam eritritol oranini %25 azaltin.

Cok yumusak /
hemen eriyor

Cok fazla sivi tatlandirici Daha uzun suire dondurun (ekstra 2-3 saat). Bir
(bal, akcaagag, agave) sonraki sefer daha az sivi ekleyin.

Bazi seker alternatifleri tam | Ana karisimi dondurmadan 6nce biraz isitarak
olarak dagilmaz (eritritol, kristalleri dagitin. Daha yumusak bir sonug igin
Hindistan cevizi sekeri) altloz da kullanabilirsiniz.

Seker kristali
parcaciklari

IPUGLARI cOzum

Bir program calistirmadan 6nce karisimi dondurucudan cikarip
5-10 dakika bekletin. Istediginiz kivami elde etmenizde yardimi
dokunabilir

Programdan 6ncesi isleme

Her dondurucu farkli oldugundan bazilari karisimi asiri derecede
sertlestirebilir.
Dondurucu sicakliginin -13°C ila -22°C arasinda oldugundan
emin olun.

Dondurucu sicakligini ayarlayin

"Déndirmeye hazir" yéntemini Karisimin yeterince donup donmadigini kontrol edin: Karisim
deneyin yuzeyine bir kasikla basin; cukur olustuysa hazir demektir.

Karisim sogukken aromayi ve tadi diizglin bir sekilde alamazsiniz,

SO T S e bu ytzden karisimi dondurucuya koymadan énce tadin.

Az kalorili tatlandiricilar ise yarayabilir ancak kremsi doku igin

Saglk ve doku arasindaki denge: dogru kombinasyonlari uygulayin.

Stevya veya kesis meyvesi gibi
tatlandirici 6zleri dokuyu degil, tadi
degistirir

Her zaman altiloz, eritritol veya seker gibi hacim artirici
tatlandiricilar kullanin.

KARISIMLAR (EK DOKUNUSLAR)

En sevdiginiz seker, meyve, kuru yemis veya cikolatadan 45 gram veya daha fazla parca parca ekleyin.
Cikolata ve yemis gibi ¢cok sert malzemeler ayni kalir.

Tahil, biskivi ve meyve gibi daha yumusak malzemeler parcalara ayrilir.

= ACmotoru arizasi 30 dakika boyunca sogumaya birakin. Her
kullanim arasinda 5 dakika bekleyin.
Lutfen bicagin Ust kapaga (D) dogru sekilde
E2 Bicak algilanmadi takilip takilmadigini kontrol edin. Programi
yeniden baslatin.
Malzeme miktarlarina uydugunuzdan emin
E3 Gug agikken bigak olun ve dijital tarif kitabini kontrol edin. Bicak
dogru yerde degil haznenin alt kismindaysa lutfen dokunurken
dikkatli olun.
Programi yeniden calistirmadan 6nce
E4 Program agikken ltfen kapagin dogru sekilde kapali ve kilitli
kapak agik oldugundan emin olun. Program calisirken
lGtfen kapadi agmayin.
- Haznenin Urlne nasil yerlestirilecegini
Es fﬁg agl'(kzgrf rhuazne g6rmek icin 12 ve 13 numarali piktogrami
erd% de“ilg inceleyin. Ardindan programi yeniden
y 9 baslatin.
Litfen makineyi KAPATIN, prizden cekin,
E6 aDrgzams?;?-ll':tall prize geri takin ve yeniden baglatin.
baslatma konumu Kapagin kapali ve haznenin yerine iyice
3 oturdugundan emin olun.
Malzeme miktarlarina uydugunuzdan emin
DC motoru olun. Bu urtinle birlikte verilen tarifleri
E7 arizasl / Hatall kontrol edin. Lutfenmakineyi KAPATIN,
bitirme konumu prizden cekin, prize geri takin ve yeniden
baslatin.
Lutfen makineyi KAPATIN, prizden cekin,
P prize geri takin ve yeniden baslatin.
&8 DC motoru yiiksiiz Kapagin kapali ve haznenin yerine iyice
oturdugundan emin olun.
Malzeme miktarlarina uydugunuzdan emin
olun. Lutfen makineyi KAPATIN, prizden
E9 Ecmm?jtkoru cekin, prize geri takin ve yeniden baslatin.
SNy Kapagin kapali ve haznenin yerine iyice
oturdugundan emin olun.
E10 Algilama noktasi Latfen makineyi KAPATIN, prizden gekin,

kayboluyor

prize geri takin ve yeniden baslatin.

Hata kodu i¢in saglanan ¢6zim ile yaramiyorsa litfen servis merkezimizle iletisime gegin



HATA .
ACIKLAMASI AYRINTI COZUuM

Cihaz calismiyor

Cihaz prize takili degil.

Cihazi prize takin.

Hazne veya kapak dogru
sekilde yerlestirilmemis veya
kilitlenmemis.

Haznenin veya kapagin talimatlardaki gibi
dogru yerlestirildigini veya kilitlendigini
kontrol edin.

Kapak dizgun kilittenmemis.

Bir program baslatmadan énce kapagin
duizglince kapatildigindan emin olun.

Bicak kapaga dogru sekilde
yerlestiriimemis.

Bicagin kapaga (D) dogru sekilde
yerlestirildiginden emin olun.

Hazne Urline tam olarak
oturmamis.

Haznenin uygun sekilde oturdugunu kontrol
edin. Urlintin altinda bu soruna sebep olan
donmus bir kisim olabilir.

Asiri titresim

Cihaz duz bir yizeye
yerlestiriimemis veya dengeli
degil.

DUz bir ylzeye koyun.

Cok fazla malzeme var.

i§lenecek malzemelerin miktarini azaltin (MAX
cizgisine kadar).

Belirli tarifleri yerine
getirirken zorluk
yasaniyor

Uygun olmayan tarif.

Kisisel veya internetten aldiginiz tarifleriniz
cihaz ve aksesuarlari icin uygun olmayabilir
(miktar, sure vb.) Bir tarife baslamadan 6nce
tarifin adimlarini uyguladiginizdan emin olun.

Program secim hatasl.

Tarifiniz i¢in dogru programi kullanip
kullanmadiginizi kontrol edin.

Kapak sizinti yapiyor

Su hacmi ok fazla.

Malzemelerin miktarini azaltin.

Kapak dlzgun yerlestirilmemis
veya kilitlenmemis.

Kapagi hazneye uygun sekilde takin.

Conta yok.

Contayi kapagin Uzerine yerlestirin.

Conta kesilmis veya hasar
goérmus.

Contayi degistirin, yetkili servisle
iletisime gegin.

Sizdirmazlik contasi dogru
yerlestirilmemis.

Sizdirmazlik contasini yuvasina ve dogru
tarafa yerlestirin.

Motorda koku

cihaz ilk kez kullanilirken veya
cok sert ya da gok blyuk
malzemeler ya da parcalar
nedeniyle motorun asir yike
maruz kalmasi durumunda.

Cihazinizi sogumaya birakin
(en az 30 dakika) ve kiiglik dondurucu
haznedeki malzeme miktarini azaltin.
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Tésnéni

Zmrzlinovac
Ovladaci panel
Bezpecnostni dvirka

Kryt vnéjsi nadoby

PROGRAMY:

Kazdy program je navrZen tak, aby zajistil lahodny a perfektni vysledek hned na poprvé a nebylo
nutné spoustét program Re Spin. Programy se liSi délkou a rychlosti a pouZivaji optimalni nastaveni,
kterad u kazdého konkrétniho receptu zajisti dokonale krémovy vysledek.

S ITeom

Cepele
Viko malé nadoby na smés na mrazeni
Mala nadoba na smés na mrazeni

VnéjsSi nadoba
LZice na zmrzlinu *

Scoopable (programy na Scoopable recepty): delSi doba pripravy, ktera zajisti

jednotnou krémovou konzistenci

* m
B * 6- )
& | 8 | g # | co
Frozen Light Smoothie
Sorbet Ice Cream Gelato Yoghurt Ice Cream Bowl
Idedlni pro
pfipravu niz-
Pripravte si kosacharidovych
lahodné mrazené nebo niz- Vytvoreno pro
dezerty z ovoce, IdedIni na Vybirejte rece kotuénych zmr- | spotfebitele se
vody a cukru. Aby | pfipravu husté S éuiitl’mpty Vase oblibené |zlin, které mohou| zajmem o zdravy
se malé mnoZstvi krémové mIékF; dochutte jogurty byt bohaté na | Zivotni styl, ktefi
Detail cukru snadno zmrzliny o dI'e svého v podobé bilkoviny. si chtéji pripravit
programu rozpustilo, je s obsahem g Finravte zdravych mraZeny dezert
vhodné ovoce | mléka, kterou si z?nleinu mrazenych Upozornéni: plny vitaminG
rozmixovat, ochutite podle vitalském stviu dezertl Nékteré niz- | a vyZivnych latek
coz mize vlastni volby. . kosacharidové |vhodny k snidani
z4viset na typu recepty mohou | nebo na brunch.
pouzitého ovoce. pred mixovanim
vyZadovat
pridani tekutiny.
VSechny typy
B . jogurta .
Zloutkovy . I\!IIeko Miéko \{sechny typy
i Tu€na smetana . jogurta / Pl-
. Ovoce krém . .| Cukrnebo Rostlin- A,
Priklad s P Cukr nebo jiné | ..~ - . PP notucné mléko
. At (coulis/3tava) nebo mléko N jiné sladidlo né napoje Pt
ingredienci ke o o sladidlo (med / p . Cukr nebo jiné
, Cukr nebo jiné |Tucna smetana PR (med / agavo-| Sladidla (med/ X
zmrazeni . agavovy sirup) P PRSP sladidlo (med /
sladidlo (med / vy sirup) agavovy sirup) ag&vovy sirup)
.| agavovysirup) | Ovoce (coulis/ . gavovy sirup
Nezbytné I Ovoce (coulis/ . Ovoce (coulis/
Volitelné stdva/pasta) Stdva/pasta) smetana Ovoce (coulis/ Stava/pasta)
Voda Cokoldda CVokoiI)d da Ovoce (coulis/ |  Stdva/pasta) p
Sladkosti . Stdva/pasta) -
Sladkosti Cokoldda Ceredlie
Sladkosti
Délka ) ) . ) . .
3min14s 3min16s 3min45s 3min14s 3min4ls 3min4ls
programu

* v zavislosti na modelu



Drinkable (programy na Drinkable recepty): VysSi rychlost Cepele rozdrti led a

zajisti konzistenci vhodnou k piti.

Slushy

fla

Frappe

%

Cocktail

o

Milkshake

Detail
programu

IdeéIni pro pfipravu
osvézujicich
napojli s jemné
zrnitou texturou.
NepouZivejte ovocné
Stavy ani coulis,
protoZe by smési
dodaly texturu
podobnou sorbetu.

Pfipravte si mrazené
kévové napoje
srovnatelné s témi z
kavarny. Pfidejte mléko
nebo zvolenou mlécnou
alternativu, aby smés
ziskala zajimavejsi chut.

IdedlIni pro pfipravu
mrazenych napojl
s obsahem alkoholu a/
nebo vody.

Nepouzivejte coulis,
husté ovocné Stavy ani
alkohol v prvnim kroku

tohoto programu.

Lahodné mlécné koktejly
béhem okamziku
smichanim oblibené
domaci zmrzliny, mléka a
rliznych prisad.

lazn k Voda ke nebo jiné siadidi
. . VlaZzna kava Cukr nebo jiné sladidlo
Priklad ingredienci ke . SRS Soda A
L M Ochuceny VlaZna cokolada Cukr nebo jiné (med / agavovy sirup)
Nezbytné cukrovy sirup Cukr nebo jiné sladidlo sladidlo (med / Ovocnd Stdva
Vo /itz’/;é Soda (med / agdvovy sirup) agavovy sirup) Zloutkovy krém
Miéko . - Ovoce (celé/coulis/
Citronovd Stdva Stdvarpasta)
Priklad ingredienci, Sod
které se pridavaji Ochuceny . oda MIéEné nebo
pred michanim cukrovy sirup VIVja{njl ta\ll?d lkOf\;o;:rI:a Stava. rostlinné napoje
. soda aZna Cokolada Alkohol (konzumujte Ovocnd idva
Nezbytné s mirou)
Volitelné
Délka programu 2min22s 2min21s 2min45s 3min12s

9,

Re Spin

&

Rinsing

Mix In

Tento program slouzi k dosaZeni
hladké textury po spusténi
libovolného z prednastavenych

Tento program dikladné
proplachne vnitni nddobu

Tento program slouzi k jemnému
zapracovani kouskd cukrovinek,
suSenek, ofechd, ceredlii nebo
mrazeného ovoce do zmrzliny, aby

Vysvétleni programdl. K dosﬂavzenll SPravne | e ina vnitini hii dele, vika a bylo mozné pr|zpu§ob|t jeji chut
programu konzistence mUize byt ¢asto . . podle potfeby.
PR . Cepeli, aby se pak snadnéji y L p A
nutné pouZzit program Re Spin, ol - Ve stfedu pfedmichané zmrzliny
i G2 e Cistila houbickou. » o
zejména kdy? pfi pripravé vytvorte otvor o priméru4 cma
receptu snizite mnoZzstvi cukru. pridejte az 50 g prisad, aby vznikla
hladké a kiupavé zmrzlina.
in PSeudZiléice Susenky
9 / 450 ml vody Orechy
Nezbytné 1 kapka myciho prostiedku Cokoladq
" Sladkosti
Volitelné
Délka programu 1min30s 1min30s 1min30s

Po dokonceni kazdého programu je nutné pred spusténim dalSiho programu vyjmout nddobu a zkontrolovat vysledek.

RECEPTY, SE KTERYMI MUZETE ZACIT

RECEPT INGREDIENCE POKYNY
+ V malém hrnci smichejte cukr a vodu a na mirném
150 g cukru ohni je privedte k varu. Nechte vychladnout na
150 ml vody vlaznou teplotu. o
’ . e + Pidejte citronovou Stavu a promichejte.
CITRONOVY SORBET 110 ml citronove Stavy + Nalijte smés do malé nadoby. PFikryjte nadobu a
(3 kusy) vlozte ji na 24 h do mraznicky.
70 ml limetkové Stavy + Vyjméte nddobu z mraznicky a sejméte viko.
(2 kusy) + VloZte malou nadobu do vnéjsi nadoby.
+ Spustte program Sorbet.
+ V malém hrnci smichejte mléko, smetanu ke Slehani,
- X cukr a kukuricny Skrob.
200 ml plnotuéného miéka | . 73 stalého Slehani pFivedte smés k varu, az mirné
200 ml smetany ke lehani zhoustne.
i (30 % tuku) + Sejméte hrnec z plotny a pridejte vanilku. Nechte
VANILKOVE GELATO 60 g cukru vychladnout na vlaZnou teplotu.
g + Nalijte smés do malé nadoby. Prikryjte nadobu a
8 g kukuricného Skrobu vloZte ji na 24 h do mraznicky.
0,5 I7icky vanilkového prasku | * Vyiméte nadobu z mraznicky a sejméte viko.
+ VloZte malou nddobu do vnéjsi nadoby.
* Spustte program Gelato.
230 g Feckého jogurtu . Et%m@hejt% vébechmI/ iggrgdier;(zle k:l énalé nédgEé.
. . Fikryjte nadobu a vloZte ji na 0 mraznicky.
MRAZENY BILY JOGURT 115 miplnotuénéhomiéka | , Vyjn?gte nédobu z mrazniJEky a sejméte viko. y
115 g slazeného + Vlozte malou nadobu do vnéjsi nadoby.
kondenzovaného mléka * Spustte program Frozen Yoghurt.

QfwA0

Naskenujte QR koéd a objevte pres 50
inspirativnich receptd.

Dessert Drink
Max ;}K« @ Max 0
@ Max ,}K@




VAROVANI

VHODNE KROKY:

Pouze pro studené recepty.

Ovoce je pfed zpracovanim potfeba bud rozdrtit, aby
se uvolnila Stava, nebo ho smichat s dalSimi tekutymi
ingrediencemi a zmrazit.

Dodrzujte maximalni pouZitelnou
malé nadoby na smés na mrazeni.
Minimalni pouZitelna kapacita je 200 ml, ale pro
optimalni vysledek je potfeba dosahnout maximalni
Urovné.

Pokud chcete vmichat dalSi pfisady (napfiklad suSenky
nebo kousky cokolady), vytvorte ve stfedu smési otvor
avlozte je do néj.

Smés v malé nddobé na smés na mraZeni zmrazujte na
rovném povrchu.

Pfed spusSténim programu zmrazte alespofl na
24 hodin.

Pi pFipravé receptt programd SCOOPABLE pliite smés
po rysku maximalniho pinéni Max ve sloupci Dessert
(vlevo).

Pokud zvolite recepty z programC DRINKABLE, plrite
ingredience po I,’ysku KROK 1 Max (Max KROK 1)
(IKONA MRAZENI) ve sloupci Drink (vpravo). Po 24
hodindch mraZeni a pfed vloZenim do pfistroje vlijte
tekutinu pod rysku KROK 2 Max (Max KROK 2) (IKONA
KAPKY) a poté uzavrete vikem vnéjSi nadoby.

Pro dosazeni nejlepsich vysledkl postupujte podle
receptd uvedenych v digitalni kucharce.

Pfi CiSténi vnitfni nadoby napliite nadobu vodou
s kapkou myciho prostfedku po maximalni Groven a
poufZijte program Rinsing.

Cisténi po kazdém poufiti je nutné k tomu, aby pFisady
nezatuhly na hfideli.

kapacitu

NEDELE]JTE:

Neplnite pfisady nad rysku Max vyznacenou na malé
nadobé na smés na mrazeni.

Nezmrazujte pouze vodu.

NepouZivejte pfistroj s prazdnou nadobou.
NepouZivejte pfistroj, pokud nejsou na svém
misté vika.

NepokouSejte se zasahovat do zamykaciho
mechanismu. Ujistéte se, Ze naddoba a viko jsou pred
pouZitim pfistroje spravné nasazeny.
Nezpracovavejte pevny blok ledu ani ledové kostky.
NepouZivejte jiné pFisluSenstvi neZ to, které je
soucéasti balent.

NepouZivejte pfistroj jako mixér, nezpracovavejte
suché pfisady a nepouZivejte jej k mleti.
Nepfipravujte v ném smoothie ani nezpracovavejte
tvrdé, sypké suroviny.

Nevmichavejte horké tekutiny.

Nespoustéjte program, pokud neni smés zmrazend
a zcela ztuhla.

Malé nadoby nevkladejte do mikrovinné trouby.
NepouZivejte  abrazivni  houbictky ani  distici
prostfedky, protoZe by mohly pfistroj poskodit.
V3echny soucasti nevkladejte do mycky na nadobi:
nahlédnéte do tabulky na strané 8.

Programy Re Spin a Mix in by se nemély pouZivat
u nadob, které byly zmrazeny po dobu 24 hodin;
pouZivejte je pouze spolecné s programy na recepty
Scoopable nebo Drinkable.

Nedavejte horni kryt (D), Cepele (F) ani vnéjSi nadobu
(H) do mraznicky.

Nepfipravujte pfed zmrazenim suroviny pfimo v malé
nadobé. PouZijte nddobu vhodnou pro tento ucel.
Nevkladejte do malé nadoby horké potraviny (nad
70 °C).

Nevkladejte do mraznicky jesté horké potraviny. Pfed
vloZenim do mraznic¢ky je nutné je nejprve nechat
vychladnout na pokojovou teplotu.

Potraviny po spusténi programu znovu nezmrazujte.
Neumyvejte IZici pfi teploté vy3si nez 70°C.

TIPY K RECEPTUM

V PRIPADE NEKREMOVE TEXTURY

Recept je zasadni pro dosazeni dokonalého vysledku. Pfipravované smési musi obsahovat alespon
minimalni mnoZstvi cukru a tuku, aby mély krémovou a dokonale hladkou texturu. Diky tuku ziska smés
krémovost a diky cukru jemnost. Bez nich se muZe stat, Ze vysledkem bude jen ochuceny led.

Priklad: Kdyz zmrazite obycejnou vodu, vznikne tvrdy led, zatimco pfi zmrazeni smetany ziskate mékci a
poddajnéjsi konzistenci. Tuk v mléce brani tvorbé velkych ledovych krystald. Stejné funguje i cukr, ktery
pomaha dosdhnout mékei konzistence pfi zmrazeni.

Pokud potrebujete zvysit podil cukru/tuku, doporucujeme pridat cukr nebo vyuZzit jiné moznosti,
napfiklad: javorovy sirup, agavovy sirup, med, datle, ovocna pyré, kokosovy cukr, erytritol, allulézu.

V PRIPADE PRACHOVE TEXTURY

Jsou dvé feSeni: problém muzZete rychle vyfesit spusténim programu Re Spin.

Aby k tomu nedochazelo v dalSich receptech: pfidejte do receptu vice cukru nebo vhodnych nahrad.
MUzZete také pridat 1 IZici tekutiny (mléko, voda, sirup) nebo tuku pfidanim 1 IZice mléka ¢i smetany ke
Slehani (30 % tuku) a pak program spustit, ¢imz by se méla textura zlepSit.

Pokud je smés po dokonceni programu moc ledovitd, spustte program Re Spin dvakrat.

INGREDIENCE, KTERYM JE TREBA SE VYHNOUT

» Nizkotu¢na tekutina (odtu¢néné mléko), protoze smés pak byva pfrilis ledovita. Nahradte ji pl-
notu¢nym mlékem nebo do receptu pfidejte cukr ¢i jinou sladkou pFisadu.

+ TuZsi druhy ovoce nebo velké kusy: lepsich vysledkl dosahnete, pokud ovoce nakrajite na mensi
kousky. Nakrajejte ho na kosticky mensi nez 1 cm a pfed zmrazenim je ¢astecné rozmixujte.

PREKROCENT MAXIMALNI POVOLENE UROVNE SMESI
Nékteré tekutiny, napfiklad sycené smési, se béhem mrazeni rozpinaji. Dodrzujte maximalni Groven
pro zmrazovani napojl. U sycenych a perlivych tekutin, jako je soda, perliva voda, pivo nebo kombu-

cha, je vhodné ponechat hladinu o néco nize.

PRUVODCE RESENiM PROBLEMU SE SLADIDLY

PROBLEM PRiCINA
Ledovita nebo Neggsgasjll::ﬂ(ru

IS T Tvorba ledovych krystalt

RYCHLE RESENI

Pred spusténim programu Re Spin pfidejte 1 IZici allulézy,
medu nebo javorového sirupu. Tyto ingredience snizuji
teplotu tuhnuti a zjemnuiji texturu.

PFilis malo cukru; pouZiti

nebo rychle se
roztékajici smés

sladidla (medu, javorového
sirupu nebo agave)

Smés je po tévi b Pred spusténim programu Re Spin vmichejte do smési
zmrazeni ppvuzke,g evie ne g 1 IZici smetany ke Slehani nebo allulézy. PriSté extrakty
prilis tvrda mni>skeno ovoce (bez zkombinuijte se sladidlem s objemovou slozkou.
objemové slozky)
Chladivy / . ) Smichejte erytritol s mniSskym ovocem, stévii nebo
mentolovy pocit PF{lis mnoho erytritolu allulézou. Snizte celkové mnoZstvi erytritolu o 25 %.
PFili§ mékka PFili§ mnoho tekutého

Zamrazujte déle (o 2-3 hodiny). PFiSté snizte mnoZstvi
pridané tekutiny.

Néktera sladidla se zcela
nerozpoustéji (erytritol,
kokosovy cukr).

Zrnita struktura
krystalkd cukru

Lehce smés pred zamrazenim ohfejte, aby se
krystalky rozpustily. Pfipadné prejdéte na allulézu,
kterd zajisti hladsi texturu.

Nechte smés 5-10 minut pfed spusténim programu mimo mraznicku.
To mUze pomoci dosdhnout poZadované textury.

PFiprava pred zahajenim cyklu

Upravte teplotu v mraznicce.

Kazda mraznicka je jind a nékteré mohou smés pfilis zmrazit, takze

pak bude pfilis tvrda.

Zkontrolujte, zda je teplota mraznicky nastavena mezi -13 °C a -22 °C.

Provedte test spravné
tuhosti smési.

Zkontrolujte, zda je smés dostate¢né zamrazena: Pritlacte IZicku na
povrch. Pokud po ni zlistane mélky dllek, smés je pFipravena.

Ochutnejte smés pred
zamrazenim.

PFed vloZenim smési do mraznicky ji zkontrolujte, protoZe pfi nizké
teploté jsou chuté i sladkost méné vyrazné.

Vyvazeni zdravéjsiho sloZeni
a prijemné textury:

Daji se sice pouZit nizkokaloricka sladidla, ale pro krémoveéjsi vysledek

je potreba zvolit spravné kombinace.

Sladidla na bazi extraktt (jako
stévie nebo mniSské ovoce) ovlivni
jen sladkost, nikoli texturu.

VZdy je kombinujte se sladidlem s objemovou sloZkou (allul6zou,

erytritolem nebo cukrem).

Mix In program (PRISADY)

Pridejte nejvyse 45 g oblibenych cukrovinek, ovoce, ofech(, ¢okolady nebo dalsich prisad nakrajenych

na kousky.

Velmi tvrdé ingredience zUstanou beze zmény - napfiklad ¢okoldda nebo ofechy.
Mékci ingredience se rozmélni - napfiklad ceredlie, suSenky nebo ovoce.



VYROBEK NEFUNGUJE

POPIS CHYBY

E1 Porucha AC motoru
(stfidavého motoru)

Vas pristroj je vybaven zafizenim na ochranu
proti pfehrati. Pfed dalSim pouZitim jej
nechte asi 30 minut vychladnout. Mezi
jednotlivymi pfipravami pockejte 5 minut.

Zkontroluijte, zda je nGZ spravné nasazen

na spravném misté

i NiiZ nebyl nalezen v hornim krytu (D). Spustte program znovu.
Dbejte na spravny pomér jednotlivych
E3 P¥i zapnuti nebyl ndz ingredienci a podivejte se do digitalni

kucharky. Pokud je n(iZ na dné nadoby,
zachazejte s nim prosim opatrné.

Otevrenad dvirka,
E4 kdyZ je program

Zkontrolujte, zda jsou dvifka spravné
zaviend a zajisténa, a pak program spustte
znovu. Neotevirejte prosim dvirka, dokud se

na spravném misté

zapnuty program nedokoni.
Nédoba + viko Podivejte se prosim na piktogramy 12 a
E5 nejsou pri zapnuti 13, které ukazuji spravné usazeni nadoby

Vv pristroji. Pak program spustte znovu.

Porucha DC motoru

E6 (stejnosmérného
motoru) / nespravna

poloha spusténi

Vypnéte pristroj, odpojte ho ze zasuvky,
znovu ho zapojte a znovu ho spustte. Dbejte
na to, aby byla dvifka zavfena a nadoba
spravné usazena.

Porucha DC motoru
(stejnosmérného

Dbejte na dodrZeni uvedeného mnozstvi
jednotlivych ingredienci. Podivejte se

E7 s na recepty dodavané s timto vyrobkem.
mocfg%;uzjg ngfég\?na Vypnéte pfistroj, odpojte ho ze zasuvky,
p znovu ho zapojte a znovu ho spustte.
DC motor Vypnéte pristroj, odpojte ho ze zasuvky,
E8 (stejnosmarny znovu ho zapojte a znovu ho spustte. Dbejte
: Y, na to, aby byla dvitka zavfena a nadoba
motor) - bez zatéze spravné usazena.
DC motor Dbejte na spravny pomér jednotlivych
(steinosmarny ingredienci. Vypnéte pfistroj, odpojte
E9 m oJcor) Y ho ze zasuvky, znovu ho zapojte a znovu
JOo ho spustte. Dbejte na to, aby byla dvirka
vysoké zatizeni zavfend a nadoba spravné usazena.
E10 Detekéni bod zmizel Vypnéte pfistroj, odpojte ho ze zasuvky,

znovu ho zapojte a znovu ho spustte.

Pokud se problém nepovede odstranit pomoci feSeni uvedeného u daného kédu chyby, obratte se

m prosim na nase servisni stfedisko.

Pfistroj nefunguje

Pfistroj neni zapojen do zasuvky.

Zapojte pfistroj do zasuvky.

Nadoba nebo viko nejsou
spravné umistény nebo
zajistény.

Zkontrolujte, zda jsou nadoba nebo viko
spravné umisténé nebo zajisténé, jak je
uvedeno v pokynech.

Dvitka nejsou radné zajisténa.

Pred spusténim programu se ujistéte, Ze jsou
dvirka fadné zavrena.

NUGZ neni spravné umistén
ve viku.

Zkontroluijte, zda je n(iZ spravné umistén ve
viku (D).

Néadoba neni fadné usazena
a zajisténa.

Dbejte na to, aby byla nadoba bezpetné
zajisténa. Pod nadobou miiZe byt namraza,
kterd brani jejimu Gplnému zajisténi.

Nadmérné vibrace

Pfistroj neni umistén na rovném
povrchu nebo neni stabilni.

Umistéte ho na rovny povrch.

PFilis mnoho ingredienci

Pouzijte men3i mnozstvi ingredienci
(neprekracuijte rysku Max).

PotiZe s pfipravou
nékterych receptl

Nevhodny recept

VaSe vlastni recepty nebo ty prevzaté z
internetu nemusi byt vhodné pro tento
pristroj a jeho prislusenstvi (mnoZstvi, doba
pfipravy apod.). Pfed zahajenim pfipravy
receptu dbejte na pokyny uvedené v navodu
k poutiti.

Chyba pFi vybéru programu

Zkontrolujte, zda pouZzivate spravny program
pro zvoleny recept.

PFilis mnoho vody

Pouzijte men3i mnozstvi ingredienci.

Viko neni spravné umisténo
nebo zajisténo.

Bezpecné zajistéte viko na nadobé.

Chybi tésnéni.

Umistéte tésnéni na viko.

ingredienci nebo kust, které
jsou pfilis tvrdé ¢i velké.

Kryt netésni
Tésnéni je preseknuté nebo Vyménte tésnéni, obratte se na autorizované
poskozené. servisni stfedisko.
VPR Usadte tésnici vlozku do jeji drazky a na
Tésnéni neni spravné usazeno. .
spravnou stranu.
kdyg ho'poprv§ pguzgete nebo | Nechte pfistroj vychladnout
kdyZ dojde k pretiZzeni motoru, at S . . - .
. . o oy ; «_._-| (nejméné 30 minut) a vloZte mensi mnozstvi
Motor zacne zapachat, | uz vlivem pfilis velkého mnoZstvi

ingredienci do malé nadoby na smés na
mrazeni.




m Drinkable (Na pitie): vysSia rychlost cepele na drvenie ladu a dosiahnutie

pitnej konzistencie

A. Zmrzlinovat F. Cepele
B. Ovladaci panel G. Veko pre mali mraziacu misku / @ / /
C. Bezpecnostné dvierka H. Mala mraziaca miska B U@ Y U
D. Krytvonkajsej nadoby I.  Vonkajsia nadoba > (7 _ o
E. Tesnenie J. Naberacka na zmrzlinu * Slushy Frappe Cocktail Milkshake
Idedlny na p;:’pravg Idealny na pripravu
napojov na uhasenie | o oasana mrazenych napojov s
PROGRAMY: smadu s jemne aynarajte ¢ obsahom alkoholu a/ ; ; ;
Podrobnosti gg?puull?(\ll ra(?uou kz\é%\/reé gigc‘)}i;%ﬁiﬁo alebo vody. ;ﬁ:géﬂfﬁigﬁg lf(;‘
Kazdy program je odborne navrhnuty tak, aby od zaciatku vytvaral chutné a dokonalé vysledky bez programu Nepouzivaite ovocné | Pridanim mlieka alebo V prvom kroku jeden dotyk zmiesanim
nutnosti opatovného togenia. Programy sa lidia dizkou trvania a rychlostou a pouzivaju optimalne Eavy alebo coulis, | nahrady mliekapodia | tonto programu obltibenej domacej
nastavenia na dosiahnutie dokonale krémovych vysledkov pre kazdy konkrétny recept. ktoré by wrvorili | Viastneho vylbery ich | nepouzivajte coulis, | ZMrliny, mlieka a prisad.
Struktdru podobnui mozete vylepsit. | hysté ovocné tavy ani
sorbetu. alkohol.
Scoopable (Kopceky) dIhsi €as pripravy na dosiahnutie homogénnej Mlieko
krémovej textiry Vlazna kava Voda Cukor alebo jeho
Priklad prisad na Vlazna ¢okolada Séda nahrada (l_ned;
zmrazenie Ochuteny ) . agavovy sirup,
4 * st cukrovy sirup Cukor alebo jeho Cul’(r(‘)r alebo jeho .
N * ) Potrebné s6da ndhrada (mea/ nahrada (med/ Ovocnd $tava
174 @ &2 6‘/ Volitelné agdvovy sirup) agavovy sirup) Krém
Sorbet lce G Gel Frozen Light Smoothie Miieko Citrénovd Stava Ovocie (celé/coulis/
ce Cream elato Yoghurt Ice Cream Bowl Stava/pasta)
- Priklad prisad
Ideélne na L <
. : na pridanie pred . Séda .

Pripravte si vyrobu zmrzliny s ) ‘r)nieEaninE Ochuteny VlaZna kava Ovocn Stava Milieko alebo
chutné mrazené Ideéine na nizkym obsahom| Vytvorené pre cukrovy sirup Vlazn Zokolsda Alkohol (konzumujte s rastlinné napoje
dezerty z ovocia, | pripravu hustej Vyberte si cukru alebo spotrebitelov, Potrebné s6da mierou) Quocnd stava

vody a cukru. ' krémovej ! rece};;ty na baze |Vade oblibené tué( uikl)(; ?st;nge sbto(?;izd dbrzj\f:eoa Volitelné
Aby sa malé zmrzliny s mlieka, pridajte jogurty vt ) J€ zdraviea o . . . .
Podrobnosti | mnoZstvo cukru pouzitim pozadované vo forme bielkoviny. | cheu si pripravit Dizka programu 2min22s 2min21s 2min45s 3min12s
programu | lahko rozpustilo, | receptov na prichute a zdravého Unpozornenie: rl,”:,;‘?/@nﬁné
je lepSie ho béaze mlieka a urobte si mrazeného -pozol - | Pripravky p
) ) N ) Niektoré recepty |  vitaminov a
rozpustit'na pyré, | prichuti podla zmrzlinu v dezertu. s nizkym sivin. idedlne na
v zavislosti od vlastného talianskom Style. o
druhu pougitého | wyberu obsahom cukru | - rafajky alebo
ovodia ’ moZzu vyZzadovat desiatu.
. pridanie tekutiny O ¢ &
pred mieSanim.
Miieko Vietky druhy Re Spin Rinsing Mix In
éna Jogurtov VSetky druhy Tento program je ur¢eny na
Krém PInotutna Mlieko . jogurtov / pl- Tento program je uréeny ola danpie kgtjsko \J/ cukrovi); iok
Ovocie alebo mlieko smotana Cukor alebo Rastlin- | jotuéné mlieko na zabezpetenie hladkej sulenok orechoy. cersdllf
né napoje Y fiadné 5 [ )
Priklad prisad | (coulis/Stava) Plnotugna | Cukoralebo jehonahrada | . pol Cukor alebo textlry po spusteni jedného z Tento program dokladne alebo mrazeného ovocia na
na zmrazenie . smotana jeho nahrada (med/agévo- Nahrada cukru jeho nahrada preddefinovanych programov. oplachne vnutornd misku risnésobenie zmrzlin
Cu!(or alebo jeho (med / . sir?J ) (med/agévo- (med/agévo- Vysvetlenie programu |  Opatovné tocenie je Casto (vnutorny hriadel, veko a DoF;trepdu vopred pri rav)éne‘
Potrebné nahrada (med/ Ovocie (coulis/ | @98vovy sirup) vy sirup vy sirup) vy sirup) potrebné na dosiahnutie | Cepele), aby sa ulahtilo cistenie | — =~ uro%te 4pcn[1) dierkuJ
Volitelné agavovy sirup) Stava/pasta) _ . i spravnej konzistencie, ked' hubkou. -y A
(4 . . Ovocny krém . . Ovocie (coulis/ P X a pridajte do nej max. 50 g
. L, Ovocie (coulis/ Y Ovocie (coulis/ ) ste znizili mnoZstvo cukru v . S g
Voda Cokolddové Stova/pasta) (coulis/sta- Stovapasta) Stava/pasta) pripravkoch prlsaﬁ, abykstelnskallllhladku,
cukrovinky . o va/pasta) ’ chrumkavd zmrzlinu.
Cokolddové 1\ isione Ceredlie Pousité prisad Susi
cukrovinky cukrovinky ouzité prisady 450 ml vody gsmr;)ky
. Orechy
Ditka , _ , _ _ _ Potrebné ! 1kvapka prostriedku na Cokoldda
programu 3min14s 3min16s 3min45s 3min14s 3min4ls 3min4ls Volitelné umyvanie riadu Sladkosti
Dizka programu 1min30s 1min30s 1min30s
* v zavislosti od modelu Po dokonéeni kazdého programu musite misku vybrat a skontrolovat vysledky, az potom spustit dal$i progeam.



1. RECEPTY NA ZACIATOK

RECEPT PRISADY POKYNY
+ V hrnci zmie3ajte cukor a vodu a na miernom ohni
150 g cukru privedte do varu. Nechajte vychladnit, kym zmes nie
150 ml vody jetepla. —
- - + Pridajte citrénovu Stavu a premiesajte.
CITRONOVY SORBET 110 ml citronovej Stavy « Zmes vylejte do malej misky. Misku prikryte a viozte
(3 kusy) na 24 hodin do mraznicky.
70 ml limetkovej Stavy + Vyberte misku z mraznicky a odstrante kryt.
(2 kusy) + VloZte malt misku do vonkajSej nadoby.
+ Spustite program SORBET.
+ V hrnci zmieSajte mlieko, tekutl smotanu, cukor a
L . kukuri¢ny Skrob.
200 ml pInotuéného mlieka |+ 7a staleho $lahania privedte do varu, kym zmes
200 mi tekutej smotany (30 mierne nezhustne.
i % tuku) + Odstavte z platne a pridajte vanilku. Nechajte
VANILKOVE GELATO 60 g cukru vychladnut, kym zmes nie je tepla.
g + Zmes vylejte do malej misky. Misku prikryte a vlozte
8 g kukuricného Skrobu na 24 hodin do mraznicky.
0,5 CL vanilkového prasku * Vyberte misku z mraznicky a odstrarite kryt.
+ VloZte malt misku do vonkajSej nadoby.
* Spustite program GELATO.
230 g gréckeho jogurtu . Vétitlsy prl’saztjly hzrgi'eégjte v malgj kymiske. Misku prikryte
AN . . a vlozte na 24 hodin do mraznicky.
MRA%EYN%J(’)\gURT nsmi plnotucneh,o miieka |, Vyberte misku z mraznicky a odstrarite kryt.
115 g sladeného + VloZte malti misku do vonkajSej nadoby.
kondenzovaného mlieka + Spustite program FROZEN YOGHURT.

QfwA0

Naskenujte QR koéd a objavte viac nez 50
receptov pre Uplnu inSpiraciu.

Dessert Drink
Max ;}K« @ Max O
@ Max 9143

UPOZORNENIE

Spravny postup:

Len pre studené recepty.

Na pripravu na spracovanie je potrebné ovocie bud

rozdrvit, aby sa uvolnila 3tava, alebo skombinovat s
inymi tekutymi zlozkami a zmrazit.
DodrZujte maximalnu uzito€nud
malej mraziacej misky.

Minimalna uZitocna kapacita je 200 ml, ale pre
optimalizaciu vysledkov dosahujte maximalnu Grover.
Pri priprave zmesi s doplnkovymi prisadami vytvorte
v strede zmesi dierku, do ktorej pridate prisady,
napriklad suSienky alebo okoladové lupienky.

Zmesi v malej mraziacej miske zmrazte na rovnom
povrchu.

Pred spustenim programu zamrazte aspofi na 24 h.

Pri vybere receptov SCOOPABLE pridajte pripravok az
po rysku MAX FILL v stipci DESSERT (viavo).

Pri vybere receptov DRINKABLE, pridavajte prisady
max. po rysku STEP 1 MAX (FREEZE ICON) v stlpci DRINK
(vpravo), po 24 hodinach zmrazovania a pred vlioZzenim
do pristroja nalejte tekutinu az pod rysku STEP 2 MAX
(DROP ICON) pred zaistenim vekom vonkajSej nadoby.
NajlepSie  vysledky dosiahnete podla receptov
uvedenych v digitadlnom receptari.

Pri Cisteni vnutornej misky napliite vodu kvapkou
Cistiaceho prostriedku po maximalnu Urover a pouZite
dodany program Rinsing.

Cepel po kazdom pouZiti vycistite, aby ste zabranili
stuhnutiu zloZiek.

kapacitu

Nespravny postup:

Neprekra€ujte rysky MAX vyznacené na malej
mraziacej miske.

Nezmrazujte Cistt vodu.

NepouZivajte spotrebi¢ s prazdnou nadobou.
Spotrebi¢ nepouZivajte bez nasadenych viek.
NepokUsSajte sa menit zaistovaci mechanizmus. Pred
pouzitim spotrebica sa uistite, Ze nadoba a veko su
spravne nainstalované.

Nespracuvajte velké kusy ladu ani ladové kocky.
PouZivajte len prisluSenstvo, ktoré je sucastou
balenia.

Spotrebi¢ nepouZzivajte ako mixér, nespraclvajte
suché prisady ani ho nepouZivajte na mletie.
Nepripravujte smoothie ani nespraclvajte tvrdé,
sypké prisady.

NeprimieSavajte hortce tekutiny.

Nespustajte program, ak zmes nie je zmrazend na
plocho.

Nerozmrazujte malé nadoby v mikrovinnej rure.
NepouZivajte abrazivne 3pongie ani istiace
prostriedky, pretoZze mézu poskodit zariadenie.
Nevkladajte v3etky kusy do umyvacky, pozrite si
tabulku na strane 8.

Programy RE-Spin a Mix-in by sa nemali pouZivat na
nadobe, ktord bola zmrazena 24 hodin; mali by sa
pouZzivat'len v spojeni s programom Scoopable alebo
Drinkable.

Horny kryt (D), Cepele (F) a vonkajSiu nadobu (H)
nevkladajte do mraznicky.

Pred zmrazenim nepripravujte zmes priamo v malej
miske. PouZite nadobu vhodnu na tento Gcel.

Do malej misky nevkladajte horuce potraviny (>70 °C).
Nevkladajte hortce potraviny priamo do mraznicky.
Pred vloZenim potravin do mraznicky musia najprv
dosiahnut'izbovu teplotu.
Po spusteni programu
nezmrazuijte.

Neumyvajte naberacku pri teplote vy3Sej ako 70 °C.

potraviny — opatovne

TIPY NA RECIPY

V PRIPADE, ZE TEXTURA NIE JE KREMOVA

Kld¢om k dokonalym vysledkom je recept. Zmesi musia obsahovat urcité minimalne mnozstvo cukru/
tuku, aby mali krémovu a dokonalu konzistenciu. Tuk doda krémovitost a cukor doda makkost zmesi.
Bez nich riskujete, Ze budete mat'len ochuteny lad.

Priklad: Ak zmrazite obycajnu vodu, ziskate tvrdy lad, ak zmrazite smotanu, ziskate maksi a naberatelny
vysledok. Tuk v mlieku zabranuje tvorbe velkych kryStalov ladu. Cukor robi to isté - zabraruje priliSnému
stuhnutiu zmesi.

Ak chcete zvysit obsah cukru/tuku, odporicame pridat cukor alebo iné moZnosti, ako napr.: javorovy
sirup, agavovy sirup, med, datle, ovocné pyré, kokosovy cukor, erytritol, aluléza.

V PRIPADE PRASKOVE) TEXTURY

Existuju dve rieSenia: pre okamZitl opravu vykonajte opatovné tocenie.

Aby ste sa tomu vyhli v nasledujucich receptoch: pridajte do receptu viac cukru alebo jeho alternativy.
MozZete tiez pridat 1 PL tekutiny (mlieko, voda, sirup) alebo tuk pridanim 1 PL mlieka alebo smotany
(30 % tuku) a spustit program na zaznamenanie zlepSenia textury.

V pripade velmi ladovych vysledkov pouZite funkciu opatovného tocenia dvakrat.



PRISADY, KTORYM SA TREBA VYHNUT

» Nizkotu¢na tekutina (odstredené mlieko), pretoze vytvara ladové vysledky. Nahradte pInotu¢nym
mliekom alebo do receptu pridajte cukor alebo jeho alternativu

» Husté ovocie alebo velké kusy: pokuste sa nakrajat'na malé kusky, aby ste dosiahli lepSi vysledok.
Pred zmrazenim ich nakrajajte na kocky menSie ako 1 cm a ¢iasto¢ne rozmixuijte.

NAD MAXIMALNOU UROVNOU ZEMSI
Niektoré kvapaliny, ako napriklad sytené pripravky, sa pocas mrazenia rozpinaju. DodrZiavajte max-
imalnu Uroven zmrazenych napojov, v pripade sytenych alebo perlivych tekutin (ako je séda, perliva
voda, pivo, kombucha) aj o nieco nizsiu.

SPRIEVODCA RIESENIM PROBLEMOV SO SLADIDLAMI

PROBLEM PRiCINA RYCHLA OPRAVA

Nedostatok cukru Pred opatovnym tocenim pridajte 1 PL aluldzy,
alebo tuku -> medu alebo javorového sirupu. Tie zniZuju bod
Tvorba ladovych krystalikov | tuhnutia a zjemnujd Struktdru.

Ladova/drobiva
Struktdra

Prili§ méalo cukru; pouzivate | Pred opatovnym tocenim primieSajte 1 PL
len stéviu/mniSske ovocie smotany alebo alulézy. Nabuduce kombinujte
(bez objemového sladidla) | extrakty s objemovym sladidlom.

ZmieSajte erytritol s mniSskym ovocim, stéviou

Po zmrazeni tvrdé
ako skala

Chladivy/maétovy pocit

Prili$ vela erytritolu

alebo alulézou. ZniZte celkovy obsah erytritolu
025 %.

Prilis makké/rychlo
sa topi

Prilis vela tekutého sladidla
(med, javor, agave)

Mrazte dlhSie (2 - 3 hodiny navy3e). Nabuduce
znizte mnozstvo pridanej tekutiny.

Niektoré ndhrady sa Uplne | Pred zmrazenim zéklad mierne zahrejte, aby sa
nerozpustia (erytritol, krystaliky rozpustili. Alebo prejdite na alulézu, aby
kokosovy cukor) ste dosiahli hladSie vysledky.

PredbeZné spracovanie Pred spustenim programu nechajte zmes 5 - 10 minat mimo mraznicky.
pred cyklom MéZe to pomdct dosiahnut poZadovanu Struktiru

Zrnité krystaliky cukru

VSetky mraznicky s rézne a niektoré z nich mézu premrazovat (zmes
bude prilis tvrda).
Skontroluijte, ¢i je teplota v mraznicke nastavena v rozmedzi od -13 °C do -22 °C.

Nastavenie teploty v
mraznicke

Skontrolujte trik ,Pripravené Skontrolujte, ¢i je zmes dostatocne zmrazena: Pritlacte lyZicu na povrch -
na tocenie” ak sa vytvori mierna jamka, je pripravena.

Pred vloZzenim do mraznicky pripravent zmes skontrolujte, pretoze v

P AP, GmirEizs chlade sa chut a sladkost timia.

SnaZte sa o vyvazenie zdravia Sladidla s niz8im obsahom kalérii méZu fungovat, ale pouZite spravne
a textdry: kombinacie pre krémovu chut.

Extraktové sladidla (ako stévia
alebo mniSske ovocie) zmenia Vzdy kombinujte s objemovym sladidlom (aluléza, erytritol alebo cukor).
len sladkost, nie Struktiru

PRIMESY (DOPLNKY)

Pridajte maximalne 45 g oblubenych cukrikov, ovocia, orechov, Cokolady alebo dalSich kiskov.
Velmi tvrdé prisady zostanu neporusené - napriklad ¢okolada, orechy.

Menej tvrdé prisady budu rozdrobené - napriklad obilniny, susienky, ovocie.

MO) PRODUKT NEFUNGUJE

OPIS CHYBY

Vas spotrebic je vybaveny zariadenim na
h ochranu pred prehriatim. Nechajte ho asi 30
E1 gtlng'e,m?&gra na minut vychladndt' a potom ho opat zacnite
VY P pouzivat. Medzi jednotlivymi zmesami
pockajte 5 minut.
. Skontrolujte, i je Cepel spravne nasadena
E2 Cepel nebola zistend na hornom kryte (D). Znovu spustite
program.
x R Uistite sa, Ze dodrZiavate pomer zloZiek, a
E3 gﬁg‘zlpnr:ﬁgien a skontrolujte digitalny receptar. Ak je n6z
P : na dne misky, budte pri manipuldcii s nim
spravnom mieste opatrni.
Pri zapnuti Skontrolujte, ¢i su dvierka riadne zatvorené
E4 programu su a zaisteng, a spustite program znova. Pocas
dvierka otvorené prevadzky programu neotvarajte dvierka.
Miska a veko nie Spravnu polohu vloZenia misky do
E5 su pri zapnuti na spotrebica najdete na piktograme 12 a 13.
spravnom mieste Znovu spustite program.
Zlyhanie motora Vypnite zariadenie, odpojte ho zo zasuvky,
E6 na jednosmerny znovu ho zapojte a spustite znova. Uistite sa,
prud/ Nespravna Ze dvierka su zatvorené a miska je spravne
pociatocna poloha vloZena.
Zlyhanie motora Uistite sa, Ze dodrZiavate mnozstvo zloZiek.
E7 na jednosmerny Pozrite si recepty dodané s tymto vyrobkom.
prud/ Nespravna Vypnite zariadenie, odpojte ho zo zasuvky,
koncova poloha znovu ho zapojte a spustite znova.
Motor na Vypnite zariadenie, odpojte ho zo zasuvky,
E8 ‘ednosmerny prid znovu ho zapojte a spustite znova. Uistite sa,
Jbez zat’aienig P Ze dvierka su zatvorené a miska je spravne
vloZena.
Uistite sa, Ze dodrziavate pomer zloZiek.
Motorna Vypnite zariadenie, odpojte ho zo zasuvky,
E9 jednosmerny prud znovu ho zapojte a spustite znova. Uistite sa,
vysoké zataZenie Ze dvierka su zatvorené a miska je spravne
vloZena.
E10 Zmiznutie Vypnite zariadenie, odpojte ho zo zasuvky,
detekéného bodu znovu ho zapojte a spustite znova.

Ak v pripade chybového kédu poskytnuté rieSenie problém nevyriesi, obratte sa na nase servisné

stredisko



Zariadenie nefunguje

Zariadenie nie je zapojené do
elektriny.

Zapojte zariadenie.

Nadoba alebo veko nie s v
sprévnej polohe alebo nie st
zaistené.

Skontroluijte, €i st miska alebo veko v
spravnej polohe alebo zaistené podla

pokynov.

Dvierka nie su spravne zaistené.

Pred spustenim programu sa uistite, Ze
dvierka su spravne zatvorené.

Cepel na hornom veku nie je v
spravnej polohe.

Skontroluijte, €i Cepel na veku (D) je v spravnej
polohe.

Miska nie je Uplne zaistend na
vyrobku.

Uistite sa, Ze miska je bezpecne zaistena. Pod
miskou moZe byt ndmraza, ktord brani jej
Uplnému zaisteniu.

Nadmerné vibracie

Zariadenie nie je poloZené na
rovnom povrchu alebo nie je
stabilné.

PoloZte zariadenie na rovny povrch.

Prili§ vela prisad.

Znizte mnoZstvo spracdivanych prisad (po
rysku MAX).

Problémy s Uspesnostou
pri niektorych receptoch

VaSe osobné recepty alebo recepty stiahnuté
z internetu nemusia byt vhodné pre vas
spotrebi¢ a jeho prisluSenstvo (mnoZstvo,

Nevhodny recept. trvanie atd.) Pred zacatim pripravy receptu
sa uistite, Ze dodrzujete pokyny uvedené v
navode.

, Skontrolujte, ¢i pouZivate spravny program

Chyba vyberu programu.

pre svoj recept.

Unik cez veko

Prili§ velky objem vody.

Znizte mnoZzstvo prisad.

Veko nie je spravne umiestnené
alebo zaistené.

Veko bezpecne zaistite na miske.

Chyba tesnenie.

Na veko nasadte tesnenie.

Tesnenie je prerezané alebo
poSkodené.

Vymerite tesnenie, obratte sa na schvéalené
servisné stredisko.

Tesnenie nie je spravne
umiestnené.

Umiestnite tesnenie do jeho puzdra a na
spravnu stranu.

Zapach z motora

pri prvom poutziti spotrebica
alebo v pripade pretazenia
motora spdsobeného prilis
velkym mnoZstvom prisad alebo
prili8 tvrdymi alebo velkymi
kusmi.

Nechajte spotrebic vychladnut (aspon
30 minut) a zniZte mnoZstvo ingrediencii v
malej mraziacej miske.
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avéhoya pe TIPOOBETETE LYPO . quncE
0 £l60G TOU TIPWV amo TV n '
(@poutou Tou Ba avapeln.
XPNOLHOTIOLHOETE.
réda ‘OMot oL TUTTOL
M\AoNC Koéua yLaouptiol ‘OMot ot TuTTOL
®pota Kdotapvt \?g]:KT%Cp iha dutkd ylaouptiol /
Mapdadeyua | (KOUAL/XUHOG) n yéAa Zaxapn Zayapn popnHata MAfpeg yéra
UAKWY yLa Zaxapn MG Kpéya UTIOKATACTATO unokatdotato Zixapn f Zéxapn f
; 1 ydAaktog . \ (MEAL/ OLPOTIL | UTIOKATAGTATO | UTIOKATACTATO
Katapugn UTIOKATACTATO (MEAL/ orpoTL . . , . ,
(EAL/ orpom ayaing ayaong) (MEAL/ opoTiL | (pEAL/ oLpdTiL
; H o ®pouta (KoUA/ yaon ayaong) ayadng)
Anapaitnta ayaong)
I7 p XUuO¢/mdota) . , Kpéua ®poulta (KOUAL/
poatpetikd . ®pouta (KouA/ p , . , R
Neod ZokoAdta A ®pouta (kouAl/ | Ppouta (koudl/ | Xupdg/mdata)
po Mukio Xuuog/mdota) P o
uata 5 . Xupog/maota) Xuuog/maota)
oxoAdua JokoAdta Anuntplakd
Murdopara Mukiouata e
Mpke | gy crrgaseut | ST 3nemadssevr | SN | 3hemcadt Seur. | 3herrta 41 Seut.
TIPOYPAPHATOG 16 deut. 14 &eut.

* avdhoya pE TO PHOVTEAD




Drinkable (Méotpa): upnAdtepn taxvtnta Aenidag yLa OpuPHATLGHO TOU TTIdyou

Kat €£aG@PAALGN TTOGLUNG TIUKVOTNTAG

NMPQTEZ ZYNTATEZ I'TA NA ZEKINHZETE

ZYNTAIrH YAIKA OAHrFIEZ
* AVOKatéPte T Zaxapr] KL TO VEPO OF pLa Katcapo)\a Bpdote
150 g Gaxapn 0€ XapNAN QWTLA. AQriOTE TO Va KPUWOEL PEXPL va elvat
150 ml vepo xMapd.
X , . I'Ipooeeots TOV XUpo )\spovmu Kat ClVCIK(l'EEl.|)‘[E
TOPMITE AEMONI 110 ml Yuu6g Aeuoviod |+ pigre to peiypa oTo pkpd HTTOA. ZKemdoTe T prto kat BéAte
(3tepayia) TO OTNV KATApUEN yia 24 WpEG,
70 ml xupog Addw + ByCGTE TO PTIOA amto TNV KAatayugn Kat apalpeCTe TO KATIAKL.
(2 TepdyLa) + BAATE TO PLKpO PO péoa otny e§WTePLKH kavdata.
* ZEKWNOTE TO TIPOypapa SORBET (ZOPMITE).
* AvapeiEte To yaAa, TNV KpEpa yaAaktog, tn {axapn Kat To
, , KOpV PAGOUP OE HLa KATOaPOAT.
200 ml TAripeg yaAa + Bpdote, avaKaTeUoVTaG CUVEXWG, EwG OTOU To pelypa va
200 ml kpépia yoAakTog apxlogt va et
(30% Autapd) + ATooUpete aro tn gwtid kat ipooéote ) Baviha. Agriote
TZENATO BANIAIA 60 g Zaxa Tova KpUbJOEL péxpLva vaaL YA\Lapo.
9 6ax F?ﬂ * Pigte to petypa oto Hikpd PMoA. ZKEMAOTE To HTToA kat Bakte
8 g Kopv pAGoup T0 otV Katayuén yLa 24 wpec,
0,5 k.y. Bavihwa oe okévn | * By&ATE T0 UTTOA Ao Tty Katapugn Kat apatpECTE TO KATAKL.
* BOATE TO pILKPO UTIOA PECQ OTNV EEWTEPLKT KaVATA.
* ZeKWnoTe To TIpdypappa GELATO (TZEAATO).
230 g oTpayyLoto * Avapei&te OAa Ta UAKE OTO PLKPO pno)\ TKEMAOTE TO WTOA
ylaouptt Kat BéAte to otnv Kataq;uEn yLa 24 WpEG.
2KETO MAFQMENO 115 ml TAAoEC véha * ByGATE T0 PTtOA amd Ty Katayusn Kat apaLpeate To KA.
IAOYPTI ne: CY + BAATE TO pkpo pno}\ péoa otV eEWTEPLKN Kavdta.
115 g Gaxapouxo + Zekwrjote To Tipoypappa FROZEN YOGHURT (MAFTQMENO
GUUTIUKVWHEVO YAAQ IAOYPTI).

j R/ )
/ Q«Z'”@ Y U@
Slushy Frappe Cocktail Milkshake
I5avud ) , I8aVLKo yLa thv
%ggo\{(tsutﬁnv PTUAETE MAYWHEVA | Tapackeun TaywpEVwY
SPOCLOTLKGV pOPNHATA PE KAPE, TO | TIOTWV TIOU TIEPLEXOLY , , ,
PO@NHATWY pe AerT] 610 Kg)\a HE QUTA oV QKOO f/Kal VEPO. ) Nela pKoeLK pE éva
A : KT LT 0epPipoLVY oTa KAWE. . Ayylypa, avapelyviovtag
A PR KPUOTAMLKT] UQr. MpoaoBéote To yaha Mnv xpnotporoLeite TO ayarnnpévo oag
RES{OCRERECS Mnv Xpr]GLHOHO;\gltE 1} TO uTtoKatdoTato KOUAL, TtukvoUGg OTILTLKO TIAyWTO, YAAX Kat
XUHOUG 1 KOU el YEAQKTOG TG apeokeiag XUHOUG ppoutwv TIPOOLPETIKG UALKA.
PPOUTWY, TIOUBA | 56y i Slagopetikr] | N GAkoOA ylato 1o
nuLoupyricouy uer n— BR auTol Tou
OOpHTTE. TPOYPAUHATOG,
Nepo FiAa
5 ] XALapdg Kapeg h Zayapn 1} uTtokatdotato
Mapddetypa VAWV . r 266a X . |
Y KaTaUEn prpazwpsvo XALapr) GokoAdta Zaxapn fi (HEAL/ oLpoTIL ayaung)
, oLpotuL caxapng Zdxapn 1} UTOKATGOTATO | UTIOKATAGTATO (MEAL / Xupdg ppoltwy
A;%zu":r?’:iu 268a (UéNL/ aipdm ayaong) oLpoTIL ayadng) Kdotapvt
poatp rdAa XouGe Aeuoviod ®pouta (0ASkAnpa/kouAl/
HOG Aep! Xuudg/mdota)
Mapadetypara
UNKWV TIOU TIPETTEL VAl A i $65a réhan
TIPOCBETETE TIPLY AMO pWHATLOPEVO XALapog Kapég XUp6G PpoUTWY aran,
TV avdpeL oLpor {axapng . . f . (PUTLKA polpripata
] Hewgn S650 XAtapri GokoAdta | AKOOA (katavaAdore pe Xoudc @povty
Amapaitnta Hewpo)
Mpoatpetikd
AdpkeLa . . . .
TPOYPAUHATOC 2 Aettd 22 Seut. 2 Aettta 21 Seut. 2 Aettrd 45 Seut. 3 Aertrd 12 Seut.

Entegriynon

oo
Re Spin Rinsing Mix In
. . , AUTO T TIPOYpappa EXEL
T, oot na . ey
Al upr HYEEC'I v excéheon Koppaud)vy)\UKchdtwv UTILOKOTWY,
€VOG Ao TA TIPOKABOoPLopEVa AuTO To TIpOYpappa EETAEVEL Er]pwv Kapnwv 5r]pr]tch1va

Tipoypdppata. To Tipoypappa

KOAGTOEOWTEPLKOUTION(ETWTEPLKO

1 nqywpsvwv (ppoUTWY ylava
TIPOCAPHOCETE TO TIAYWTO OTLG

TDOVDALLIATO RE-SPIN (EMANAAHWH AEOVQ, KATTAKL Kt AETILSEC), yLa TDOTLIAGELS Ol
poypappatos MEPIZTPO®HE) ouyva elvat | va SLeukoAUVeL Tov KaBapLopo He AVO.L&SHLGHPPOHZ 2 ccm .
anapaétr]to yava 1'E£t0x§t£ apouyydpL KEVTPO TOU TIaywToU TIOU EXETE
™m :Zig(;g:::gg&;iﬁvt?éﬂg 18N avapei&et Kat TpooBEaTe £wg
Z8YapNC OTLC TAPAGKEUEC O3 50 g UALKWVY, yLa va pTLAEETE éva
Xapne ote map 600G TIAYWTO pIE ATtaAr KaL Tpayavr) ugH.
LT TIou . Mmiokdta
Xpnaotyorotovvtat 450 ml vepo ot kaprol
/ 1 otayova uvypd ~ Soxohdra
Anapaitnta ATIOPPUTIAVTLKO TILATWY ukiouata
Mpoatpetikd H
ALGPKELG 1 Aerte6 30 Seut. 1 Aerteo 30 Seut. 1 Aertt6 30 Seut.
TIPOypappaTog

m Aol 0NOKANPWOETE KABE TIPAYpappa, TIPEMEL va BYAAETE TO PTTOA Kat va eAéyEeTe Ta anoteéopata potoU EEKLVAOETE TO EMOPEVO TPOYPAPHQ.

QfwA0

TapwoTe Tov KWSLKO QR yla va avakaAUPETE TAvW
amd 50 ouvTayég yLd va EPTIVEUOTELTE.

Dessert Drink
Max ;}K« @ Max 0
@ Max ,}K@




MPOEIAONOIHZH
AT S TN

+ Mdvo yLa kpUeg oUVTaYEG. + Mnv umepBalvete TG ypaupég MAX (MEL) Tou
+ Tla va TPOETOLPAoETe To PPOUTO yla emegepyaota, €MLonyalvovtal oto PLkpo PToA KataPung.
Tpémel elte va To cuvBAiete yla va aneAeuBepwBel o |+ Mnv TTaywveTe OKETO vePO.
XUHOG ToU &ite va To 6UVBUACETE e GMa Lypd UAka | * Mnv Bétete oe Aettoupyla t ouokeun pe deto Soxelo.
KL va o KataUEeTe. * Mnv Bétete oe )\sLtou’pyia TN OUOKEUN &VW Ta
+ Mnv umepBalvete tn péyLotn WEEALUN XwpnTKOTNTA karakia sev eivat ot Beorn toug. )
T0U HLKpOY HTToA KATAPUENC. * Mnv_emyepioste va oMaete Tov  Inxaviopd
© H ehdylotn weéhun ywpntikétnta eivar 200 ml. KheLSwatog. MpoTol XpNOLHOTIOLAOETE T OUCKEUN,
Qotdoo, yla BEATLOTA aTOTEAEOHATA, PPOVTLOTE va PePawwBeite 6T To Soxelo kat To KamakL éxouv
(PTAOETE TO PEYLOTO EMiMESoO. . szoesmest owotd. , . . .
+ [la TIAPAOKEVEG HE QVAPELEN TIPOALPETLKWY UALKWY, n(;']y\ldKELgEEEPYGZEC'EE OUHTIAYEG KOHpATL Ttayou N
Snpoupyfote Hua Tplma oto K,éthO e nupaogur’]q, + Mnv Xp.I’]GLUOITOLE'L'[E dMa ekaptrpata mou Sev
ywa va T’TpOOB’EOEtE smrlt)\sov Tpocbeta, oMW Tep\apBAvVoVTaL otn cUoKeaoia.
TILOKOTA 1} OTAYOVEG GOKOAATAG. .

8 - , , MnV XpnOLUOTIOLELTE Tn OUCKEUR WG HTIAEVTED,
+  Kataugte TG mapackeveg o€ PLKpa PToA kataugng NV enekepyaleote Enpd LAKG Kal pnv eKtehelte
o€ Mimedn emupavela.

[ ) ) . epyaoieg dAgong.

+ KarapUgte yla  TouAdylotov 24 WPEG TPOTOU | . Mnvmapackeuddete smoothie kat unv enegepydeate
EKTEAEOETE Eva TIpOYpapua. OKANP4d, XUSNV UALKA.

+ Otav emAéyete ouvtayéq SCOOPABLE (AYNATOTHTA |« Mnv avakateVsTe Kautd uypd.

AHMIOYPTIAL  MMAAAL  ME  KOYTAAL MATQTOY), | + Mnv ekteléoete éva TpOYypappa, €4V N TIAPAOKEUN
TIPOOBETTE TV TIAPACKELN HEXPL TN ypapur MAX FILL Sev €yxel katapuyBel oe emimedn emupdveta.

(MET. MAHPQSH) otn otfjAn DESSERT (EMIAOPMIO) [ + Mnv tomobeteite ta pKPA PTION OE  (POUPVO
(ota apLotepd). PLKPOKUUATWV.

+ Otav emAéyete ouvtayéc DRINKABLE (MOZIMA), | * Mnv  xpnotpomoleite Aetavtikd ogouyyépla f
TPooBéoTE Ta UAKG péxpL Tn ypappn STEP 1 MAX KGeGPLIGUKd' kaBwg pmopet va kataotpegouy
(BHMA 1 MET.) (EIKONIAIO KATAWYZHS) oty otihn |  HNXavn. , ) )
DRINK (PO®HMA) (ota Sefid), petd améd 24 opec | © Mnv PdCete oAa ta efaptipara oto mAuvtrplo.
KaTAYUENG KaL TIpLY aTtd TNV TOTIOBETNON 0T UNYave, Avatpégte otov mivaka ot oehisa 8. ,
TPooBEoTE LYPd Ewg KATW amd TN ypappr STEP 2 | ° Ta  mpoypdupata  RE-Spin  (EmavaAnmeikn
MAX (BHMA 2 MET.) (EIKONIAIO ITATONAZ) mpotoy |  MEPLOTPOQR) Kkau Mixin (Avapetn) éev 6a
KAELEAIOETE |IE T EEWTEPLKS KAMAKL, TIPEMEL Va XpnotlpomolodvTaL pe Soxelo mou éxel

+ Tla BéAtLota amoteAéopata, aKoAOUBHOTE TLG GUVTAYES KatauxBel ya 24 WPEG, aMa wg SUUMAPWHA ToU

. \ f \ Tpoypdppatog Scoopable (Auvatétnta dnutoupylag
ToU MapEovVTaL oTo YnpLako BLBio ouvtaywy. HTTAAAC HE KOUTAAL TTaywToU) f Drinkable (Mootpa).
+ ‘Otav KaBapilete To EOWTEPLKO PTION, YEPLOTE piE VEPO |

- JWEER ! ; Mnv xpnotporolelte to €mMavw KaAuppa (D), TG

KOlL Lt 0Taydva 6aTolvL HEXpLTO pgytotf)smns&omL AemiSEC (F) Kal Ta eEQPTAMGTA TNG EEWTEPLKAC

Xpnotpiorouote to mpoypappa Rinsing (Ekmuon). kavdrag (H) otnv katdpugn.

: KQGQPLZEFE Tov agova HeTa amo kaBe xpnaon, yla va |« Mnv mposToludleTe Ta TPOPLUA oag ameuBelag oto
HnV Egpaivovtat ta VALKA. HLKPO PTIOA TIpOTOU Ta KatapUEETE. XpNOLUOTIOLAOTE
€va 50xelo KataAANAo yLa autov Tov oKoTd.

+ Mnv TtomoBetelte leotd tpdwla (>70°C) oto
HLKPO UTIOA.

+ Mnv tomoBeteite {eotd Tpd@lUa ameubsiag otnv
Katdpuén. Ta TPOElUa TPEMEL va @TACOUV Of
Beppokpacia Swpatiou potoy TomoBeTnBoVV oTNV
Katauén.

+ Mnv katapUxeTe €K VEOU TA TPOPLUA HETA TNV
EKTENEDN €VOC TIPOYPAHHATOG.

+ Mnv TAévete TO KOUTAAL ot Beppokpacia Avw
Twv 70°C.

ZYMBOYAEZ I'A ZYNTATEZ

AN H Y®H AEN EINAI KPEMQAHZ

H ouvtayr elvat To kKAeLSL yla téAela amoteAéopata. OL TIAPAOKEVEG TIPETIEL VA £XOUV LA EAGXLOTN
TI0oOTNTA {AXAPNG/ALTIAPWY, YLA VA EXOUV KPEPWSN, TEAEL LY. Ta ALtapd Ba KAVOULV TNV TIAPACKEUN
KpePWEN Kat n faxapn Ba tnv Kavel artair. Xwplg autd, KWSEUVEVETE va KATAANEETE Pe TTdyo PE yeuon.
Mapadetypa: Av kataPUEeTe OKETO vepO, Ba tdpete okANPO TIdyo. Av katapUEeTe Kpépa, Ba TIApeTe va
TILO ATIAAG ATIOTEAEOHA PE SUVATOTNTA SNULOUPYLag PTIAAAG PE TO KOUTAAL TTaywtoU. Ta Aumapd tou

YAAQKTOG EPTIOSI{OUV TOV OXNUATLONO PeYAAWY KPUOTAMWY Ttdyou. H Zaxapn Kavel to (8Lo: eumodiet
To pelypa va otepeottonBel uTtepBoALKA KATA TNV KAtAyugn.

Ma va avgnoete tn {ayapn / ta Autapd, cuvlotoUpE va ipocBéaete {axapn r} GANEG eTILAOYEG,
OTIWG: OLPOTIL GYEVSANOU, OLPOTIL Ayaung, HEAL XOUPHASEC, TIOUPESECG PpoUTwy, {axapn kapusdag,
£pUBPLTOAN, AAOUAGTN.

AN H NAPAZKEYH OPYMMATIZETAI

YTdpxouv §Uo AUCELG. Ma dpeon SLopBwaon, KAVTE pLa emavaAnyn TEPLOTPOPNG.

la va amo@UyeTe auTo To TIPORANPA o€ HEANOVTLKEG OLUVTAYEG: TIPOOBEDTE TIEpLocdTeEPN {axapn 1
uttokataotata {dxapng otn ocuvtayr]. MTopELTe emiong va TipooBETETE YLa K.o. LYpO (YAAa, vepO,
oLpdmiL) ) Auapd ipooBétovtag 1 K.o. yaAd ) kpgpa (30% ALapd) Kat va EKTEAECETE TO TIPOYPAPUA,
yla va Seite BeAtiwon TnG uenG.

l"a TToAU Ttaywpéva amoTeAEopATa, XPNOLUOTIOLROTE TOo TIPOypappa Re-spin (EtavaAnygn
TIEPLOTPOPNG) SVO POPEG.

YAIKA MOY MNMPENEI NA ANO®EYTETE

* Yypo pe xapunAd Autapd (armoBoutupwpévo yaa), KaBwe Tapayel AmOTEAECHATA HE TIAYO.
AVTIKATAOTAGCTE TO YE TIANPEG YAAa 1| TTpooBEate {ayapn fi KATIOLO UTTOKATACTATO 0T cuvtayn

+ Mukvd @poUTa ) HEYAAa KOPHATLA: SOKLUACTE VA T KOYETE O€ PLKPA KOPUATLA yLa KAAUTEPO
amotéleopa. Kopte ta o KUBAKLa <1 cm Kat avapei&te ta v pépeL TipoToU ta KataPUEETE.

MAPAZKEYH MANQ AMNO TO MEFIZTO ENINEAO

Oplopéva uypd, OTIWG oL AVBPAKOUXEG TTAPACKEUEG, SLoykwvovtal Katd tnv katayuén. Mnv
UTTEPBALVETE TO PEYLOTO ETLTIESO TIAYWHEVWY UALKWVY TWV TIOTWV 1}, AV ELVAL EPLKTO, TIAPAHEVETE
Alyo TILo XapnAd amno autd yla avBpakolya fj agplouxa Lypd (6TIwE 008a, avBpakoUxo VEPO, UTILpa,
KOpTIoUX Q).

OAHroz ANTIMETQMIZHZ MPOBAHMATQN ME N AYKANTIKA

NMPOBAHMA FATI ZYMBAINEI FPHIOPH AIOPOQZH
A , . o | Mpoobéote 1 K.0. ahoUASGLN, HEAL I} oLpOTIL
Maywpévn/ AVEA‘[UPKI’]C quupn M 7l\L1'[ClpCl ” OpeVEAPOU, TIPOTOU EMAVAAABETE TNV
R 0 nULoupyla kPUOTAMWY j . . .
Bpuppati{opevn ven Ttéyou TIEPLOTPOPT). AUTA TA UALKA XAHNAWVOULV TO

onpeio TENG Kat KAvouv TNV VY| TILO ATIOAR.

Avakatéte 1 K.0. Kpépa 1} aAoUAGEN TIpLY armo

MoAV Atyn Zdxapn, xprion NV enavainyn TepLoTPoWnG. Tnv EMOHEVN Yopa

NG Lo [po | Fad poévo otéPLag/monk fruit

katapugn (XwPLC 6yKo) ouv’5uaot£ Ta ekYUAlopata pe éva yYAUKavTLKO
e dyko.
g g Suvdudote tnv epubpLtoAn pe monk fruit, otéBLa
ALGGr]c;r]uLS!JVUt)g;Otr]taq Mépa oM EpUBPLTOAN 1) AAOUAGTN. MELWOTE T GUVOALKI TT0COTNTA

£pUBPLTOANG Katd 25%.

YrepBoAtkn mocoTNTA Kataypu&te yla peyahltepo xpovikd Staotnpa

UGB LD 2L UYPOU YAUKQVTLKOU (HEAL, (2-3 wpeg eMLAé0V). MELWOTE TV TTIOCOTNTA

ypnyopa OLpOTIL opevEapov/ayaing) | uypol TNV eMdpevn Yopd.
Oplopéva utokataotata | Ogppdvete Alyo tn Bdon mpLv amd tnv
KpUotahoL Zaxapnc &ev SLahvovtat TANpwG kataugn, yla va SLaAUCETE TOUG KPUCTAANOUG.

(epUBPLTOAN, Laxapn EVaMaKTIKE, aAdEte o€ aAoUAOTN yLa TiLo
KapLdag) Aela vgn.




ZYMBOYAEZ AIOPOQZHZ AYZH

Eme€epyactia mpLv amd tov KUKAO

Apriote tnv Ttapackeur £§w amd tnv katdpuln yla 5-Aemtd, tpotol

EKTEAEOETE €va TIPOYpappa. AUTo UTtopet va BonBroeL va TETUXETE TV

emBupnTy vEn

PuBpiote tn Beppokpacia otnv
katayutn oag

KaBe katauén elval SLaPopETLKN Kal OpLOPEVEG PTIOpOUV va
TIAYWOOUV UTIEPBOALKA TNV TTAPACKEUH (VA YLVEL TIOAU OKANpH).

EAéyEte OTL N Beppokpacia Tng KataPugng oag Exel pubuLotel petagy

-13°C kat -22°C.

EAéyEte pe To KOATIO «ETOLpO yLa
TIEPLOTPOPI»

EAéyETe av n Tapaokeun elval apketd maywpévn: MECTE €va KOUTAAL

otnv emupavela. Av agrioeL éva eha@pu BaBoVAwpa, elvat £Toun.

AOKLPAOTE TIpOTOU KatapuEete

EA€yEte TV Tapaokeur), TPotou TN BAAETE oTNV KATAPUEN, ETELSH oL

YEUOELG KaL N YAukUTnTa apPAUvovtal otav gival kpla.

IooppoTia uyelag kat UPAG:

Ta YAUKQVTLIKA XapnAWwY Beppiswy pmtopolv va AELtoupyroouy, aAd

TIPETIEL VA X PNOLHUOTIOLHOETE TOUG KATAANAOUG CUVSUACHOUG yLa

KPEPWSEG ATIOTEAEGHA.

Ta yAuKkavTikd ekyUAiopata
(6Twg n otéPLa rj to monk fruit)
Ba aAd€ouv povo tn yAukutnta

Kat OxL Tnv uen

Na ta cuvSUAZeTe TAvTa P €va YAUKAVTLKO HE OyKo (AAOUAGTN,

€pUBPLTOAN 1) {axapn).

YAIKA ANAMEIZHZ (MPOZOETA)

Mpoobeote £wg 45 g amd ta ayannuéva oag yAukiopata, ¢polta, §npolg kaptoug, GoKoAdTa Kat

GA\Q, O€ KoppdTLa.

Ta oAU OKANPA UALKA Ba tapapeivouv aképala, yla tapdsetypa, n cokoAdta rj ot Enpot kaprot.
Ta Atydtepo okAnpd UALKA Ba BpuppatioToly, yia TapdSeLypa, Ta SnUNTPLAKA, TA PTILOKOTA KAl Ta

ppouta.

TO MPOION MOY AEN AEITOYPIEI

MNMEPITPA®H

s OAAMATOS AIArPAMMA AYZH
H ouokeun oag SLabETeL Pnyaviopo
Tipootaociag amo urepBEppavon. AQrote
£1 BAGRN potép AC TN va KpUWOEL yLa Tepittou 30 AeTttd Kat
€melta apylote va tn XpnoLpoToLEiTe
Eava. Neptpévete 5 Aemttd petda amod KAbe
TIAPAOKEUN.
A EAéyEte OTL N AemiSa €xeL TomtoBeTNOEL
ev . . .
E2 . , OWOTA OTO €MAVW KAAuppa (D).
EVTOTILOTNKE AeTTida E . .
TIAVEKKLVIOTE TO TIPOYpapHa.
H Aemtida Sev BeBalwbeite otL tnpeite Tnv avaoyia
£3 Bploketat otn TWV UALKWV eAEyETe To PngLakd BBAio
owotr) Béon katd ouvtaywv. Av n Aemtida Bploketal oto KATw
TNV evepyoroinon MEPOG TOU UTIOA, XELPLOTELTE TN HE TIPOCOXHN.

MEPITPA®H
s HOAAMATOS AIArPAMMA AYZH
To TopTaKL EA€yETe OTL TO TTOPTAKL EXEL KAELOEL KaL EXEL
£ avolyel 6tav eivat A0PANLCEL OWOTA, KAt EKTENEDTE Eavd TO
EVEPYOTIOLNHEVO TO TPOypappa. Mnv avolyete To TIOPTAKL KaTd
TPOYpAHHa TN A€LToUpyia TOU TIPOYPAHATOG,.
To pTtoA Kat
TO KQTIAKL Sev AvaTpEETE OTLG ELKOVEG 12 Kal 13, yla va
ES) Bplokovtal otn Selte tn owotr| B€on Tou PTIOA OTN CUOKEUN).
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APRASYMAS

Ledy aparatas
Valdymo skydelis
Apsaugineés durelés
ISorinio indo dangtelis
Tarpiklis

Mentés

Saldymo dubenélio dangtis
Saldymo dubenélis

ISorinis stiklainis

Ledy SaukStas*

moNw»
= ITeom

PROGRAMOS:

Kiekviena programa profesionaliai sukurta, kad nuo pat pradZiy gautuméte puikaus skonio ir
nepriekaiStingus rezultatus pakartotinai neiSsukdami. Programos yra jvairios trukmés ir greicio, jas

vykdant taikomi optimalds nustatymai, kad gaminant pagal kiekvieng konkrety recepta baty gaunami

nepriekaistingi ir kreminiai rezultatai.

Pasemiama: ilgiau ruoSiama, kad bity gaunama vienalyté kreminé tekstara.

* M
& | 9| g & |
Frozen Light Smoothie
Sorbet Ice Cream Gelato Yoghurt Ice Cream Bowl
Puikiai tinka
mazai cukraus Sukurta
IS vaisiy, vandens ar riebaly sveikata be-
ir cukraus pasirinkite turintiems sirpinantiems
gaminkite Puikiai tinka ieno pagrindo ir baltymy naudotojams,
puikaus skonio | ruosiant tirstus P recep tgs ir Jasy gausiems kurie pageidauja
o Saldytus desertus. | kreminius ledus eptu mégiamiausi ledams. gaminti paruos-
ISsami ) . pridékite ) ) <
) " Kad lengvai naudojant o jogurtai, tus Saldytus
iR iStirpty mazas | pieno pagrindo pageidaujamy virte sveikais Ispéjimas: desertus su vita-
apie programg A } prieskoniy, kad < ) H ' L )
cukraus kiekis, receptus ir aruodtuméte Saldytais gaminant pagal | minais ir maisto
atsizvelgiant pasirinktinius P italizko desertais. kai kuriuos medZiagomis,
naudojamy vaisiy | prieskonius. stiliaus ledus mazo cukraus | puikiai tinkancius
tipy geriau juos : kiekio receptus | pusryciams arba
sutrinti. gali reikéti prieS |  vélyviesiems
maisant jpilti pusryciams.
skyscio.
Visy tipy
Pienas jogurtai Visy tipy jogur-
Konditerinis | Nenugriebta Pienas Augaliniai  |tas / Nenugrieb-
. Vaisiai kremas arba grietinélé Cukrus arba grimai tas iengas
Saldomy (mink3timas / pienas Cukrus arba | jo pakaitalas gukraus Cukrzs arba
sudedamujy sultys) Nenugriebta | jo pakaitalas (medus akaitalas i pakaitalas
daliy Cukrus arba grietinélé | (medus/agavy| /agavy p op
- . B . . (medus / agavy | (medus / agavy
pavyzdZiai jo pakaitalas sirupas) sirupas) sirupas) sirupas)
(medus / agavy Vaisiai Vaisiai (minksti-
Batini sirupas) (minkstimas / Vaisiai Grietinéle Vaisiai mas / sultys
Pasirinktiniai sultys / pasta (minkstimas / Vaisiai (minkitimas / / pas ta'):y
Vanduo Sokoladas sultys/pasta) | (minkktimas /| - . " asta) P
Saldumynai Sokoladas sultys / pasta) ys/p Gradai
Saldumynai Sokoladas
Saldumynai
Prtcigrke::‘léos 3min. 14 sek. 3min.16sek. [ 3min.45sek. |3 min. 14sek. [ 3 min.41 sek. 3 min. 41 sek.

* priklausomai nuo modelio



Geriama: mentés sukasi didesniu grei¢iu, kad baty susmulkintas ledas ir pasiekta PIRMIEJI RECEPTAI PRADZIAI

geriamojo tirStumo konsistencija.

SUDEDAMOSIOS
_/_ h, @/ | RECEPTAS DALYS INSTRUKCIJOS
& @b Y &
Slushy Frappe Cocktail Milkshake + Prikaistuvyje sumaisykite cukry ir vandenj, uzvirinkite
it e li Puikiai tinka 3aldytiems 1509 cukraus ant maZos kaitros. Atausinkite, kad baty Siltas.
Purlrl?‘:lgicg]akrigr%ssk . Ruokite Saldytus | 9erimams su alkoholiu 150 mlvandens : i/lulglrllklgi c:ltlzll?eLJ 'Sciul.llgse::éls'nlgatlsb}g(rl:& uzdenkite ir 24
smulkiy daleliy kavos gérimus,yrgieko ir (arba) vandeniu Greitai paruoSiami RN SEREETAS 110 ml citriny sulciy (3 vnt.) val. péliki?e §aldliklyje. ' l
Ksamiinformaciia | tekstdros gérimams | nenusileidziantius ruosd. pieno kokteiliai maisant 70 ml zaliyjy citriny sulciy | * ISimkite dubenélj is Saldiklio ir nudenkite.
apie program % | ruosti. Nenaudokite | kavingje paruostiems. Atlikdami 1-gjj mégstamiausius namie (2vnt) + Dubenélj jdékite j iSorinj stiklainj.
e[l vaisiy sulciy ar Skoniui paryskinti programos etapa pagamintus ledus, pieng + Paleiskite programg SORBET.
minkstimo, nes jpilkite pieno arba pieno | nanzudokite vaisiy ir priedus.
antraip tekstdira taps pakaitalo. mink3timuy, tirsty sulciy * Prikaistuvyje sumaiykite piena, skystg grietinéle,
panasi j Serbeto. arba alkoholio. 200 ml nenugriebto pieno cukry ir kukurdzy krakmolg.
o + Nuolat plakdami uzvirinkite, kol miSinys Siek tiek
Pienas 200 ml skystos grietinélés sutirstes.
- Vanduo Cukrus arba jo y (30 % riebumo) + Nuimkite nuo viryklés ir suberkite vanile. Atausinkite,
Saldomy Drungna kava Gazuotas gérimas | Pakaitalas (medus/ VANILINIAI ITALISKI LEDAI 60 g cukraus kad baty Siltas.
sudedamuyjy daliy | cykraus sirupas su Drungna kakava Cukrus arba io agavy sirupas) 8 g kukuriizu krakmolo * Miginj supilkite j dubenélj. Dubenélj uzdenkite ir 24
pavyzdziai prieskoniais Cukrus arba jo pakaitalas | pakaitalas (meglus / Vaisiy sultys . e val. palikite Saldiklyje.
Batini Gazuotas gerimas | (imeqys / agavy sirupas) | agavy sirupas) Konditerinis kremas 03 a:lr;)ritlgycr)ns"a}zhstello * Isimkite dubenélj s Saldiklio ir nudenkite.
Pasirinktiniai Pienas . Vaisiai (nesmulkinti / L + Dubenélj jdékite j iSorinj stiklainj.
Citriny sultys minkstimas / + Paleiskite programa GELATO.
sultys / pasta) o ] . . o o
Priet maigant 230 g graikisko jogurto . \Ssta;s sqlc!eq?jmalf_?s_dgufs Slilma;_sk}dt(ltg clig%enelwe.
rie$ maisan . & : . ubenélj uzdenkite ir 24 val. palikite 3aldiklyje.
dedamy sudedamujy| cukraus sirupas su Gazuotas gérimas | piooc oo augaliniai SALDYJQ%%SH?JAS BE nsml nenugne-bto preno . ISimkite dubenélj i$ aldiklio ir nudenkite.
daliy pavyzdziai prieskoniais Drungna kava Vaisiy sultys gérimai 115 g saldinto + Dubengélj jdékite j iSorinj stiklainj.
Batini Gazuotas gérimas Drungna kakava AIkOhOI.’,f.(VarSOk'te Vaisiy sultys sutirétinto pieno - Paleiskite programa FROZEN YOGHURT.
saikingai
Pasirinktiniai
Programos trukmeé 2 min. 22 sek. 2 min. 21 sek. 2 min. 45 sek. 3min. 12 sek.

QfwA0

Nuskaitykite QR kodg ir raskite daugiau
kaip 50 jkvepianciy recepty.

> (5

Re Spin Rinsing Mix In
Sios programos paskirtis -
imaisyti saldainiy, sausainiy
rieSuty, javainiy ar Saldyty vaisiy

Sios programos paskirtis -
ivykdZius vieng i$ nustatyty

« : o - D N Drink
Programos tekstdra. Programg RE-SPIN pau L outy '
e [P AN - (vidinis velenas, dangtelis ir Sumaidyty ledy centre [ -
paaiskinimas daZznai reikia atlikti, kad baty . ’ ) h Max Max
) - ; - mentés), kad bty patogiau padarykite 4 cm duobele * @ O
pasiekta tinkama konsistencija, . ‘ h S .
I valyti kempine. ir supilkite daugiausiai 50
kai ruoSdami patiekala B ’
- L g sudedamuyjy daliy, kad
sumazinate cukraus kiekj. . . :
pagamintuméte glotnius,
traskius ledus. (@) Maxsg
Naudojamos Sausainiai
SRR GRS / 450 ml vandens + 1 lasas indy _RieSutai
Biitini ploviklio Sokoladas
Pasirinktiniai Saldumynai
Programos trukmeé 1 min 30 sek. 1 min 30 sek. 1 min 30 sek.
Baige kiekvieng programa turite iSimti dubenj ir patikrinti rezultatus - tik tada galite pradéti kitg programa. k lH J




KA DARYTIL:

Tik Saltiems receptams.

Jei norite paruoSti apdorojimui, vaisiai privalo bati
susmulkinti, kad iSskirty sultis, arba sumaiSyti su
kitomis sudedamosiomis dalimis ir uzsaldyti
Atsizvelkite | didZiausia naudingajg Saldymo
dubenélio talpa.

DidZiausia naudingoji talpa yra 200 ml, ta€iau, kad
gautumeéte optimalius rezultatus, batinai pasiekite
didZiausig lygj.

Ruo3damiesi maisyti padarykite duobute ruoSiamo
patiekalo ruoSinio centre ir jmaiSykite priedy,
pavyzdziui, sausainiy ar Sokolady gabaléliy.

Ruodiamg produktg uZz3aldykite dubenéliuose ant
lygaus pavirsiaus.

Prie$ paleisdami programa 3aldykite bent 24 val.
Pasirinke  SCOOPABLE  (pasemiamus) receptus,
ruoSiamo patiekalo dekite iki linijos MAX FILL
(didZiausias pripildymas) stulpelyje DESSERT (desertai)
(kairéje).

Pasirinke DRINKABLE (geriamus) receptus, sudedamujy
daliy dékite iki linijos STEP 1 MAX (FREEZE ICON)
(daugiausia 1 etapo (uz3aldymo piktograma) linijos
stulpelyje DRINK (gérimai) stulpelyje (deSinéje), 24
valandas 3alde ir prie$ jdédami j aparata jpilkite skyscio
Zemiau linijos STEP 2 MAX (DROP ICON) (daugiausia 2
etapo (laSo piktograma) prieS uZfiksuodami iSorinj
dangtelj.

Kad gautuméte geriausius rezultatus, naudokite
elektroninéje recepty knygoje pateiktus receptus.
Valydami vidinj dubenj, iki didZiausio lygio pripilkite
vandens su lasu muilo ir jvykdykite pateiktg plovimo
programa.

Kad sudedamujy daliy likuCiai nesukietéty, kaskart
baige naudoti nuvalykite asj.

KO NEDARYTI:

Saldymo dubenélio nepripildykite auki¢iau linijy
MAX (didz.).

Nesaldykite vien tik vandens.

Nenaudokite prietaiso su tusciu indu.

Nenaudokite prietaiso be dangteliy reikiamose
vietose.

Nemeéginkite keisti fiksavimo mechanizmo. Pries
naudodami prietaisg pasirdpinkite, kad indas ir
dangtis tinkamai jdéti.

Neapdorokite didelio ledo gabalo ar ledo kubeliy.
Nenaudokite kartu su prietaisu  nepateikty
papildomy priedy.

Nenaudokite prietaiso kaip maiSytuvo, nesmulkinkite
sausy sudedamuyjy daliy ir nemalkite.

NeruoSkite glotnuciy ir nesmulkinkite kiety ir palaidy
sudedamuyjy daliy.

NemaiSykite karsty skysciy.

Nenaudokite programos, jeigu ruoSinys suSaldytas
ne ant lygaus pavirsiaus.

Nenaudokite dubenéliy mikrobangy krosnelése.
Nenaudokite braiZzanciy kempinéliy ar abrazyviniy
valikliy, nes jie gali paZeisti aparata.

Nedeékite visy daliy j indaplove, perziarékite 8
puslapyje pateikta lentele.

Programos ,RE-Spin”ir ,Mix-in" neturi bati vykdomos
24 valandas Saldytame stiklainyje; jos turi bati
naudojamos tik kartu su programa ,Scoopable” arba
,Drinkable”.

Virutinio dangcio (D), menc¢iy (F) ir iSorinio stiklainio
(H) priedy nedékite j Saldiklj.

NeruoSkite maisto tiesiai dubenélyje pries Saldydami.
Naudokite tam tikslui tinkamg inda.

I dubenélj nedékite karsto (>70 °C) maisto.

KarSto maisto nedékite tiesiai j 3aldiklj. Prie$
dedant j 3aldiklj maistas turi atausti iki kambario
temperatdros.

Baige programa maisto pakartotinai neuz3aldykite.
SaukSto neplaukite auk3tesnéje kaip 70 °C
temperatdroje.

RECEPTY PATARIMAI

JEIGU TEKSTURA NERA KREMINE

Norint gauti nepriekaistingus rezultatus svarbu tiksliai laikytis recepto. Kad tekstara baty kreminé ir
nepriekaiStinga, ruoSiamame patiekale turi bati tam tikras maziausias cukraus ir (arba) riebaly kiekis.

Riebalai suteikia kremiSkumo, o cukrus - minkStumo. Be jy kyla pavojus pagaminti ledg su prieskoniais.

Pavyzdys: uzSalde paprastg vandenj gausite kietg leda, o uz3alde grietinéle - minkstesnj ir Saukstu pak-

abinama rezultata. Piene esanti grietinélé neleidzia susidaryti ledo kristalams. Cukrus veikia taip pat - jis

neleidzia uzsalusiam misiniui pernelyg sukietéti.

Kad padidintuméte cukraus ir (arba) riebaly kiekj, rekomenduojame pridéti sukraus ar kity produkty,
pavyzdziui, klevy sirupo, agavy sirupo, medaus, datuliy, vaisiy tyriy, kokosy cukraus, eritrolio, aliuliozeés.

JEIGU TEKSTURA MILTINGA

Yra du sprendimai: kad iSkart pataisytuméte reikalus, atlikite pakartotinio iSsukimo programa.

Kad ateityje Sios problemos iSvengtumeéte: recepte padidinkite cukraus ar jo pakaitaly kiekj. Taip pat
galite jpilti 1 valgomajj Sauksta skyscio (pieno, vandens, sirupo) arba padidinti riebaly kiekj, jpildami 1
valgomajj Sauksta pieno ar grietinéles (30 %), ir jvykdyti programa - pamatysite, kaip pagereés tekstara.
Jeigu rezultatas labai primena ledga, pakartotinio iSsukimo programa atlikite du kartus.

KOKIY SUDEDAMY)JY DALIY VENGTI

» Nugriebto (mazai riebaly turincio) pieno, nes jj naudojant gaunamas suledéjes patiekalas. Jj pakeis-
kite nenugriebtu pienu arba receptg papildykite cukrumi ar jo pakaitalu

+ Tankiy vaisiy ar dideliy gabaly: kad rezultatai baty geresni, méginkite supjaustyti smulkiais gab-
aléliais. Prie$ uz3aldydami supjaustykite <1 cm dydZio kubeliais ir i$ dalies sutrinkite.

RUOSIAMAS PATIEKALAS PAKYLA AUKSCIAU DIDZIAUSIO LYGIO

Kai kurie skys¢iai, pavyzdZiui, gazuoti, $aldomi pleciasi. Saldydami gazuotus skys¢ius (pavyzdZiui,
gazuotus gérimus, gazuotg vandenj, aly, kombucdig), paisykite didziausio uzSaldyty gérimy lygio arba
jo vos nesiekite.

SALDINIMO TRIKCIY SALINIMO VADOVAS

PROBLEMA KODEL TAI NUTINKA GREITAS SPRENDIMAS

Prie$ pakartotinai iSsukdami jdékite 1 valgomajj
Saukstg aliuliozés, medaus arba klevy sirupo.
Sie priedai sumazina stingimo temperatarg ir
suminkstina tekstara.

Nepakankamai
cukraus arba riebaly ->
Susidaro ledo kristaly

Lediné / trupanti
tekstdra

Prie$ pakartotinai iSsukdami jmaisykite 1
valgomajj Saukstg grietinélés arba aliuliozés.
Kitg kartg ekstraktus naudokite su didesnio tario
saldikliu.

Per mazai cukraus;
naudojama vien stevija ir
(arba) vaistinis saldminas

(nepakankamai tario)

UZSaldytas patiekalas
kietas kaip akmuo

Saldantis / mety
pojatis

Eritrolj sumaiSykite su vaistiniu saldminu, stevija ar

Per daug eritrolio aliulioze. Bendrgjj eritrolio kiekj sumazinkite 25 %.

Patiekalas per minkstas Per daug skystojo saldiklio Ilgiau Saldykite (2-3 val. papildomai). Kitg kartg
ir (arba) greitai tirpsta | (medaus, klevy ar agavy sirupo) | pilkite maZziau skyscio.

Prie$ uzSaldydami Siek tiek pakaitinkite patiekalo
pagrindg, kad kristalai istirpty. Kad gautuméte
glotnesnius rezultatus, taip pat galite vietoje Siy
pakaitaly naudoti aliulioze.

Kai kurie pakaitalai
(eritrolis, kokosy cukrus)
nevisiskai iStirpsta

Gradeéti cukraus
kristalai




PATARIMAI, KAIP

ISGELBETI PATIEKALA

Pakartotinis apdorojimas
pries ciklg

SPRENDIMAS

Prie$ atlikdami programa, i$ Saldiklio iSimtg ruoSiamg patiekalg palikite
5-10 minuciy. Taip gali bati lengviau pasiekti pageidaujama tekstarg

Nustatykite Saldiklio
temperatarg

Visi aldikliai veikia skirtingai ir kai kuriuose i$ jy ruoSiamas patiekalas
gali bati pernelyg uzSaldomas (tapti per kietas).
Pasirapinkite, kad baty nustatyta Saldiklio temperattra nuo -13 °C iki -22 °C.

Perskaitykite gudrybe
,Paruosta iSsukti”

Patikrinkite, ar ruoSiamas patiekalas pakankamai uz3aldytas: Pavirsiy
paspauskite Saukstu - jeigu lieka nezymus jdubimas, vadinasi,
pakankamai paruosta.

Prie$ uzSaldydami paragaukite

Ruosiamo patiekalo skonj patikrinkite prieS dédami j Saldiklj, nes Salto
patiekalo skoniai ir saldumas jau¢iami ne taip ry3kiai.

UZtikrinkite sveikumo ir
tekstdros pusiausvyra:

galima naudoti ir maZziau kaloringus saldiklius, taciau naudokite
tinkamus derinius kremiSkumui uztikrinti.

Saldikliai ekstraktai (pavyzdZziui,
stevija ar vaistinis saldminas) keicia
tik saldumg, bet ne tekstarg

Juos batinai naudokite kartu su didesnio kiekio saldikliu (aliulioze,
eritroliu ar cukrumi).

KA IMAISYTI (PRIEDAI)

Iberkite ne daugiau kaip 45 g mégstamy saldainiy, vaisiy, rieSuty, Sokolado ar kt. priedy gabaléliy.
Labai kietos sudedamosios dalys, pavyzdZiui, Sokoladas ir rieSutai, liks nesusmulkintos.
Ne tokios kietos sudedamosios dalys, pavyzdziui, javainiai, sausainiai, vaisiai, bus susmulkintos.

MANO PRODUKTAS NEVEIKIA

KLAIDOS

APRASYMAS

DIAGRAMA SPRENDIMAS

Aparate yra apsaugos nuo perkaitimo

Neve|k|a . . jtaisas. Leiskite mazdaug 30 minuciy atausti,
E1 kintamosios sroves . . 3 - S
S tada vel naudokite. PrieS ruoSdami kiekvieng
variklis . . .
patiekalg 5 minutes palaukite.
Patikrinkite, ar menté tinkamai pritvirtinta
E2 Neaptikta menté prie virutinio dangcio (D). IS naujo paleiskite

programa.

Jjungus maitinima
E3 menté yra
netinkamoje vietoje

Pasirtpinkite, kad baty paisoma
sudedamujy daliy santykiy, ir patikrinkite
elektronine recepty knyga. Jeigu menté yra
dubens apacioje, su ja elkités atsargiai.

KLAIDOS
m APRASYMAS DIAGRAMA SPRENDIMAS
54 ‘ PasirGpinkite, kad durelés baty tinkamai
Jjungus programa uzdarytos ir uzrakintos, tada vél paleiskite
E4 z . S
neuzdarytos durelés programa. Kai atliekama programa,
neatidarykite dureliy.
Uungug maltlnlmq 7r. 12 ir 13 piktogramas, kuriose parodyta,
dubuo ir dangtelis L ) P - .
E5 . N kaip j aparata tinkamai jdéti dubenj. IS naujo
yra netinkamoje s
. atlikite programa.
vietoje
Neveikia nuolatinés ISJunklt(? aparato ma|t|r!|mq!_atju.nk|te_
. S nuo maitinimo tinklo, vél prijunkite prie
sroves variklis / e ) L L
E6 ) - maitinimo tinklo ir jjunkite. Pasirapinkite,
netinkama pradiné - s
" kad durelés bty uzdarytos, o dubuo
padétis ) S
tinkamai jdétas.
Pasirapinkite, kad baty naudojami tinkami
Neveikia nuolatinés sudedamujy daliy kiekiai. Patikrinkite
E7 sroves variklis / su Siuo gaminiu pateiktus receptus.
netinkama galutiné ISjunkite aparato maitinima, atjunkite
padétis nuo maitinimo tinklo, vél prijunkite prie
maitinimo tinklo ir jjunkite.
ISjunkite aparato maitinimga, atjunkite
Nuolatinés srovés nuo maitinimo tinklo, vél prijunkite prie
E8 variklis veikia be maitinimo tinklo ir jjunkite. PasirGpinkite,
apkrovos kad durelés baty uzdarytos, o dubuo
tinkamai jdétas.
Pasirtpinkite, kad baty naudojami tinkami
Nuolatinés srovés sudedamujy daliy kiekiai. ISjunkite aparato
£9 variklis maitinimga, atjunkite nuo maitinimo tinklo,
veikia esant didelei vél prijunkite prie maitinimo tinklo ir jjunkite.
apkrovai PasirGpinkite, kad durelés bty uzdarytos, o
dubuo tinkamai jdétas.
Neberodoma ISJunkltg aparato ma|t|n.|mql,.atju.nk|te'
E10 o . nuo maitinimo tinklo, vél prijunkite prie
aptikimo vieta A ) L
maitinimo tinklo ir jjunkite.

Jeigu atlikus pagal klaidos kodg nurodytus veiksmus nepavyksta pasalinti problemos, kreipkités j tech-
ninés priezidros centrg




KLAIDOS -
APRASYMAS ISSAMI INFORMACIJA SPRENDIMAS

Aparatas neprijungtas prie

maitinimo tinklo. Prijunkite aparata prie maitinimo tinklo.

Dubuo arba dangtelis yra Patikrinkite, ar dubuo arba dangtelis yra
netinkamos padéties arba tinkamos padéties ir uZfiksuoti taip, kaip
netinkamai uzfiksuoti. pavaizduota instrukcijoje.

Prie$ paleisdami programag jsitikinkite, kad

Aparatas neveikia Durelés uZfiksuotos netinkamai. durelés uzdarytos tinkamal.

Peilis netinkamai jstatytas j Isitikinkite, kad peilis tinkamai jstatytas j
dangtel]. dangtelj (D).

Pasirapinkite, kad dubuo baty patikimai
uzfiksuotas. Po dubeniu gali bati SerkSno,
neleidZiancio iki galo uZfiksuoti.

Dubuo nevisiskai uzfiksuotas
prie gaminio.

Irenginys pastatytas ne ant
lygaus pavirSiaus arba yra Pastatykite ant lygaus pavirsSiaus.

Per didelé vibracija | Mestabilus.

Sumazinkite apdorojamy sudedamujy daliy

Per daug sudedamujy daliy. kiekj (nevirSykite linijos MAX).

Jasy asmeniniai ar internete rasti receptai

gali bati netinkamai aparatui ir jo priedams

(netinkami kiekiai, trukmés ir kt.). Pries

Kyla sunkumy ruosiant pradédami ruoti pagal recepta pasirpinkite,

maista pagal tam tikrus kad laikytumétés naudojimo instrukcijoje
receptus pateikty naudojimo nurodymuy.

Netinkamas receptas.

Patikrinkite, ar naudojate receptui tinkama

Programos pasirinkimo klaida.
programa.

Vandens taris per didelis. Sumazinkite sudedamujy daliy kiekj.

Dangtelis uzdétas arba

Usfiksuotas netinkamai. Tinkamai uzfiksuokite dangtelj ant dubens.

Nuotékis pro dang Néra tarpiklio. Ant dangtelio uzdékite tarpiklj.
Tarpiklis jpjautas arba paZzeistas. Pake|§k|F € taT pv'kll kreipkités f jgaliotaj
techninés priezidros centra.
Netinkama tarpiklio padétis. Nustatykite tarpiklj korpuse ir tinkama puse.
aparatg naudojant pirma kartg
arba jvykus variklio perkrovai, Palikite aparatg atvésti (bent 30 minuciy)
Variklis skleidZia kvapg | kai pridedama per daug ir sumaZzinkite j Saldymo dubenélj jdéty

sudedamujy daliy arba per kiety | sudedamujy daliy kiekj.
ar per dideliy gabaléliy.




BESCHRIJVING

IJsmaker
Bedieningspaneel
Veiligheidsklep
Buitendeksel
Afdichting

PROGRAMMA'S:

moNw>
TIxom

Messen
Deksel voor kleine vrieskom
Kleine vrieskom
Buitenste kan
Islepel *

Elk programma is vakkundig ontworpen om direct heerlijke en perfecte resultaten te creéren, zonder
het programma opnieuw te hoeven draaien. De programma's hebben verschillende duur en snelheid

en gebruiken de optimale instellingen om voor elk recept perfect romige resultaten te behalen.

Schepbaar: langere bereidingstijd voor een gladde romige structuur

* o
bl e e | &
Y g C 4
Frozen Light Smoothie
Sorbet Ice Cream Gelato Yoghurt Ice Cream Bowl
Ideaal voor het
Maak heerlijke maken van ijs Gemaakt
ijsrecepten met weinig vet voor gezond-
klaar met fruit, Kies en suiker, maar hei dsgewuste
water en suiker. | Perfect voor het . Uw lieve- rijk in eiwitten.
- : zuivelrecepten | . consumenten
Pureer het fruit,| bereiden van anvoeq de lingsyoghurt die isbereidin-
Program- afhankelijk van | dikke, romige ewengste wordt Let op: bij e# vol met
magegevens | hetsoort fruit, | zuivelrecepten smagken to8 voor omgetoverd sommige vgitaminen an
om makkelijker | in de smaken , ) ineen gezond | recepten met )
) heerlijk romig M -~ | voedingsstoffen
een kleine van uw keuze. Ttaliaans iis ijsdessert. | weinig suiker is willen maken
hoeveelheid 5. het nodig om arfect voor’
suiker op te voor het mixen per
) ontbijt of brunch.
kunnen lossen. een vloeistof toe
te voegen.
Alle typen
MelkVolle room |  yoghurt Alle soorten
yog yoghurt/
. Suiker of suik- Melk Plantaardige
Fruit Vla of melk suiker of J volle melk
Voorbeeld van | (coulis/sap) ervervanger : dranken .
. " Volle room (honing/ suikervervan- . Suiker of
LS| suiker of agavesiroop) | ger (honing / Suikervervan- | g ikervervan-
R suikervervanger | o (coulis / sap agavesiroop) | 9er (honing/ | ger (honing/
(honing / / pasta) agavesiroop) | agavesiroop)
Vereist agavesiroop) chocolade Fruit (coulis/ Room ) h
Qe Snoey sap/pasta) Fruit (coulis / | Frutt (coulis/ Fruit (fcoulis/
Water P /) sap/pasta)
Chocolade sap/ pasta) sap/pasta)
Snoep Chocolade Ontbijtgranen
Snoep
Programmaduur| 3 min14s 3min16s 3min45s 3min14s 3min41s 3min4ls

* afhankelijk van het model



Drinkbaar: hogere snelheden van de messen om ijs te breken en een

drinkbare consistentie te bereiken

Slushy

fla

Frappe

%

Cocktail

o

Milkshake

Ideaal voor het maken
van dorstlessende
drankjes met een

fijnkorrelige structuur.

Bereid ijskoffie die net
z0 lekker is als in de
koffiebar. Voeg de melk

Perfect voor het
bereiden van bevroren
alcoholische drankjes of
drankjes op waterbasis.

Meng uw favoriete
zelfgemaakte ijs, melk
en mix-ins om in een

Programmagegevens |  Gebruik hiervoor ; ; p
of melkvervanger van | Gebruik geen coulis, handomdraai uw
gi‘gggﬂﬁghﬁﬁ:\f’ep;n uw keuze toe voor een | dikke vruchtensappen | favoriete milkshake
betachti twist. of alcohol in de te maken.
een sorbetacntige eerste stap van dit
textuur op. programma.
Melk
Water :
Voorbeeld van Laugnvm&:rl:‘:fﬁe Frisdrank suikil;:lke?:lg: er
Iigelieel s @ e Suiker met chocolademelk  Sulker of (honing/agavesi%oop)
bevriezen smaak siroop suikervervanger
Vereist frisdrank Suiker of suikervervanger (honing / Vruchtensap
Optioneel (honing / agavesiroop) agavesiroop) Via
A Melk Citroensal Fruit (hele vrucht/coulis/
P sap/pasta)
Voorbeeld van
ingrediénten die u
moet toevoegen Suiker met Lauwwarme koffie Frisdrank Melk of plantaardige
voordat u smaak siroop Lauwwarme Vruchtensap dranken
gaat mengen frisdrank chocolademelk  |Alcohol (drink met mate) Vruchtensap
Vereist
Optioneel
Programmaduur 2min22s 2min21s 2min45s 3min12s

9,

Re Spin

&

Rinsing

Mix In

Uitleg programma

Dit programma is bedoeld om
een gladde textuur te krijgen
na het uitvoeren van een
vooringesteld programma.
RE-SPIN is vaak nodig om de

Met dit programma spoelt u uw
product grondig (binnenkant,
deksel en messen) af om het

Dit programma is ontworpen
om uw js te personaliseren
door stukjes snoep, koek,
nootjes, muesli en bevroren

fruit toe te voegen.

juiste consistentie te bereiken,
wanneer u de hoeveelheid
suiker in een recept hebt

schoonmaken met spons te
vergemakkelijken.

Maak een gaatje van 4 cm in het
midden van uw voorgemixte ijs
en voeg tot 50g ingrediénten

verminderd. toe voor glad, krokant ijs.
inG erggigﬁttin Koekes
9 / 450 ml water Noten
N 1 druppel afwasmiddel Chocolade
Vereist Snoe
Optioneel P
Programmaduur 1min30s 1min30s 1min30s

Neem na voltooiing van een programma altijd eerst de kom uit en controleer goed véér een nieuw programma te starten.

BEGINNERSRECEPTEN

RECEPT INGREDIENTEN INSTRUCTIES
* Meng de suiker en het water in een steelpannetje.
Breng zachtjes aan de kook. Laat afkoelen, maar
150 g suiker houd het warm.
150 ml water + Voeg het citroensap toe en meng.
CITROENSORBET ) + Giet het mengsel in de kleine kom. Sluit de kom af en
110 ml citroensap (3 stuks) doe 24 uur in de vriezer.
70 ml limoensap (2 stuks) + Haal de kom uit de vriezer en haal de deksel eraf.
+ Doe de kleine kom in de buitenste kan.
+ Start het SORBET-programma.
* Meng de melk, room, suiker en het maiszetmeel in
een steelpannetje.
200 ml volle melk + Breng al roerend aan de kook, tot het dikker begint
200ml vloeibare room te worden.
(30% vet) + Haal van het vuur en voeg de vanille toe. Laat
VANILLE-IJS 60 q suiker afkoelen, maar houd het warm.
9 + Giet het mengsel in de kleine kom. Sluit de kom af en
8 g maiszetmeel doe 24 uur in de vriezer.
0,5 theelepel vanillepoeder | * Haal de kom uit de vriezer en haal de deksel eraf.
+ Doe de kleine kom in de buitenste kan.
+ Start het GELATO-programma.
230 g Griekse yoghurt . IV}engdaIIezirAgrediérgcen in de kleine kom. Sluit de kom
af en doe 24 uur in de vriezer.
FROZ,EX%%EFURT 115 mivolle melk + Haal de kom uit de vriezer en haal de deksel eraf.
115 g gezoete + Doe de kleine kom in de buitenste kan.
gecondenseerde melk + Start het FROZEN YOGHURT-programma.

QfwA0

Scan de QR-code voor meer dan 50

inspirerende recepten.

Dessert

Drink

Max ;}K«

® "o

@ Ve

107



WEL DOEN: NIET DOEN:

Alleen voor koude recepten.

Ter voorbereiding op de verwerking moet het fruit
worden vermalen om het sap te laten vrijkomen, of
worden gecombineerd met andere ingrediénten en
worden ingevroren.
Houduaandemaximalegebruikscapaciteitvandekleine
vrieskom.

De minimale bruikbare capaciteit is 200ml, maar zorg
ervoor dat je aan de maximale capaciteit zit voor de
beste resultaten.

Maak voor bereidingen met toevoegingen een gat in
het midden van de bereiding voor de toevoeging, zoals
stukjes koek of chocolade.

Bevries bereidingen in de kleine kom op een vlakke
ondergrond.

Laat ten minste 24 uur bevriezen voordat u een
programma uitvoert.

Voeg bij het selecteren van SCHEPBAAR-recepten de
bereiding toe tot aan de lijn MAX FILL in de kolom
DESSERT (links).

Voeg bij het selecteren van DRINKBARE-recepten
de ingrediénten toe tot aan de lijn STAP 1 MAX
(VRIESSYMBOOL) in de kolom DRINK (rechts). Laat 24
uur bevriezen en giet de ingrediénten tot onder de lijn
STAP 2 MAX (DRUPPELSYMBOOL) v66r installatie en
vergrendel daarna het deksel van de buitenste kan.
Volg de recepten in het digitale receptenboek voor de
beste resultaten.

Om de vrieskom schoon te maken, vult u deze tot het
maximum niveau met water en een druppel zeep en
gebruikt u het programma Spoelen.

Maak het lemmet van de hakmolen na elke gebruik
schoon om aankoeken te voorkomen.

Overschrijd de MAX-lijnen op de kleine vrieskom niet.
Vries niet alleen water in.

Gebruik het apparaat niet met een lege buitenste
kan.

Gebruik het apparaat niet zonder dat de deksels op
hun plaats zitten.

Probeer het sluitmechanisme niet aan te passen.
Zorg er voor ingebruikname van het apparaat
voor dat de buitenste kan en de deksel correct zijn
geinstalleerd.

Verwerk geen groot blok ijs of ijsblokjes.
Gebruikgeenandereaccessoiresdienietindedooszijn
meegeleverd.

Gebruik het apparaat niet als blender, verwerk geen
droge ingrediénten en voer geen maalbewerkingen uit
Maak geen smoothie en verwerk geen harde, losse
ingrediénten.

Meng geen hete vloeistoffen.

Voer geen programma uit als de bereiding niet vlak
is bevroren.

De kleine kommen mogen niet in de magnetron.
Gebruik geen schuursponzen of schuurmiddel,
omdat deze de machine kunnen beschadigen.

Doe niet alle onderdelen in de wasmachine.
Raadpleeg de tabel op pagina 8.

De RE-Spin- en Mix-in-programma's mogen niet
worden gebruikt met een potje dat 24 uur in de
vriezer heeft gestaan, maar alleen als aanvulling op
een Schepbaar- of Drinkbaar-programma.

Plaats de bovenkap (D), Messen (F) en buitenste kan
(H) accessoires niet in de vriezer.

Bereid etenswaren niet direct in de kleine kom véor
het invriezen. Gebruik een geschikt bakje.

Doe geen warm eten (>70°C) in de kleine kom.

Doe warm eten niet direct in de vriezer.
Etenswaren moeten voér het invriezen eerst op
kamertemperatuur komen.

Etenswaren mogen na het uitvoeren van een
programma niet opnieuw ingevroren worden.

Was de lepel niet op een temperatuur boven 70°C.

RECEPTTIPS

IN HET GEVAL DAT DE TEXTUUR NIET ROMIG IS
Het recept is essentieel voor een perfect resultaat. Bereidingen hebben een minimum van suiker/vet
nodig voor de perfecte romige structuur. Vet maakt een bereiding romig en suiker maakt het mooi
glad. Zonder deze ingrediénten bestaat de kans dat je alleen ijs met een smaakje krijgt.

Voorbeeld: als u water invriest, krijgt u hard ijs. Maar als u room invriest, krijgt u een zachter en
schepbaar resultaat. Het vet in de melk zorgt ervoor dat er zich geen grote ijskristallen kunnen vormen.
Suiker heeft dezelfde functie - het zorg ervoor dat het mengsel niet te hard bevriest.

Om het suiker- of vetgehalte te verhogen, raden wij aan om suiker toe te voegen of een vervanger
zoals: ahornsiroop, agavesiroop, honing, dadels, vruchtenpuree, kokossuiker, erythritol, allulose.

IN HET GEVAL VAN EEN POEDERIGE TEXTUUR
Er zijn twee oplossingen: voor een snel resultaat, voer een re-spin programma uit.

Om dit de volgende keer te voorkomen: voeg meer suiker of suikervervangers toe aan het recept. U
kunt ook een eetlepel vloeistof (melk, water, siroop) of vet, een eetlepel melk of room (30% vet) toev-
oegen en het programma uitvoeren met verbeterd resultaat van textuur.

Gebruik Re-spin tweemaal als er erg veel ijs in uw bereiding zit.

TE VERMIJDEN INGREDIENTEN

+ Vloeistoffen met weinig vet (magere melk), dit levert resultaten op met veel ijs. Vervang door volle
melk of voeg suiker of suikervervanger toe aan het recept

» Compact fruit of grote stukken: snijd in kleinere stukken voor een beter resultaat. Snijd in blokjes
van minder dan 1 cm en meng gedeeltelijk voor het invriezen.

BOVEN MAXIMUM NIVEAU

Sommige vloeistoffen, zoals bereidingen met koolzuur, zetten uit tijdens het vriezen. Houd u aan het

maximumniveau voor dranken en blijf bij dranken met koolzuur (frisdrank, prikwater, bier, kombu-

cha) daar indien mogelijk nog wat onder.

PROBBLEEMOPLOSSING ZOETSTOFFEN

SNELLE OPLOSSING

PROBLEEM | WAAROM GEBEURT DIT?

Izige/brokkelige
textuur

Niet genoeg suiker of vet->
Iskristallen vormen

Voeg 1 eetlepel allulose, honing of ahornsiroop toe en
voer een re-spin programma uit. Hierdoor wordt het
vriespunt verlaagd en krijgt het een gladdere textuur.

Te weinig suiker; bij gebruik
van alleen stevia/monk fruit
(geen bulk)

Keihard na het
invriezen

Voeg een eetlepel room of allulose toe en voor een
re-spin programma uit. Voeg de volgende keer zowel
extracten als bulkzoetstoffen toe.

vl Te veel erythritol

Meng erythritol met monk fruit, stevia of allulose.

ontbinden niet volledig

stllkertersillen (erythritol, kokossuiker)

muntachtig Verminder erythritol met 25%.
Te zacht / Te veel vloeibare zoetstof Langer invriezen (2-3 uur extra). Voeg de volgende
smelt snel (honing, ahorn, agave) keer minder vloeistof toe.
. Sommige vervangers Verwarm basis een klein beetje voor het invriezen
Korrelige

om kristallen te ontbinden. Of gebruik allulose als
vervanger voor een gladder resultaat.

REDDINGSTIPS OPLOSSING

Voorbehandeling voor het
programma

Laat de bereiding 5-10 minuten buiten de vriezer voordat u het
programma begint. Dat kan helpen de juiste textuur te krijgen

Stel de temperatuur van uw
vriezer in

Elke vriezer is anders en sommigen kunnen uw bereiding te veel
bevriezen, waardoor deze te hard wordt.
Zorg ervoor dat uw vriezer ingesteld is tussen de -13°C en -22°C.

Zie de "klaar om te draaien" truc

Controleer of de bereiding voldoende bevroren is: Druk een lepel op het
oppervlak - als die een lichte deuk achterlaat, is het klaar.

Proef voor het invriezen

Controleer uw bereiding vé6ér het invriezen. Smaken en zoetheid

verminderen bij koudheid.

Balanceer gezondheid en
textuur:

Zoetstoffen met minder calorieén kunnen werken, maar gebruik de

juiste combinatie voor romigheid.

Extra zoetstoffen (zoals stevia of
monk fruit) veranderen alleen de
zoetheid, niet de textuur

Combineer deze altijd met een bulkzoetstof (allulose, erythritol of

suiker).

MIX INs (EXTRA'S)

Voeg maximaal 45g van uw favoriete snoep, fruit, noten, chocolade of iets anders in stukjes toe.
Hele harde ingrediénten blijven intact -bijvoorbeeld chocolade en noten.

Minder harde ingrediénten zullen in kleinere stukjes worden gehakt -bijvoorbeeld muesli, koek, fruit.



MIJN APPARAAT WERKT NIET

FOUTBES-
CHRIJVING

CODE

E1 AC-motor defect

SCHEMA

OPLOSSING

Uw apparaat is uitgerust met apparatuur
om oververhitting te voorkomen. Laat 30
minuten afkoelen alvorens het opnieuw
te gebruiken. Wacht 5 minuten tussen
bereidingen.

E2 Mes niet gedetecteerd

Controleer of het mes goed op de bovenklep
(D) is geplaatst. Start het programma
opnieuw.

Het mes bevindt zich

E3 niet op de juiste plaats
wanneer de stroom

wordt ingeschakeld

Zorg ervoor dat u zich aan de verhoudingen
van ingrediénten houdt en controleer het
digitale receptenboek. Als het mes zich
onderin de kom bevindt, hanteer deze dan
voorzichtig.

BESCHRIJVING

FOUTMELDING

Het apparaat werkt niet

DETAILS

Het apparaat is niet aangesloten.

OPLOSSING

Sluit het apparaat aan.

De kom of het deksel is niet
goed geplaatst of vergrendeld.

Controleer of de kom of het deksel goed is
geplaatst of vergrendeld, zoals aangegeven
in de instructies.

De klep is niet goed vergrendeld.

Zorg ervoor dat de klep goed gesloten is
voordat u een programma start.

Het mes is niet goed in het
deksel geplaatst.

Zorg ervoor dat het mes correct in het deksel
(D) is geplaatst.

De kom zit niet volledig op het
product vast.

Zorg ervoor dat de klep goed vast zit. Er
kan ijsvorming op de kom aanwezig zijn
waardoor deze niet goed sluit.

Klep geopend wanneer
E4 het programma is
ingeschakeld

Controleer of de klep goed dicht en op slot
zit en start het programma opnieuw. Doe
de klep niet open terwijl het programma
bezig is.

Kom + deksel niet

Zie afbeeldingen 12 en 13 voor de correcte

Overmatige vibratie

Het apparaat staat niet op
een vlakke ondergrond of het
apparaat is niet stabiel.

Plaats op een vlakke ondergrond.

Te veel ingrediénten.

Verminder de hoeveelheid verwerkte
ingrediénten (tot het MAX-streepje).

onjuiste startpositie

E5 op juiste plaats bij positionering van de kom in het apparaat.
inschakelen Start het programma opnieuw.
Zet het apparaat UIT, haal de stekker eruit
E6 DC-motor defect/ en sluit weer aan. Herstart het apparaat.

Controleer of de klep goed dicht zit en de
kom juist is geinstalleerd.

DC-motor defect/

= onjuiste eindpositie

Zorg ervoor dat u zich houdt aan de
hoeveelheden van ingrediénten. Controleer
de recepten die bij het apparaat geleverd
zijn. Zet hetapparaat UIT, haal de stekker
eruit en sluit weer aan. Herstart het
apparaat.

Problemen met
bepaalde recepten

Ongeschikte recepten.

Uw eigen recepten, of recepten die

u op internet vindt, zijn mogelijk niet
geschikt voor uw apparaat en de
accessoires (hoeveelheden, duur, etc.)
Voordat u aan een recept begint, zorg
ervoor dat u de gebruiksinstructies in de
Gebruiksinstructies volgt.

Fout bij programmaselectie.

Controleer of u het correcte programma hebt
gekozen voor uw recept.

E8 DC-motor onbelast

Zet het apparaat UIT, haal de stekker eruit
en sluit weer aan. Herstart het apparaat.
Controleer of de klep goed dicht zit en de
kom juist is geinstalleerd.

E9 DC-motor - hoge
belasting

Zorg ervoor dat u zich houdt aan de
hoeveelheden van ingrediénten. Zet het
apparaat UIT, haal de stekker eruit en sluit
weer aan. Herstart het apparaat. Controleer
of de klep goed dicht zit en de kom juist is
geinstalleerd.

De hoeveelheid water is te groot.

Verminder de hoeveelheid ingrediénten.

Deksel niet goed geplaatst of
vergrendeld.

Vergrendel het deksel goed op de kom.

E10 Detectiepunt verdwijnt

Zet het apparaat UIT, haal de stekker eruit
en sluit weer aan. Herstart het apparaat.

Als de geboden oplossing het probleem niet verhelpt, neem dan contact op met ons servicecentrum

Lekkage bij het deksel De afdichting ontbreekt. Plaats de afdichting op het deksel.
De dekselafdichting is Vervang de afdichting, neem contact op met
beschadigd. een erkend servicecentrum.
Pakking is niet correct Positioneer de pakking in de behuizing aan
gepositioneerd. de juiste zijde.
Wanneer u het apparaat voor
de eerste keer gebruikt of in het | Laat het apparaat afkoelen

Motor stinkt geval van overbelasting van de | (ten minste 30 minuten) en verminder

motor veroorzaakt door te veel
ingrediénten of stukken die te
hard of te groot zijn.

de hoeveelheid ingrediénten in de kleine
vries kom.




Drinkable (Ihat6): nagyobb sebesség a jég 6sszetoréséhez és az ihaté

allag eléréséhez

A. Fagylaltkészitd F. Pengék
B. Kezel6panel G. Kis méretl fagyasztotal fedele / @ /
C. Biztonsagi ajté H. Kis méret( fagyasztotal .—;/; U@ Y ﬁ//
D. Kiilsé tartaly fedele I Kuls6 edény i (7 &
E. Tomités J.  Fagylaltos kanal * Slushy Frappe Cocktail Milkshake
Idedlis alkoholos és/
PROGRAMOK: ” . vagy vizet tartalmazé
) , e o Idedlisfinomra 6101t | eqgitsenkaves | fagyasztottfalok
Minden programot Ugy terveztek, hogy a kezdetektdl fogva izletes és tokéletes eredményt nyujtson it:loE :IJIEéISSZI'?éSJé?W eg fagyasztott italokat, készitéséhez. Sima turmixok egy
anélkdl, hogy Ujra kellene inditania a keverést. A programok id6tartama és sebessége valtozo, az Ne haszndlion amelyek olyan finomak, A pillanat alatt, kedvenc
optimalis beallitdsokkal minden egyes receptnél krémes eredményt érhet el. Programadatok | o i icslevet vagy a[l)(gtr)jzgf}élkti\ﬂizl?gz;‘ elséﬁ:g%%rsaérﬁez ?:jzé:eezz;lze;ﬂgaz?g\'ﬂ%ak
m gr)égrzn;)écr%%irfztérﬁ tejhelyettesitdvel izlés ~nehaszndlion 6sszekeverésével.
Scoopable (Kanalazhaté): hosszabb elkészitési id6 a homogén, krémes textira textdrat eredményez. szerint. %&t’pﬂ‘;‘fggg{j{é‘é@’
elérésének érdekében alkoholt.
foz . Tej
4 * s Langyos kavé . Viz
B * &) Példa a fagyasztandé Langyos csokoladé Uditdital Cukorvagy
o 6/ Seezotondi . . cuk cukorhelyettesité (méz /
/ Osszetevokre Izesitett cukorszirup Cukor va ukorvagy = agavészirup)
Frozen Light Smoothie Sziikséges Uditéital cukorhel ettes:’%/ (méz/ cukorhelyettesits
Sorbet Ice Cream Gelato lce G (sege ettes (méz/ agavészirup) Gylimolcslé
Yoghurt ce Lream Bowl Opciondlis agavészirup) P et )
Tej Citromlé Sod6 Gyimolcs (egész /
[dealis alacsony pliré / gyiimdlcslé / paszta)
Készitsen cukortartalmu Példa a keverés Uditsital
izletes vagy alacsony el6tt hozzaadandé |, . L. Uditéital Tei svénvi
fagyasztott zsirtartalmd Olyan osszetevikre Izesitett cukorszirup Langyos kévé Gylimélcsle ej:.-l‘llaagg i':g}fl?y'
desszerteket fagylaltok egészségtudatos sziikséges UditSital Langyos csokoladé Alk’}g"’ g;’;n’fs)kkel Gytimélcslé
gyimolcs, Tokéletes készitéséhez, fogyasztok Opciondlis 24
viz és cukor atejalapu Vélassza Kedvenc amelyek szamara
haszndlataval. |  receptek és atejalapu joghurtjait fehérjében késziilt, akik Program hossza 2p22mp 2p21mp 2p45mp 3p12mp
Afelhasznalt az On éltal recepteket, és o S gazdagok is reggelire vagy
Programadatok |  gylimélcs valasztott izek adja hozza a fg o lehetnek. villdsreggelire
fajtajatol  |felhasznalasaval | kivant izt, az olasz | | 9Y3SZOt itaminokkal és
jtaja z val | kivant izt, az olasz vitami
it ‘o . PN desszertekké ) X .
fligg6en kész(ilt, krémes | stilusu fagylaltok alakithatia Figyelem: tapanyagokkal
jobb, ha fagylaltok elkészitéséhez. Ja. Egyes alacsony | teli fagyasztott m
plrésitiazt, | elkészitéséhez. cukortartalmi | készitményeket
hogy a recepteknél szeretnének O ¢ &
kevés cukor akeverés elkésziteni.
konnyebben elétt folyadék Re Spin s :
feloldédjon. hozzdadéséra P Rinsing Mix In
lehet sziikség. 4
9 Ez a program az el6re Ez akprl?grakm d{cflff[c;(rkak,
B-érmilyen o meghatdrozott programok abona lefiee:k'valo efg 'as Stott
Tei joghurt Barmilyen egyikének futtatasa utan c | 3200NAPEYNEK Vagy Tagyas
o Te Tei ioghurt / ! PPN Ez a program alaposan 4tobliti [ gyiimdlcsok bedolgozaséara
R Teljes tejszin ) . . Jog! . sima textdrat biztosft. a belsd talat (a belsd tengel szolgal, amelyekkel személyre
Gyiimolcs Sodé vagy tei Cukorva Cukor vagy Novényi Teljes tej Program Ha csékkentette a fodolat & o gh yt, 9 'bh 1y ol y
; (pure/ o vagy el & cukorhe- alapu ital Cukor vagy magyarézata készitményekben lévé cukor | 2 fedeletes a pengeket), hogy Szabhatja a fagylaltot.
Példa a Teljes tejszin cukorhely- 9y Y ke t Ivalé | Alakitson ki 4 lyukat
faqvasztandd gylumolcslé) ettesitd (méz/ lyettesité Cukorhely- cukorhely- mennyiségét, a megfelelé megkonnyitse a szivaccsal valo | Alakitson ki egy 4 cm-es lyukat a
. 9y P Cukor vagy Lo Lo PPN (méz/ ettesité (méz/ | ettesité (méz/ konzisztencia eléréséhez tisztitast. njar ellozetes’en eI‘kevert fa,gyla,lt
Osszetevokre Gyiimoélcs (piré | agavészirup) N . . kozepében, és adjon hozza akar
cukorhely- | . edls/ agévészirup) | agavészirup) | agévészirup) gyakran szikség van az peven, € ady p
oz ettesité (méz 9 I Lo Gyilimolcsok ISMETELT KEVERESRE. 50g hozgavalot, hogy kre_mesl
Sziikséges . paszta) Gytimélcs (ptirés / . ropoqds fagylaltot kapjon
Opciondlis | /2gavészirup) [ C0 5 imaleslé/ Tejszin Gyiimélcs (piré / (ptiré / POgos fagy! pon.
P Edessé v aszt) Gylimélcs (piré|  gyimolcslé / gyilimélcslé / Felhasznalt
Viz g Cf okolddé / gytimélcslé / paszta) paszta)) e Keksz
s paszta) 450ml viz + 1 csepp Didfélek
Edesség s / . P
Csokolddé Gabonapelyhek Sziikséges mosogatdszer Csokolddé
Edesség Opcionglis Edességek
Program
hossza 3plamp 3plemp 3p4smp 3pl14amp 3p4tmp 3p4tmp Program hossza 1p30mp 1p30mp 1p30mp

* A modelltél figgéen Minden program befejezése utan vegye ki a télat és ellendrizze az eredményt, mielétt elinditana a kovetkezd programot.



ELSO RECEPTEK A KEZDESHEZ

RECEPT HOZZAVALOK UTASITASOK
+ Keverje 6ssze a cukrot és a vizet egy f6z6edényben,
majd alacsony héfokon forralja fel. Hagyja kihdilni,
1509 cukor amig langyos nem lesz.
150ml viz + Adja hozz4 a citromlevet és keverje 6ssze.
CITROM SORBET . ) + Ontse a keveréket a kis méret( talba. Tegye ra a fed6t
110ml citromlé (3 darab) és tegye 24 6rara a fagyasztoba.
70ml limelé (2 darab) * Vegye ki a talat a fagyasztébol és vegye le a fedelét.
+ Helyezze a kis méret(i talat a kiils6 edénybe.
+ Inditsa el a SORBET programot.
+ Keverje dssze a tejet, a tejszint, a cukrot és a
. . kukoricakeményit&t egy féz6edényben.
200ml teljes tej + Forralja fel folyamatosan kevergetés mellett, amig a
200m tejszin (30%-0s keverék kissé be nem s(ir(isodik.
) zsirtartalmd) + Vegye le a tlizrdl, és adja hozza a vaniliat. Hagyja
VANILIA FAGYLALT 60 cukor kihdlni, amig langyos nem lesz.
9 + Ontse a keveréket a kis méret(i talba. Tegye ra a fed6t
8g kukoricakeményité és tegye 24 6rara a fagyasztoba.
0,5 tk. vaniliapor + Vegye ki a talat a fagyasztbol és vegye le a fedelét.
+ Helyezze a kis méret(i talat a kiils6 edénybe.
+ Inditsa el a GELATO programot.
P + Keverje 6ssze az 6sszes hozzavalét a kis télban. Tegye
NATUR FAGYASZTOTT 230g gorog joghurt ré a feddt és tegye 24 6rara a fagyasztba.
JOGHURT 115ml teljes tej . xe?ye kia tE"Iat a,fag),{aslzltébéklféls yegdye Ieba fedelét.
et : * Helyezze a kis méret( talat a kiils6 edénybe.
1159 cukrozott siritet tej + Inditsa el a FROZEN YOGHURT programot.

QfwA0

Olvassa be a QR-kddot, és fedezzen fel a tovabbi
50 receptet még tobb inspiracidért.

Dessert Drink
Max ;}K« @ Max O
@ Max 9143

FIGYELEM
AT TN

Csak hideg receptekhez.

A feldolgozashoz a gyumélcsét vagy Ossze kell
zUzni, hogy kiengedje a levét, vagy mas folyékony
osszetev6kkel kell kombinalni és lefagyasztani.
Tartsabeakisméretlifagyasztétalmaximaliskapacitasat!
A minimalis kapacitas 200ml, de az optimalis eredmény
elérése érdekében (gyeljen arra, hogy elérie a
maximalis szintet.

Mix-in  készitményeknél alakitson ki egy lyukat a
készitmény kozepén, hogy példaul kekszet vagy
csokoladédarabkakat adjon hozza.

A kis méretli fagyasztotalban készilt ételt sik feltleten
fagyassza le.

A program futtatdsa el6tt legaldbb 24 o6ran at
fagyassza.

KANALAZHATO receptek kivalasztasanal a DESSZERT
oszlopban Iévé MAX jelzésig (bal oldalon) adja hozza a
készitményt.

IHATO receptek kivéalasztasakor 24 6ranyi fagyasztas
utdn az ITAL oszlopban (a jobb oldalon) lévd 1.
LEPES MAX (FAGYASZTAS IKON) vonalig téltsén bele
Osszetevéket. Miel6tt a készilékbe rakna, ontse bele a
folyadékot a 2. LEPES MAX (CSEPP IKON) vonalig, majd
zarja le a kills6 fedelet.

A legjobb eredmények elérése érdekében kdvesse a
digitalis receptkdnyvben talalhaté recepteket.

A bels6 tal tisztitasakor toltse fel vizzel és egy csepp
szappannal a maximalis szintig, majd hasznalja az
Oblités programot.

Hasznalat utan tisztitsa meg a pengét, hogy elkertilje
az Osszetevék megszilardulasat.

Ne Iépje tul a kis méretli fagyasztétalon jelzett MAX
jelzéseket.

Ne fagyasszon csak vizet.

Ne mikddtesse a készlléket Ures tartallyal.

Ne miikodtesse a késziiléket, ha a fedelek nincsenek
a helyukon.

Ne prébalja meg mddositani a zarszerkezetet. A
készilék hasznalata el6tt gy6z6djon meg arrdl, hogy
a tartély és a fedél megfeleléen be van-e helyezve.
Ne dolgozzon fel szilard jégtombdét vagy jégkockakat.
Ne hasznédlion mdas, nem a csomaghoz tartozé
tartozékot.

Ne haszndlja a készlléket turmixgépként, ne
dolgozzon fel szaraz hozzaval6kat, és ne 6réljon vele.
Ne készitsen smoothie-t, és ne hasznaljon kemény
hozzavalékat.

Ne hasznaljon forré folyadékokat.

Ne futtasson programot, ha a készitményt nem
sikerult lapos feluletlvé fagyasztania.

A kis méret( talakat tilos mikrohulldmu sitébe tenni.
Ne hasznaljon dorzsél6 hatdsu szivacsot vagy
tisztitdszert, mert ezek karosithatjdk a gépet.
Nemmindegyik alkatrésztrakhatjaamosogatégépbe:
ellendrizze a 8. oldalon talalhaté tablazatban.

Az Ismételt keverés és a Belekeverés programot nem
szabad 24 6ran at fagyasztott edényekhez hasznaini;
ezeket csak a Kanalazhaté vagy Ihaté programokkal
egyutt szabad hasznalni.

A Felsé fedél (D), a Pengék (F) és a Kulsé edény (H)
tartozékot ne tegye a fagyasztéba.

Ne készitse el az ételt kdzvetlendl a kis méretli
talban fagyasztas el6tt. Hasznéljon erre a célra
alkalmas edényt.

Ne tegyen forré ételt (>70 °C) a kis méret( talba.

Ne tegyen forré ételt kozvetlendl a fagyasztéba. Az
ételt elGszor szobahdmeérsékletre kell hiiteni, miel6tt
a fagyasztdéba helyezi.

Egy program futtatdsa utdn ne fagyassza le Gjbdl
az ételt.

Ne mossa el a kanalat 70°C feletti h6mérsékleten.

RECEPT TIPPEK

HA A TEXTURA NEM KREMES
A tokéletes eredmény kulcsa a recept. A krémes, tokéletes textlra eléréséhez a készitményeknek min-
imalis cukor- és zsirtartalommal kell rendelkeznitk. A készitmény krémességét a zsir, puhasagat pedig a
cukor biztositja. Ezek nélkul azt kockaztatja, hogy izesitett jeget kap eredményuil.

Példa: Ha sima vizet fagyaszt le, kemény jég lesz bel6le, ha tejszint fagyaszt le, az eredmény puha és
kanalazhat6 lesz. A tejben talalhaté zsir megakadalyozza a nagy jégkristalyok kialakulasat. A cukor is
ugyanezt teszi - megakadalyozza, hogy a keverék tul szilardra fagyjon.

A cukor/zsir mennyiségének néveléséhez javasoljuk cukor vagy olyan mas alternativdk hozzaadasat,
mint példaul: juharszirup, agavészirup, méz, datolya, gyimoélcspuré, kdkuszcukor, eritrit, alluléz.

HA A TEXTURA PORSZERU
Két megoldas |étezik: az azonnali javitashoz ismételje meg a keverést.

Ahhoz, hogy elkertlje ezt a problémat a kdvetkezé recepteknél: adjon tobb cukrot vagy cukorhelyettesitét
a recepthez. Hozzdadhat 1 evékanal folyadékot (tej, viz, szirup) vagy zsirt is 1 ev6kanal tej vagy tejszin (30%
zsirtartalom) hozzaadasaval, majd futtassa le a programot, és figyelje meg a textira javulasat.

Ha nagyon jeges eredményt kap, hasznalja az ismételt keverést kétszer.




KERULENDG OSSZETEVOK

+ Alacsony zsirtartalmu folyadék (sovany tej), mivel jeges eredményt ad. Cserélje teljes tejre, vagy
adjon cukrot vagy cukorhelyettesit6t a recepthez

+ Slrd gyumolcsok vagy nagy darabok: prébalja meg apré darabokra vagni, hogy jobb eredményt
kapjon. Vagja 1cm-nél kisebb kockakra, és részben turmixolja le fagyasztas el6tt.

A MAXIMALIS TOLTESI SZINT TOLLEPESE

Egyes folyadékok, példaul a szénsavas italok, fagyas kdzben tagulnak. Tartsa be az italok maximalis
szintjét, vagy lehet8ség szerint egy ennél valamivel alacsonyabb szintet szénsavas vagy pezsgé fol-
yadékok (példaul tditék, szédaviz, sér, kombucha) esetében.

EDESITOSZEREKKEL KAPCSOLATOS PROBLEMAMEGOLDASI UTMUTATO

GYORS MEGOLDAS

Adjon hozzé 1 ev6kanal allulézt, mézet vagy
juharszirupot, miel6tt ismételt keverést végez. Ezek
csokkentik a fagydspontot és lagyitjék az allagot.

MIERT FORDUL ELG?

PROBLEMA

Kevés a cukor vagy a zsir ->

Jegestermles el Jégkristalyok képzédnek

Tul kevés a cukor; csak Keverjen hozza 1 ev6kanal tejszint vagy allulézt,
stevia/szerzetesgyimolcs | miel6tt ismételten 6sszekeveri. Legkdzelebb
hasznélata (térfogatnévelé | a kivonatokat térfogatnéveld édesit6szerrel

nélkal) egyuttesen alkalmazza.

Fagyasztds utan
kékemény

Keverje az eritritet szerzetesgylimolccsel,
stevidval vagy allulézzal. Csokkentse az eritrit
teljes mennyiségét 25%-kal.

Hdsit6 / mentolos érzés Tul sok az eritrit

Tul sok folyékony
édesitészer (méz,
juharszirup, agavé)

Tl puha /
gyorsan olvad

Hosszabb ideig fagyassza (tovabbi 2-3 ¢ra).
Legkozelebb kevesebb folyadékot adjon hozza.

Egyes cukorhelyettesiték A kristalyok felolddsdhoz enyhén melegitse fel az
nem oldédnak fel teljesen | alapkészitményt fagyasztas el6tt. Vagy valtson
(eritrit, kdkuszcukor) allulézra a simabb eredmény érdekében.

MENTO TIPPEK MEGOLDAS

A program elinditésa el6tt hagyja a készitményt 5-10 percig a
fagyasztén kivil. Ez segithet a kivant allag elérésében

Darabos
cukorkristalyok

Ciklus elétti el6készités

Minden fagyaszté mas és mas, és néhany tulfagyaszthat (a készitmény
tal kemény lesz).
Ellendrizze, hogy a fagyaszté hémérséklete -13°C és -22°C kozotti legyen.

Allitsa be a fagyaszté
hémérsékletét

Ellendrizze a ,Keverésre kész" Ellendrizze, hogy a készitmény elég fagyott-e: Nyomjon egy kanalat a
trikkot felUletére - ha enyhe bemélyedés marad utana, akkor kész.

Ellenérizze a készitményt, miel6tt a fagyasztéba helyezi, mivel hidegen

el g i i o i az izek és az édesség elhalvanyul.

Torekedjen az egyensulyra az
egészség és a textlra kozott:

Az alacsony kaldriatartalmu édesitészerek is miikodhetnek, de
hasznélja a megfelel6 kombinacidkat a krémesség eléréséhez.

Az édesit6 kivonatok (példaul a
stevia vagy a szerzetesgyumolcs)
csak az édességet valtoztatjak
meg, a textdrat nem

Mindig egyutt hasznalja azokat mas édesitszerrel
(alluléz, eritrit vagy cukor).

BELEKEVERT OSSZETEVOK (EXTRAK)

Legfeljebb 45g-ot adjon hozza a kedvenc cukorkaibdl, gyiimalcseibdl, di6féléibdl, csokoladéjabdl vagy
egyebekbdl, darabolva.

A nagyon kemény 6sszetevSk - példaul a csokoladé, a diofélék - sértetlenek maradnak.
A kevésbé kemény 6sszetevék - példaul a gabonapehely, a keksz, a gyiimoélcs - 6ssze lesznek apritva.

A TERMEKEM NEM MUKODIK

m HIBA LEiRA ABRA MEGOLDAS

A készilék tulmelegedés elleni védelemmel
E1 AC motor van ellatva. Hagyja korulbeldil 30 percig kihdlni,
meghibasodas miel6tt Ujbol hasznalna. Mindig varjon 5 percet
a készitmények elkészitése kozott.

Ellendrizze, hogy a penge megfelel6en
illeszkedik-e a fels6 fedélhez (D). Inditsa Ujra a
programot.

Arendszer nem

= érzékeli a pengét

Ugyeljen arra, hogy betartsa az 6sszetevék
aranyait, és ellendrizze a digitdlis receptkonyvet.
Ha a penge a tél aljan van, kérjuk, legyen évatos
a kezelése soran.

Bekapcsolaskor
E3 apenge nincs a
megfelel6 helyen

Ellendrizze, hogy az ajté megfelel6en be van-e
zarva, majd inditsa el Gjra a programot. Kérjuk,
ne nyissa ki az ajtét a program mdkodése
kdzben.

E4 Ajté nyitva, amikor a
program fut

Atal és a fedél

E5 nem a megfelelé
helyenvan a

bekapcsolaskor

Atal helyes behelyezéséhez nézze meg a 12. és
13. piktogramot. Inditsa el Gjra a programot.

DC motor

E6 meghibasodas /
nem megfelel§

inditasi helyzet

Kérjuk, kapcsolja KI a gépet, hlizza ki a
csatlakozdt, majd dugja vissza, és inditsa Ujra.
Gy6z8djon meg arrél, hogy az ajté zarva van, és
a tal megfelel6en van behelyezve.

Ugyeljen arra, hogy betartsa az 6sszetevék

r?wE:- npqci)lgggodés/ mennyiségeit. Ellendrizze a termékhez mellékelt
E7 nerg megfelelé recepteket. Kérjuk, kapcsolja KI a gépet,
véghelyzet hulzza ki a csatlakozét, majd dugja vissza, és
inditsa Ujra.
Kérjuk, kapcsolja KI a gépet, hlizza ki a
E8 DC motor csatlakozot, majd dugja vissza, és inditsa Ujra.
terhelés nélkdl Gy6z6djon meg arrdl, hogy az ajté zarva van, és
a tdl megfelel6en van behelyezve.
Ugyeljen arra, hogy betartsa az 6sszetevék
DC motor aranyait. Kérjlk, kapcsolja KI a gépet, hiizza ki
E9 a csatlakozét, majd dugja vissza, és inditsa Ujra.

nagy terhelés Gy6z8djon meg arrdl, hogy az ajté zarva van, és

a tal megfeleléen van behelyezve.

Kérjuk, kapcsolja KI a gépet, hiizza ki a

E10 Az érzékelési
csatlakozot, majd dugja vissza, és inditsa Ujra.

pont elttint

Ha az adott hibakédhoz megadott megoldas nem oldja meg a problémat, kérjik, vegye fel a kapcsolatot
szervizkdzpontunkkal
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HIBA LEIRASA RESZLETEK MEGOLDAS

A késziilék nem
mUikodik

A készulék nincs bedugva.

Dugja be a késziiléket.

Atél vagy a fedél nincs
megfelelen behelyezve vagy
régzitve.

Ellendrizze, hogy a tal és a fedél helyesen
van-e és rogzitette-e az utasitasokban
lathaté médon.

Az ajt6 nincs megfelel6en
bezérva.

A program elinditasa elétt gy6z6djon meg
arrél, hogy az ajté megfeleléen be van
csukva.

A penge nem illeszkedik
rendesen a fedélhez.

Ellendrizze, hogy a penge helyesen
illeszkedik-e a fedélhez (D).

A tél nincs teljesen rogzitve a
késziilékhez.

Gy6z8djon meg arrol, hogy a tal
biztonsagosan rogzitve van. Lehet, hogy a
tal alatt jegesedés van, ami miatt az nem
rogzithetd teljesen.

Tllzott rezgés

A készuléket nem sik fellileten
van, vagy a készllék nem stabil.

Helyezze a késziiléket sik feluletre.

Tul sok hozzévalé.

Csokkentse a feldolgozott hozzavaldk
mennyiségét (a MAX jelzésig).

Nem megfelel recept.

Az On személyes receptjei vagy az internetrdl
szarmaz6 receptek nem feltétlenul
megfeleléek a késztilékéhez és annak
tartozékaihoz (mennyiségek, id6tartam stb.).

0Osszetevd altal okozott motor
tulterheléskor.

Nehézségek bizonyos A recept elkészitése el6tt gy6z6djon meg
recepteknél arrél, hogy betartja a hasznalati Utmutatéban
szerepl6 hasznélati utasitasokat.
Programvalasztési hiba. Ellendrizze, hogyell receptnek megfelel§
programot hasznal-e.
Tdl sok viz. Csokkentse a hozzavaldk mennyiségét.
Afedél nincs megfele!oen Rogzitse megfeleléen a fedelet az edényre.
felhelyezve vagy rogzitve.
Szivargds a fedélen | Atomités hianyzik. Helyezze a tomitést a fedélre.
keresztul . -
e Cserélje ki a tomitést - keresse fel a hivatalos
A tomités sérlt. A
szervizkdzpontot.
A tomités nincs megfelel6en Helyezze a tomitést a helyére és a megfeleld
behelyezve. oldalra.
A késziilék els6é hasznalatakor, Hagyja hdlni a késziléket
Motor szag illetve tul sok vagy tul nagy (legaldbb 30 percig), és csdkkentse a

hozzaval6k mennyiségét a kis méret(
fagyaszté talban.
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Mopo3nBHULA
MaHeNb KepyBaHHS
3axu1cHi ABepusTa
KpvLlka 30BHIiLLIHLOro KOHTelHepa
YWinbHeHHS

MPOrPAMI:

KoxxHa nporpama peTesibHO po3pobieHa, Wwob ogpasy oTpMMaTH ijeanbHO CMayYHUi NPoAyKT 6e3
HeobXiAHOCTIi NOBTOPHOro 06epTaHHSA. MporpaMu pisHATLCA 3a TPMBAICTIO 1 LUBUAKICTIO Ta MaloTb
ONTUMasbHi HanawTyBaHHA 419 JOCATHEHHS iZiea/ibHOT KpeMOBOI KOHCUCTEHLT 4151 KOXXHOIrOo
KOHKpeTHOro pewernTa.

S ITeom

Jesa
Kpuiuka Manoi valli 418 3aMOPOXYBaHHSA
Mana uatua Ans 3aMOpoXKyBaHHS
30BHILLHIN rnek
Jloxka Ans Mmopo3smea*

Scoopable (Kynbku): AOBLUMIA Yac NPUTrOTYBaHHSA Asl AOCATHEHHS oAHOPIAHOT

KPEeMOBOi TEKCTYpU

&

g

&P

<

Frozen Light Smoothie
Sorbet Ice Cream Gelato Yoghurt Ice Cream Bowl
IaeansbHo ans
NPUroTyBaHHS
IaeansHo MOpO3ViBa
ToTyriTe cMaYHi HIIXOAVTE A5 Ob6wuipaiite 3HVUZBKAM | oo e Tuix
3aMOpOXeHi AXOANT AT peuenTu BMICTOM LYyKpy PeHo An !
NpUroTyBaHHs ) XTO MIKNYETbCS
Aeceptin3 rycroro Ha OCHOBI abo xwupy, o CBOE
bpyKris, BoAy BEPLLKOBOrO MOTOHHIAX MepeTBoptoliTe AKE Moke 3/,0pOB's i 6axae
Ta LyKpy. NPOAYKTIB i } 6yTI 6araTm
MOpO3¥Ba 3 o yntobneri ) npuroTyBaT
) ) 3anexHo fojasavite o Ha 6inok.
BigomocTi Bin B BUKOPUCTAHHAM | © 0 o osaui noryptu 3aMOpOXeHy
npo nporpamy A Buay peLenTis o Ha KOPUCHI .| cTpaBy, 6araty Ha
bpykTiB, BAapTO : Ha BNacHWi .| MonepempkenHs: | . "~ 2" o }
) Ha OCHOBI 3aMOpPOXeHi : BiTaMiH 1 NOXWBHI
noApiGHNTH CMaK, L6 JesKi peLenTn
N MOJIOYHVIX AecepTu. PEYOBUHMY, LLIO
iX 40 cTaHy L CTBOPUTN 3 HU3bKMM ) i,
NpOAyKTIB i ) iAeansHo nigivige
ntope, o6 ) MOpPO3VIBO B BMiCTOM ;
HamnoBHoBauiB | ... NS CHiAaHKY U
LyKop nertue iTaniicokomy LKpY MOXyTb | & h
Ha ) Ni3HLOrO CHifaHKY.
PO3UMHMBCA. VR CTUAI. notpebysatu
B/IACHWI BUGIp. AOAABAHHA
piaviHV Nepeg,
3MiLLYyBaHHAM.
Byab-aKuni
hﬁ?:::? orypT Byab-aKuniA
3aBapHuii Monoko |Hanoi Ha ocHOBI orypt/
n PpyKTN 6 BEpLUKUN 6
pyknag (Kyni/ciK) Kpem a6o LlyKop M Llykop umn POC/INHHUX He36upaHe
IHrpesieHTiB, MOJIOKO . 3aMiHHMK npoAyKTiB MOJIOKO
Llykop un - 3aMiHHUK h
AKi MOXHa SaMIHHMK LinbHi BepLukun (Mea/ (men/ 3aMiHHNK Llykop un
3amMopo3nNTn (veg/ cupon arasm) cupon araeu) | LyKpy (Mea/ | 3amiHHUK (Mepn/
Gpykmu (Kyni/ cupon araBsu) cupon arasu)
. cuporn arasu) . .
OCHOBHI cik/niope) Doykmu (kyni/ Bepuiku DpyKTU (Kyni/
Jlodamkosi LLiokonad Py v Gpykmu (kyni/ | Ppykmu (kyni/ cik/niope)
Boda cik/ntope)
Llyxepku cik/nrope) cik/ntope)
LLlokonad o
Lllokonao lMnacmisyi
Lywepru Llyxepku
[SLTEATEL 3x14c 3xB16¢C 3x45c¢ 3xB14c 3x41c 3x841c
nporpamu

*3anexHo Big Mogeni



Drinkable (Hanii): BuLWa wBnAaKicTb 1e3a Ans noapi6HeHHA NboAy Ta AOCATHEHHSA

Slushy

MUTHOI KOHCUCTEHLii

%

Cocktail

fs

Milkshake

IpeanbHo nigxoanTb
AN1S1 IPUroTyBaHHS
0CBiXaKUMX HaMNoiB

ToTyiTe KpyKaHi
KaBOBi HaMoi, Taki
XK CMayHi, Ky

IaeansHO MigxoAnTh
AN NPUrOTYBaHHS
3aMOPOXeHVX HanoiB.,
AKi MiCTATb ankoronb i/

TOTyITe HidXHi MONMOYHI

MEPLUI PELLENTW AN1A NOYATKY

Tenne kakao

lFasoBaHa Boaa

i3 ApI6HO3epHMCTOD i KOKTelini OAH1M
BigomocTi TeKcTypoto. He Kag;ﬁﬁ; f]'_lnbﬂH';inKM abo sogy. HaTVCKaHHSAM, 3MiLLyoUM
npo nporpamy BUKODUCTOBYITE | |\ 2lire Monoko a6o | He Bukopuctosyiite ynobnexe jomallHe
dpyKTOBI COKY 260 THLLIATE MONOUHYIA Ky, rycTi dpykToBi | MOPO3VBO, MOIOKO I/ iHLui
Kyni, OCKiNbKY Lie 3aMIHHUK Ha COK1 aB0 anKoronb AA iHrpesieHTN.
A0AACTb TEKCTYPY, CBIll CMaK. NepLLOro KoKy Lii€i
CXOXOi Ha cop6eT. nporpami.
Morsnoko
Mpuknag Tenna kaBa Boaa Llykop 4m 3amMiHHUK

PELLENT IHFPEAIEHTI IHCTPYKLIA
150 T Lykpy * 3miLaiTe LyKop | BOAY B COTEVIHIKY. [loBeAiTb A0 KUMiHHS
Ha cnabkomy BOrHi. [larite OXONIOHYTW 0 TEM/IOrO CTaHy.
150 Mn BoAW + [lopaiiTe IVIMOHHWI Cik | NepemiLuaiiTe.
- 110 MA IMMOHHOTO * Hanuiite cymil y many yatuy. 3aKpuiATe KpULLIKOHO i
S @lr AR A coky (3 oMby nocTaBTe Yallly B MOPO3U/bHY KaMepy Ha 24 roAVHW.
70 o + JlictaHbTe Yallly 3 MOPO3W/bHOI KaMepWt 11 3HIMiTb KPULLIKY.
N”z] Coky nama + BcTaBTe Many Yally B 30BHILLHIl rek.
(2 ponkn) * 3anycTitb nporpamy SORBET (Cop6er).
200 mn * 3MiLLialiTe MOIOKO, PiAKi BEPLLIKU, LIYKOP | KyKypyA3siHNI
He361paHoro Mosoka KPOXMaJib Y COTEMHUIKY.
200 M pigKyIX « [loBegiTb A0 KMMiHHS, NOCTIiHO 3611BaOUM BIHUNKOM, AOKMN
BepLUKiB (30% CYMIiLLl TPOXY He 3arycHe.
XVPHOCTI) * 3HiMIiTb i3 BOrHI0 Ta fogaliTe BaHiNb. [laiite OX0NOHYTV A0
BAHLTbHE DKENTATO 60 T LK Tennoro CraHy.
HyKpy *+ HanwiiTe cymiLt y many vatuy. 3akpuiite KpULLIKOHO i
8 I KyKYpyA3siHOro nocTaBTe Yallly B MOPO3U/bHY KaMepy Ha 24 roavHW.
Kpoxmanto + JlictaHbTe Yallly 3 MOPO3WbHOI KaMepWt 1 3HIMITb KPULLIKY.
0,5 Y. /1. BaHiIbHOTO + BcTasTe Many Yallly B 30BHILLHIV Fek.
MOPOLLIKY * 3anycTitb nporpamy GELATO ([xenato).
230 T rpewybKoro * 3milaiiTe BCi iHrpeaieHTV B Maniii Yalli. 3akpuiite
rorypty KPULLIKOKO | NOCTaBTe Yallly B MOPO3W/bHY kamepy Ha 24
Al rOAVIHW.
3AMO£E03>E%'|EMAIQOMI?WPT Hes6u ;Li%nmonom + [licTaHbTe yally 3 MOPO3WIbHOI KaMepW i 3HIMITb KPULLIKY.
P * BcraBTe Many yally B 30BHiLLHIiA riek.
115 mn 3ryLeHoro + 3anycTitb nporpamy FROZEN YOGHURT (3amopoxeHuii
MO/10Ka 3 LiyKpPOM norypr).

Mggﬁ: gfay%g;im Apomary3oBanyii KOP YM 3aMiHHMK (wep/capon arasi)
P LYKPOBIAVI CUPON | 1 jyop yu 3amiHHuK Iiln{eq'l)cwpon arasu) Ppyxmosuli cik
OCHOBHi lasosaHa Boga (med/cupon azaeu) 3asapHuli Kpem
Jlodamkosi Monoko JlumoHHUU ik ®pmeKl/J (umij/g/ni/
cik/ntope,
Mpuknag
IHrPEAJEHTIB, K o rasoBaHa coaa Hanoi Ha ocHoBiI
(WIOXEE) Aoy I I(EfptEa) Apimg;:?ﬁos:":r':' Tenna kaga ®pyKTOBMIA CiK MOMOUHNX U
3MILLYBaHHAM uga;:)saua Bopa Tenne kakao AnKoz0/1b (choxcugalime | pOCAVHHUX NPOAYKTIB
OCHOBHi A 8i0n08idassHo) ®pykmosuli cik
Jlodamkosi
TpviBanicte
Aporpamn 2xB22c¢ 2xe21c 2xB45¢ 3x812¢

QrwA0

BiackaHyiTe QR-kog, 06 BiAKpUTN AN1A cebe noHaj,

50 peuenTiB i OTPUMAaTX MaKCUMYM HaTXHEHHS.

°
0 (% %
Re Spin Rinsing Mix In 0 )
Lis nporpama npusHayeHa ansa Lis nporpama npusHayeHa ans
[OCSATHEHHS! ieanbHoO rnaakol Lia nporpama [OMiLLYyBaHHS B MOPO3VBO LLIMAaTOYKIB Dessert Drink
TeKCTYpW MICNS BUKOPUCTAHHS | peTenbHO NPOMMBAE | LiyKepoK, NeunBa, ropixis, MNacTisLyiB
OJHi€El 3 MonepeAHLO 3afaHNX BHYTPILLHIO YaLLly ab0 3aMopoxeHUX GPyKTiB Ha - R
MosicHeHHs nporpam. Mporpama RE-SPIN (BHYTpILLHIN Ban, BaLll CMaK. Max s @ Max ¢y
A0 nporpamu (MoBTOPHE 06EpTaHHS) 3a3BMYai KpULLKyY 11 ne3a), | ChopmyiiTe OTBIp 3aBrMBLLKM 4 CM Y
noTpibHa Ans AOCATHEHHS o6 NonerwnT | LIeHTPI BXe 3MiLLiaHoro Mopo3vBsa Ta
HaneXHoi KOHCUCTeHLT, KL  [MoAanblueounileHHs | AoaaliTe 40 50 rpamis iHFPeAieHTIB,
B 3MEHLUWAN KiNbKiCTb LyKpy B rybkoto. LL|o6 OTpUMaTI OAHOPIAHE, XPyMKe @ Max 3
iHrpesjieHTax. MOpPO3VBO.
IHrpeaieHTn 450 mn BogM ﬂewqeo
/ 1 kpanns Fopixu
OCHOBHi o Lliokonad
. MUIAHOTO 3aco6y
Jlodamkosi Lykepku
TpviBanictb
pusanict 1x830cC 1x830c¢ 1x830¢C
nporpamu T

Micns 3aBepLUEHHS KOXHOT NPOrpamu cnif BUAMaTy Yallly Ta NepeBipsaTy pesynbTaT, NepLU HiX 3amnyckaTvi HacTyrHy nporpamy.



NOMNEPEAXKEHHSA

Lo CNig POBUTI:

JNnwe ansa peLienTiB X0N0AHUX CTPaB i Hanois.

Mepes npurotyBaHHs GPyKTV NOTPIGHO NOAPIBHWTY,
BUYABUTY 3 HUX CiK Y/ MOEAHATUN 3 IHLUMMU PigKMMU
iHrpejieHTamy Ta 3aMOpO3NTU.

He nepeBsuLLyiiTe MakCMManbHy KOPUCHY MICTKiCTb
Manoi Yalli A1 3aMOPOXyBaHHS.

MiHimManbHa KopucHa MicTKiCTb cTaHOBWTL 200 M, ane
NS Halkpalmx pesynbTaTiB C/lif HamoBHIOBATU A0
MaKC/MasIbHOI NO3HauKN.

LLlo6 aosat AOMILLKK, 3p06iTb OTBIP Y LieHTPi CyMiLi
Ta BCWMNTe AOAATKOBI iHIPEAIEHTU, AK-OT MeYMBO Yun
LLIOKONAAHI KPUXTW.

3aMopo3bTe CyMiLl Y Maniii Yalli Ha piBHil NOBEPXHI.
3aMopoxyliTe iHrpedieHT! MNpOTAroM MpUHaRMHI
24 rofMH, NepLU HiX 3anyckaTy nporpamy.

fikwo BnbpaHo peuient SCOOPABLE (Kynbku), sojaiiTe
cymiw Ao nosHaykn MAX FILL (MakcuManbHWiA piBeHb)
y ctoBnui DESSERT ([lecepT) 3niBa.

fikwo BmbpaHo peuent DRINKABLE (Hanii), gopaiite
iHrpeaieHTn Ao no3Haykuy STEP 1 MAX (MakcumanbHWiA
piBeHb eTany 1) (3Ha4oK CHiXWHKWM) y cToBnui DRINK
(Hanin) cnpaga, a nicns 24 rofgnH 3aMOPOXYBaHHS i
nepes po3MillleHHAM Y MalUWHi HanuiTe pignHy Ao
piBHS HW4e nosHauky STEP 2 MAX (MakcumanbHUiA
piBeHb eTany 2) (3Ha4oK Kpani), nepLu Hix 3akpusaTtut
KPYILLIKY 30BHILLHBOrO rieka.

[Ana Halkpallymx pesynbTaTis 4OTPUMYATeCk peLenTis,
HaBeZleHUX Y LpoBili KHM3i peLienTis.

Mig Yac yMLeHHs BHYTPILWHLOI Yalli HanoBHITh i
BO/00 3 Kparn/er MUAHOro 3acoby A0 MakcMmanbHol
no3HaykuM Ta CcKopucTaiitecs nporpamoto Rinsing
(MpommBaHHs).

OunLaiite BiCb MiCAA KOXHOrO BUKOPWCTaHHS, LL06
YHVKHYTU 3aTBEPAIHHA iHTPesieHTIB.

YOro HE MOXXHA POBUTW:

He nepesuLLyiTe NO3HaYKN MaKCMManbLHOrO PiBHSA
(MAX) Ha Maniii YaLli Ans 3aMOPOXyBaHHS.

He 3amopoxxyiiTe vile Bogy.

He BuKkopucTOoBYyTE npunag, SKLWO KOHTeHep
MOPOXHIA.

He BMKOPWCTOBYIiTE MpVAag, He 3aKpUBLUM KPULLIKY.
He Hamarariteca 3MiHUTL MexaHi3M 610KyBaHHS.
Mepes BMKOPUCTAHHAM  nNpunagy 060B'A3KOBO
nepesipTe, UM NPaBWIbHO BCTAHOB/IEHO KOHTeHep
i KpULLIKY.

He BuKOpUCTOBYWTE CyLiNbHWIA LLIMATOK NbOAYy abo
KYOVKV NbOAY.

He BukopucToByliTe iHLLi akcecyapw, siki He BXOAATb
10 KOMMNeKTY.

He BuKkopucToByiiTe npwunajg Ak 6neHaep, He
0bpobnaiiTe Cyxi iHrpeAieHTN Ta He BUKOHyliTe
onepawii NopibHEeHHs.

He roTyiite cmysi i1 He 0bpobnsiiTe TBEpAi, CcMnyYi
iHrpegieHTN.

He 3milyiiTe rapsdi pignHu.

He 3anyckaiite nporpamy, KO CyMiLll He NOBHICTIO
3aMOpOXeHa.

He cTaBTe Mani yalli B MiKpOXBW/IbOBY Miy.

He BukopucToBYyiiTe abpasvBHi rybku abo MUWiHI
3206y, OCKINbKM BOHV MOXYTb MOLUKOANTA MaLLHY.
He BCi geTani MoxHa MUTU B NOCYAOMUIAHIA MaLLVHI;
AVB. TabAMLIO Ha CTOPIHLI 8.

Mporpamu RE-Spin (MoBTopHe o6epTaHHs) i Mix-
in  (BwmiwyBaHHA) He niaxoAdTb ANA  EMHOCTE,
o 6ynn 3amopoxeHi npoTaroMm 24 roAvH. Ix
cnij, BUKOPWCTOBYBaTW BUK/IOYHO 3 Mporpamamu
Scoopable (Kynbku) i Drinkable (Haniid).

He nomiwante B MOPO3WILHY Kamepy BepPXHHO
KpuLuKy (D), ne3a (F) i 30BHiLLHiIN rnek (H).

He rotyiiTe iHrpesieHT 6e3nocepesHbO B Manili
Yalwi nepej 3amopoOXyBaHHAM. BukopucTosyiite
NPUAATHUIA ANS LbOro KOHTeHep.

He knagiTb y Many uvally rapady ixy (noHag 70°C).
He «nagitb rapsayi npoAykTn 6e3nocepefHbO B
MOpO3unbHYy Kamepy. CnouyaTky gaiite npogykram
OXO/I0HYTW A0 KIMHATHOI TeMnepaTypu.

He 3amopoxyiTe npoAyKTW MOBTOPHO Micns
BUKOHaHHS Nporpamu.

He mMuiiTe noxky npu TemMnepatypi noHag 70°C.

NOPAAW LLLOAO PELENTIB

AKLLO TEKCTYPA HEAOCTATHbO KPEMOBA

PeuenT gy>xe BaXVBUIA ANt 4OCATHEHHS 6e3/0raHHNX pe3ynbTaTis. N JOCArHeHHs igeanbHol
KPeMOBOI TEKCTYPU CyMiLLl MA€ MICTUTW NPUHANMHI MiHIManbHY KiNbKicTb LyKpy/Xupy. Xnp 3abesnedye
KpemMoBYy KOHCUCTEHLLitO, a LlyKop Haja€ M'AKOCTi KiHLLeBOMY NPOAYKTY. be3 H1X BM pU3MKYETE OTpUMaTH
MPOCTO apoMaTN30BaHWIA Nij,.

Mpuviknaa: SKLLO BX 3aMOpO3UTe 3BMYaHY BOZY, BV OTPUMAETe TBePAWI Nij; AKLLO 3aMOPO3nTe BEPLLIKU,
OTPMMaETe M'AKLLNA NPOAYKT, AKNIA 1erko HabrpaTu N0XKOH. MoI0YHWI XMP 3aMnobirae yTBOPeHHIo
BE/INKMX KPUCTaniB nbogy. Liykop Mae Taky X QyHKLi0 — BiH He Ja€ CyMiLli 3aMep3HYTW HaTO CUIbHO.

[ins 36inbLUeHHA BMICTY LyKpY/>XKMPY M1 MPOMOHYEMO A0AaTW LiyKOp abo Taki anbTepHaTUBY, SK:
KNeHOoBWIA crpon, cupon arasu, meg, QiHikun, GpyKToBi MOpe, KOKOCOBUIA LIyKOP, €EPUTPUTON, aflkoN03Y.

AKLWO TEKCTYPA NOPOLUKOMOAIBHA
€ ABa pilLeHHs: {06 BMMNPaBUTH CUTYaL|it0 HeraliHo, BUKOPWUCTOBYIATe GyHKLIit0 MOBTOPHOIO

obepTaHHs.

LLlo6 yHMKHYTY LibOro B HacTyMHMUX peLienTax: JoAaBaiiTe binbLue Lykpy abo Moro 3amiHHUKIB.
TakoX Ans NoKpaLleHHs TeKCTypu MoXHa AoAatu 1 CT. A. pianHW (MONIoKa, BOAM, CMpony) abo Xupy
(Hanpuvknag, 1 cT. 1. MoJsioka uum BepLukiB 30% XWPHOCTI), a NOTiM 3anyCcTUTK Nporpamy.

AKLLIO KOHCUCTEHLIA Ay>Ke KpyKaHa, 3aMyCTiTb GYHKLiF0 MOBTOPHOro obepTaHHs ABiui.

IHI'PE[J,IGHTVI AKUX CNIg YHUKATA
* PiAVHN 3 HU3bKMM BMiCTOM XUPY (3HEXMPEHE MOJIOKO), OCKIIbKN BOHM AAk0Tb KPVXKaHY TEKCTYpY.
3amiHiTb Ha He36MpaHe MooKo abo foAaliTe LiyKop Yu 1i0ro 3aMiHHUK.

« Teepai pykTV abo Benuki LWMaTKK: CNpobyiiTe Hapi3aTy Ha APiBHILLi YacTUHWK, Wo6 oTpumMaTn
Kpawuii pesynbtat. HapixTe kybrkammn po3mipom MeHLUe 1 cM i 3n1erka nogpibHiTe 6ieHgepom

nepes 3aMOPOXYBaHHSIM.

NEPEBULLEHHA MAKCMMAJIbHOIO PIBHA CYMILUI

Jleski pianHN, AK-0T rasoBaHi CyMmillli, pO3LUMPIOOTLCA Mij Yac 3aMOPOXKyBaHHS. loTpumyiiTecs
MaKCMManbHOro PiBHA 3aMOPOXYBaHHSA ANs HAMOIB, a AKLLLO MOX/INBO, HaBiTb TPOXM HXYe A/1A
rasoBaHMx abo LLMNY4YMX PiANH (TaKNX SIK COA0BA, ra3oBaHa BoAa, M1BO, KOMbYy4a).

MNOCIBHUK 3 YCYHEHHA NMPOBJIEM I3 NIACO/1I04XXYBAYAMU

NMPOBJIEMA YOMY LE CTAJ10CA
HepoctaTHbO
KpwuxaHa/poscunyacra KDY 360 KDY >
TeKcTypa Hykpy Py

dopMyBaHHS KpUCTanis nbogy

LUBUAKE BUNPABJIEHHA

[Jlopavite 1 cT. n. antonosu, megy abo
KNeHOBOrO CpPONy i BUKOHaliTe MOBTOPHE
obepTaHHs. Lli iHrpeAieHTV 3HMXYOTh
TemnepaTtypy 3aMep3aHHs i NOM'AKLLYIOTb

TeKCTypy.

CymiLu gy>xe TBepaa
nicas 3aMopoXKyBaHHS

HepocTaTHbO LiyKpy;

BVKOPWCTOBYETLCS NILLE
CTeBis/eKCTpakT apxarty (6e3

HajaHHA 06'emy)

[Jloparite 1 CT. 1. BepLUKiB @60 antonosu i
BMKOHaliTe NOBTOPHe 06epTaHHs. HacTynHoro
pasy NoeAHyliTe eKCTPaKTN 3 06'€EMHUM
nigconoaxyBayem.

BiguytTs npoxonogun/
M'ATHUI npucmak

3abarato eputputony

3MmillaiiTe epUTPUTON 3 eKCTPAKTOM apxarty,
cTeBi€to abo anton030t0. 3MeHLUTe 3aranbHy
KiNbKicTb epuTpuToNy Ha 25%.

Cymil HaaTo M'aka abo
LLBMAKO TaHe

3abarato pigkoro

nizgconogxysaya (meg,

KNeHoBWMI cupon,
cuporn arasmu)

3amopoxyiiTe goBsLue (404aTKOBO 2-3 rOANHN).
HactynHoro pasy gogariTe MeHLUe pignHN.

3epHuCcTi
KpuCTanu Lykpy

[Jlesiki 3aMiHHVKM MOBHICTIO He
PO3UMHSATLCSA (EPUTPUTON,

KOKOCOBUIA LiyKOp)

3nerka nigirpiite ocHoBy nepea
3aMOPOXKYBaHHAM, LLIO6 PO3UMHUTI KPUCTaNN.
A60 BMKOPUCTOBYIiTe antonosy Ans 6inbLu
rNasKoi KOHCUCTEHLT.

NOPAAW 3 YCYHEHHA

MNPOBJIEM

MonepeaHs 06pobka nepea
3anyckoMm LuKny

[JlainTe cymiwwi noctoaTn 5-10 XBUAMH NO3a MOPO3UIKOD, MEPLL HiX
3anyckaTtu nporpamy. Lie gonomoxe oTpumati 6axaHy TekcTypy.

3ajaiiTe Temnepatypy B
MOPO3UbHIA Kamepi

Yci MOpO3UIbHI KaMepu Pi3Hi, | Aesiki 3 HUX MOXYTb HagMipHO
3amMopoXyBaT (CyMiLl byae HaAToO TBEPAOIO).
MepekoHaliTecs, L0 TemnepaTypa BaLLOi MOPO3UAbHOT kKamepu
BCTaHOB/EHa B giana3oHi Big -13°C go -22°C.




MOPAZM 3 YCYHEHHSA onuc
MPOBJIEM m MOMWAKN CXEMA

36anaHcyriTe KOPUCTb | TEKCTYPY:

HU3bKOKaNOPIHI NigconoayBayi MoXyTb CripaLtoBaTy, ane Ans
KPeMOoBOI TeKCTYpW CAig NigdupaTt NpaBuibHi KOM6iHaLi.

ExcTpakTu (cTeBis, apxar)
[0Aat0Th /IVILLIE CONOAKICTb, He
BM/IMBAKOYN Ha TEKCTYPY.

3aBXAW NOEAHYTE iX 3 06'€MHUM MiACON0AXYyBaYeM (anton030t0,
epUTPUTONIOM ab0 LIyKPOM).

Aomiwkn (AopaTKM)

By moxeTe goaaTu Ao 45 r yntobneHmx Lykepok, ¢pyKTiB, ropixiB, LLOKOAAAY UM iHLLNX CONOAOLLIB,

Hapisame LMaTo4ykamMmu.

[lyxe TBepAi iHrpeAieHTn, HanpuKaz LWOoKOoa Yx ropixu, 3annwatbcsa Linumm.
MeHLL TBepAi iHrpeAieHT, Hanprknag NAacTiBLi, Ne4YnBo Yn GPyKTN, NOAPIOHATLCS.

MI BUPIB HE MPALLIOE

onuc

BaLu npuvnag 06nasHaHO NpUCTPOEM
ANS 3aXM1CTy Big neperpisy. lanTte oMy
E1 H:;npj:mcm OXOJIOHYTV MPOTAroM 6113bko 30 XBUNUH,
QMierOFO J—— nepLU Hi>XX 3HOBY BUKOPUCTOBYBAaTH.
Pymy Pob6iTb nay3y B 5 XBUAVH MidK KOXHUM
NPUroTyBaHHAM.
YMeBHITbCA, L0 /1830 HANIEXKHUM YNHOM
E2 Jle30 He BMABIEHO yCTaHoBNEHEe Ha BEPXHIO KpULLKY (D).
MepesanycTiTe Nporpamy.
HenpagunbHe CnigkyiTe 3a AOTPUMaHHSIM NMPOMOPLLlA
E3 NONIOXEHHS Nne3a iHrpesieHTIB i 3BipANTECS 3 e/1eKTPOHHO
niz, Yac yBiMKHEHHS KHUIOK0 peLenTiB. AKLLIO Ne30 Ha AHi YaLui,
KMBMIEHHS NOBOALTECS 3 HM 06epeXxHoO.
: : MNepekoHaliTecs, Lo ABepLsATa 3aKpUTi
E4 'S'OB ﬁﬁ gmmﬁf_‘%ﬂ' V1 3aikcoBaHi, i NOBTOPHO 3anycTiTb
noOrDaM nporpamy. He BigkpvBariTe aABepusTa nig,
porpamy yac poboTy nporpamu.
HenpasuibHe
MONOXEHHS YaLLli MepernaHbTe nikTorpamu 1213, o6
E5 1 KPULLIKA Mig, Ai3HATUCA, AK NPaBUJIbHO BCTAHOBUTY Yally
4ac yBIMKHEHHS! B Npunaj. 3HOBY 3anycTiTb Nporpamy.
KMBEHHS

MepeBipTe, UM cymill roToBa A0 MepeBipTe, UM CyMilll 4OCTaTHBLO 3aMOPOXKEHA: HATUCHITL JIOKKOH Ha HecnpasHicTb
obepTaHHsA NMOBEPXHI0 — SKLLIO 3a/MLLIAETLCS JIEFKWIA Cif, BOHA FOTOBA. ABUryHa BUMKHITb Npuiag, BUAMITL BU/IKY 3
nocTiiHoro cTpymy/ pO3eTKW, 3HOBY BCTaBTe ii Ta MOYHITb 3HOBY.
E6 v ;
OB M Y ER AE CKyLUTYITe CyMill nepej TUM, ik MOMICTUTH ii B MOPO3UIbHY Kamepy, HenpasnibHe lMepekoHalTecs, Lo ABepLSiTa 3aKPUTI, a
pody PeA 0CKiNIbKM CMaKM Ta CONOAKICTb BiAYyBatOTLCA MEHLLIE, KON NMPOAYKT novarkose “alla BCTAaHOB/1EHA NPAaBUJTbHO.
3aMOpPOXKYBaHHAM o NONOYKEHHS
XONOAHWIA.

HecnpaBsHicTb

MepekoHaliTecs, Lo B1 JOTPMMYETECS

[BUryHa KiNbKOCTI iHrpeAieHTiB. 3BipTecs 3
E7 nocTiriHOro cTpymy/ peLienTamu, LLO HajakTLCS 3 LM BUPO6OM.
HenpaswibHe BUMKHITE Npunag, BUAMITE BU/IKY 3 PO3ETKY,
KiHLIeBe MOMOXeHHS 3HOBY BCTaBTe ii Ta MOYHITb 3HOBY.
- BUMKHITE Npynag, BUAMITL BU/IKY 3
E8 'E'T%';K; gp?acalrgz%?s PO3eTkW, 3HOBY BCTABTE ii Ta MOYHITb 3HOBY.
HaBaHTAKEHHS MepekoHaliTecs, Lo ABepLATa 3aKpUTI, @
yalla BCTaHOB/IEHa NPaBUIBHO.
MepekoHaliTecs, Lo BK JOTPUMYETECA
[BuryH nocTiriHoro CNiBBIAHOLLEHHS iHrpesieHTiB. BUMKHITL
E9 CTPYMy NpaLyoe npwnag, BUAMITb BU/IKY 3 PO3€TKM, 3HOBY
3 BMCOKUM BCTaBTe ii Ta NOYHITb 3HOBY. [epekoHaiTecs,
HaBaHTaXeHHAM LLIO ABepLisiTa 3aKPpWTi, a Yalla BCTaHOB/1IeHa
npaBWIbLHO.
E10 3HMKaE ToYUKa BUMKHITL npunag, BI/II‘/’IM[Tb BWJIKY 3 PO3eTKM,
BUSABIEHHS 3HOBY BCTaBTe ii Ta MOYHITb 3HOBY.

SIKLWO pillieHHs!, HagaHe ANs Kogy MOMWUIKY, He yCyBaE Npo6ieMy, 3BepHiTbCs A0 HaLLOro CepBiCHOTo

LieHTpY.

MpucTpili He Npavtoe

onuc
NMOMWNKN

noaPOBULLI

Mpwnag He NigknoYeHo Jo
pO3eTKU.

MigKMtoYiTL NPYNag A0 eNekTpoMepeXi.

Yalua abo KpuLLKa He
BCTaHOB/EHa Y He 3adikcoBaHa
HaNeXHUM YNHOM.

MepekoHarTecs, Lo YaLla abo KpuLLka
BCTAHOB/EHI Y1 3adiKCoBaHi HaNEXHUM
UMHOM, 5IK MOKa3aHO B iHCTPYKLT.

[BepusiTa He 3adikcoBaHi
HaNeXHNM YNHOM.

Mepeg 3anyckom nporpamu BreBHITLCS, LLIO
ABepLATa HaNeXHUM YAHOM 3aKpUTI.

Hi>x HenpaBuibHO
PO3TaLLOBAHWIA Y KPULLILY.

YNeBHITbCA, WO HiXX HANEXHUM YMHOM
po3TaLloBaHuiA y KpuLL (D).

YalLuy He NOBHiCTHO 3adikcoBaHO
Ha npwnagi.

[NepekoHaiiTecs, L0 Yally HagiiHO
3adikcoBaHo. lMig vaLLieto Moxe byTw iHiiA, yepes
AKWIA BOHa He MOXe HaginHo 3adikcyBaTunCs.

HaamipHa BibpaLis

MpuCTpili He CTOITh Ha pPiBHIl
MOBEPXHIi Y HECTIAKWIA.

MocTaBTe 110ro Ha piBHy NOBEPXH!O.

3abarato iHrpegieHTiB.

3MeHLLUTe KiNbKICTb IHrpeAieHTIB y peLienTi (40
no3Hauku mMakcmymy MAX).




onuc
NMOMWNKN

NoAPOBUL]

TpyAHoLLi 3
NPUroTyBaHHSAM NEBHUX
peLenTis

PeLienT He NiaxoAnTb.

OcobKCTi UM 3aBaHTaXeHi 3 iHTepHeTy
peLenTy MOXyTb He NIAXOANTA /19 BaLLIOTO
npunagy Ta oro akcecyapis (KinbKicTb,
TPVBaNICTb TOLLO). MepLu HiXX novaTn
roTyBaTV 3a peLienToM, 3BipTecs 3 npaBuaaMm
BUKOPUCTaHHS, ONUCaHUMM B iHCTPYKLL.

Momuska B1GOpy mporpamu.

YneBHITbCS, LLO B BUKOPUCTOBYETE
BiAMOBIAHY peLenTy nporpamy.

BuTikaHHA vepe3
KpWILLIKY

HazTo Benvikuii o6'em Boaw.

3MeHLLUTe KiNbKICTb iHFPesieHTiB.

KpuLuika BCTaHOBNEHA YK
3adikcoBaHa HemnpaBWIbHO.

HagailiHo 3adikcyiiTe KpULLKY Ha YaLli.

BigcyTHs yLinbHIOBanbHa
npoknagKa.

YCTaHOoBITb YLLiNBbHIOBaLHY NPOKIAAKY Ha
KPULLIKY.

YWineHIoBabHa Npokiaaka
MOLLIKOZPKEHa.

3BepHITbCSA B aBTOPV30BaHI CePBICHI
LIEHTP, LL06 3aMiHUTW YLLiIbHIOBANBHY
MPOKNAAKY.

YLWjinbHIoBaAbHa NPokazka
pO3MiLLieHa HenpaBuIbHO.

PO3MICTiTb yLUiNbHIOBaNBbHY NPOKAAAKY B i
KOPMYyCi MPaBu/IbHOK CTOPOHOLO.

3anax i3 ABuryHa

3'ABNAETLCA Mig Yac nepLIoro
BMKOPUCTaHHA Npunagy abo B
pasi nepeBaHTaXeHHs BNryHa
yepes HaZTo BeNVKY KiNlbKiCTb
iHrpegieHTiB 260 3aBenuKi un
HaATO TBEPA| LUIMATOUKM.

[JlanTte npunagy oxonoHyTV (NpuHaimHi 30
XBWINH) | 3MEHLUTE KiNbKiCTb IHrpeAieHTiB Y
Maniii YaLli Ans 3aMOPOXKyBaHHSI.




Aparat za sladoled

Kontrolna ploca

Sigurnosna vrata

Poklopac vanjskog spremnika

OStrice

Poklopac za malu posudu za zamrzavanje
Mala posuda za zamrzavanje

Vanjska posuda

moNw»

Gumica

PROGRAMI:

Svaki program je stru¢no osmisljen za stvaranje ukusnih i savrSenih rezultata od samog pocetka bez
potrebe za ponovnim okretanjem. Programi se razlikuju po trajanju i brzini, uz koristenje optimalnih
postavki za postizanje savrSeno kremastih rezultata za svaki odredeni recept.

S ITeom

Kasika za sladoled *

Program Scoopable: duZe vrijeme pripreme kako bi se postigla homogena

kremasta struktura

*
174 @ @2 w74
Frozen Light Smoothie
Sorbet Ice Cream Gelato Yoghurt Ice Cream Bowl
Idealno za
pripremu
Napravite ukusne ) sladoleda s Kreiran za
< Odaberite o )
ledene deserte Savr3eno za malo Seceraili | osobe koje paze
Koristedi vod ; . recepte na A e
oristeci voCe, |pripremu gustih S « . | masnoce, koji na zdravije
e ) ) bazi mlijecnih | Vasi omiljeni . Ao ) .
vodu i Secer. Dabi|  kremastih ) . ; / mogu biti bogati | Zele pripremiti
. proizvoda i jogurti - )
" se osiguralo lako sladoleda, P ) proteinima. ledeni desert
Detalji . le |Koristeci dodaijte Zeljene | pretvaraju L
rograma otqeanjsz male orlste_o re_{cevp'Fe okuse da biste | seuzdrave . prepun V'.Fa.m ina
P koli¢ine Secera, |na bazi mlijecnih - ) Upozorenje: i hranjivih
. ] . dobili mekani ledene L h
preporucuje proizvoda i - moguce je da se sastojaka,
L - kremasti deserte. <
se pasiranje, |okuse po vasem u neke recepte s savrien za
. ’ ) sladoled u L ) L
0ovisno o vrsti izboru. P ) niskim udjelom dorucak ili
Korié ) italijanskom stilu. . -
oristenog voca. Secera prije meduobrok.
mijeSanja mora
dodati te¢nost.
Svi tipovi
Milijeko jogurta Svi tipovi
Kremaili Punomasno Mlijeko - jogurta/
p " . Eat i Napici na
o Voce mlijeko vrhnje Secer ili e Punomasno
Primjer . Enzo s N biljnoj bazi .
] (pasirano / sok) | Punomasno Secer ili zamjena . mlijeko
sastojaka za RPN . . Zamjena za A
) Secer ili vrhnje zamjena (med / (med / .z Secer ili
zamrzavanje N L A Secer (med / y
zamjena (med / agavin sirup) | agavin sirup) agavin sirup) zamjena (med /
agavin sirup) | Voce (pasirano / 9 P agavin sirup)
Neophodno . . . z .
) sok / krema) Voce (pasirano / Vrhnje . . Voce (pasirano /
Opcionalno . . : Voce (pasirano /
Voda Cokolada so!(/ krema) Voce (pasirano sok/ krema) sok / krema)
Slatkisi Cokolada /sok/ krema) 5
Slatkisi Cokolada Zitarice
Slatkisi
Trajanje 3min14s 3min16s 3min45s 3min14s 3min41s 3min4ls
programa

* zavisno od modela



Drinkable: veéa brzina okretanja oStrica radi drobljenja leda i postizanja

gustoce za pijenje

PRVI RECEPTI ZA POCETAK RADA

RECEPT SASTOJCI UPUTE
o + Pomijesajte Secer i vodu u Serpici. Zagrijte do
150 g Secera klju¢anja na laganoj vatri. Ostavite da se hladi dok ne
150 ml vode bude toplo.
v ) + Dodajte sok od limuna i miksajte.
SORBET OD LIMUNA 110 ml soka od limuna « Uspite mje3avinu u malu posudu. Poklopite i stavite
(3 komada) posudu u zamrzivac na 24 sata.
70 ml soka od limete + Izvadite posudu iz zamrzivaca i skinite poklopac.
(2 komada) + Umetnite malu posudu u vanjsku posudu.
+ Pokrenite program SORBET.
+ Pomije3ajte mlijeko, tecno vrhnje, Secer i kukuruzni
200 ml punomasnog mlijeka |  Skrob uSerpici. L
200 ml teg hni + Zagrijte do klju€anja uz stalno mijeSanje, dok se
(3%1% er;gggc\;lc’re)nja smijesa malo ne zgusne.
+ Skinite s vatre i dodajte vaniliju. Ostavite da se hladi
GELATOV/S)\L,\'GEI%LED o 60 g Secera dok ne bude toplo.
8 g kukuruznog Zkroba * Uspite mjeSavinu u malu posudu. Poklopite i stavite
.. o - posudu u zamrzivac na 24 sata.
0,5 Cajne kasicice vanilije + Izvadite posudu iz zamrzivaca i skinite poklopac.
u prahu + Umetnite malu posudu u vanjsku posudu.
+ Pokrenite program GELATO.
230 g grékog jogurta + Pomijesajte sve sastojke u maloj posudi. Poklopite i
= " stavite posudu u zamrzivac na 24 sata.
ZAMRZ?\EJI%’\}%)GURT 115 ml punomasnog miijeka |, Izvadite posudu iz zamrzivaca i skinite poklopac.
115 g zasladenog + Umetnite malu posudu u vanjsku posudu.

kondenziranog mlijeka

Pokrenite program FROZEN YOGHURT.

5 | 0 | ¥ /
; @b &
Slushy Frappe Cocktail Milkshake
Idealno za pripremu Saerethza prjt;) rke n
. Napravite ledene ledenin napitaka -
anhapiiakafine | napitke od kafe jednako | koja sadrze alkohol /| Napravite svilenkaste
Detalji ga§enje sedi. Nemojte dobre kao u kaficu. ili vodu. miijecne Sejkove za tren
programa Koristiti vocne sokove | __Dodaite mljeko il Nemojte koristiti mijeSanjem omiljenog
ili pasirano voce uz | 28mjenu za mlijeko po pasirano voce, guste domaceg sladoleda,
kojpe ¢e tekstura biti vlastitom izboru za malo voéne sokove il mlijeka i dodataka.
nalik sorbetu. drugaciji okus. alkohol za prvi korak u
ovom programul.
. Mlijeko
L . Mlaka kafa Voda Secer ilizamjena (med /
Prmr;;aer:1 ??;t/ngc;!jléa za Aromatizirani Mlaka Eokolada . Soda agavin sirup)
Secerni sirup S . Secer ili zamjena L.
Neophodno Sod Secer ili zamjena (med/ | (med / agavin sirup) Vocni sok
Opcionalno oca agavin sirup) Krema
P Mlijeko Sok od limuna Voce (cijelo / pasirano /
sok / krema)
Primjer sastojaka koje Sod
treba dodati prije Aromatizirani Soda Miiieko ili
mije3anja Secerni sirup Mlaka kafa Vocnisok biljnji napici
Neophod Soda Miaka cokolada Alkohol (konzumirati Voéni sok
(S umjereno)
Opcionalno /
PI%?:#T?&\ 2min22s 2min21s 2min45s 3min12s

QfwA0

0 &
Re Spin Rinsing Mix In
Ovaj program je osmisljen za
Ovaj program je osmisljen tako dodavanje komadi¢a bombona,
da osigura glatku teksturu keksa, orasastih plodova,
nakon pokretanja jednog od | Ovaj program temeljito ispire | Zitarica ili smrznutog voca kao
Objasnjenje unaprijed definiranih programa. | unutrasnju posudu (unutrasnja dodatka sladoledu.
programa Cesto je potreban RE-SPIN | osovina, poklopac i o3trice) kako Napravite rupu od 4 cm u
kako biste postigli pravu bi se olak3alo pranje spuzvom. | sredini prethodno izmijeSanog
konzistenciju kada ste smanjili sladoleda i dodajte do 50 g
koli¢inu Secera u receptu. sastojaka da biste dobili glatki,
hrskavi sladoled.
o felsi
/ 450 ml vode Orasasti plodovi
N 1 kap tecnog deterdZenta Cokolada
eophodno Slatkisi
X atkisi
Opcionalno
Trajanje 1min30s 1min30s 1min30s
programa

Nakon zavrSetka svakog programa, morate izvaditi posudu i provjeriti rezultate prije pokretanja sljedec¢eg programa.

Skenirajte QR kod kako biste otkrili vise
od 50 recepata za potpunu inspiraciju.

Dessert

Drink

Max ;}K«

® "o

@ Ve




UPOZORENJE

PREPORUCUJE SE:

+ Pripremajte samo hladne recepte.

+ Da biste voce pripremili za obradu, potrebno ga je
usitniti ili obraditi tako da pusti sok ili kombinirati s
drugim te¢nim sastojcima i zamrznuti.

+ Pazite na maksimalni  upotrebljivi
male posude za zaledivanje.

* Minimalni upotrebljivi kapacitet je 200 ml, ali za
optimalne rezultate moZete i¢i do maksimalnog nivoa.

+ Da biste umijeSali sastojke, napravite rupu u sredini
smjese i dodajte dodatne sastojke kao $to su kolacici
ili komadici ¢okolade.

* Smijese pripremljene u maloj posudi zamrznite na
ravnoj povrsini.

+ Zamrzavajte najmanje 24 sata prije pokretanja
programa.

+ Prilikom odabira recepata iz programa SCOOPABLE,
dodajte smjesu do oznake MAX FILL na koloni DESSERT
(s lijeve strane).

+ Prilikom odabira recepata iz programa DRINKABLE,
dodajte sastojke do oznake STEP 1 MAX (ikona
zamrzavanja) u koloni DRINK (desno) nakon 24 sata
zamrzavanja i prije postavljanja na aparat, a zatim
sipajte tenost do oznake STEP 2 MAX (ikona kapljice)
prije nego 3Sto zakljuate poklopcem za vanjsku
posudu.

+ Za najbolje rezultate, slijedite recepte iz digitalne
knjige recepata.

+ Prilikom ¢iS¢enja unutraSnje posude, uspite vodu
s kapljicom deterdZenta do maksimalnog nivoa i
koristite program Rinsing.

+ Ocistite osovinu nakon svake upotrebe kako bi se
izbjeglo stvrdnjavanje sastojaka.

kapacitet

NE PREPORUCUJE SE:

Nemojte premasiti oznake MAX naznacene na maloj
posudi za zamrzavanje.

Ne zamrzavajte samo vodu.

Nemojte pokretati aparat ako je posuda prazna.

Ne koristite aparat ako na njega nisu postavljeni
poklopci.

Nemojte pokusSavati mijenjati mehanizam
zaklju€avanja. Provjerite jesu li posuda i poklopac
pravilno postavljeni prije upotrebe aparata.

Nemojte obradivati €vrsti komad leda ili kockice leda.
Nemojte koristiti dodatke koji nisu priloZeni u
pakovanju.

Nemojte Kkoristiti aparat kao blender, nemojte
obradivati suhe sastojke i ne izvodite operacije
mljevenja.

Nemojte pripremati smoothie ili obradivati tvrde,
rasute sastojke.

Nemojte mijeSati vruce tecnosti.

Nemojte pokretati program ako smjesa nije potpuno
zamrznuta.

Nemojte stavljati male posude u mikrovalnu pecnicu.
Nemojte koristiti abrazivne spuzve ili sredstva za
Cis¢enje jer mogu ostetiti aparat.

Nemojte stavljati sve dijelove u masinu za pranje;
pogledajte tabelu na 8. stranici.

Programi RE-Spin i Mix-in ne smiju se koristiti s
posudom koja je bila u zamrzivacu 24 sata, ve¢ samo
uz programe Scoopable ili Drinkables.

Ne stavljajte dodatke gornji poklopac (D), oStrice (F) i
vanjsku posudu (H) u zamrzivac.

Ne pripremajte hranu direktno u maloj posudi prije
zamrzavanja. Koristite posudu koja je prikladna za
tu svrhu.

Ne stavljajte vru¢u hranu (>70 °C) u malu posudu.
Ne stavljajte vru¢u hranu direktno u zamrzivac.
Prije stavljanja u zamrziva¢, hranu je potrebno prvo
ohladiti na sobnu temperaturu.

Nemojte ponovo zamrzavati hranu nakon izvrSavanja
programa.

Ne perite kaSiku na temperaturi viSoj od 70 °C.

SAVJETI ZA RECEPTE

AKO TEKSTURA NIJE KREMASTA

Recept je klju¢an za postizanje savrSenih rezultata. U smjesi treba biti minimalna koli¢ina Se¢era/masnoce
potrebna za postizanje kremaste, savrSene teksture. Masnoca smjesi daje kremastu teksturu, a Secer
mekocu. Bez njih na kraju mozZete dobiti samo aromatizirani led.

Primjer: ako zamrznete obi¢nu vodu, dobit cete tvrdi led, a ako zamrznete kremu, dobit ¢ete mek3u
smjesu koja se moZe vaditi kaSikom za sladoled. Masnoca u mlijeku sprijetava nastajanje velikih kristala
leda. Secer €ini istu stvar - onemogucava da se smjesa previse stvrdne pri zamrzavanju.

Da biste povecali koli¢inu Se¢era/masnoce, predlazemo da dodate Secer ili druge sastojke kao 3to su:
javorov sirup, agavin sirup, med, hurme, vocni pirei, kokosov Secer, eritritol, aluloza.

AKO JE TEKSTURA PRASKASTA

Dva su rjeSenja: za hitno otklanjanje problema izvr3ite program RE-SPIN.

Da biste izbjegli problem u buduéim receptima: dodajte viSe Secera ili zamjene za Secer. Takoder
moZete dodati 1 kaSiku te¢nosti (mlijeko, voda, sirup) ili masnoce tako Sto ¢ete dodati 1 kaSiku mlijeka
ili vrhnja (30% masnoce) i pokrenuti program uz pracenje poboljSanja teksture.

@Ako ima puno leda, dva puta koristite program RE-SPIN.

SASTOJCI KOJE TREBA IZBJEGAVATI
» Nemasna tecnost (obrano mlijeko) jer tako nastaje puno leda. Umjesto nje koristite punomasno
mlijeko ili u smjesu dodajte Secer ili zamjenu za Secer

» Tvrdo voce ili veliki komadi voca: izrezite ga na male komade kako biste dobili bolji rezultat. Izrezite

na kockice <1 cm i djelimi¢no izblendajte prije zamrzavanja.

IZNAD MAKSIMALNOG NIVOA SMJESE
Neke te¢nosti, kao Sto su karbonizirane smjese, Sire se tokom zamrzavanja. Sipajte do maksimalnog
nivoa za napitke, a ako je moguce i malo ispod nivoa za gazirane ili pjenusave tecnosti (kao $to su

soda, mineralna voda, pivo, pjenusavi ¢aj).

VODIC ZA RJESAVANJE PROBLEMA ZA ZASLAPIVACIMA

PROBLEM

Ledena/mrvicasta
tekstura

ZASTO SE POJAVLJUJE

Nema dovoljno
Secera ili masnoce ->
Stvaranje kristala leda

BRZO RJESENJE

Dodajte 1 kasiku aluloze, meda ili javorovog sirupa
prije pokretanja programa RE-SPIN. Ti sastojci
sniZavaju tacku smrzavanja i omekSavaju teksturu.

Smjesa tvrda kao
kamen nakon
zamrzavanja

Premalo Secera; koristenje
samo stevije/ekstrakta
monaskog voca (vrste koja
nije slatka koliko i Secer)

UmijeSajte 1 kaSiku vrhnja ili aluloze prije
programa RE-SPIN. Narednog puta sastojke
uparite za zasladivacem koji je sladak kao Secer.

Osjecaj rashladivanja /
mente

PreviSe eritritola

PomijeSajte eritritol s ekstraktom monaskog
voca, stevijom ili alulozom. Smanjite ukupnu
koli¢inu eritritola za 25 %.

Premekano / brzo
se topi

PreviSe te¢nog zasladivaca
(med, javor, agava)

Zamrzavajte duZe (dodatnih 2-3 sata). Narednog
puta dodajte manje tecnosti.

Zrnasti kristali Secera

Neke zamjene za Secer se
ne otapaju u potpunosti
(eritritol, kokosov Secer)

Malo zagrijte bazu prije zamrzavanja kako bi
se kristali rastopili. Ili koristite alulozu kako bi
tekstura bila viSe glatka.

SAVJETI ZA OTKLANJANJE

PROBLEMA

Prethodna obrada prije
pokretanja ciklusa

DrZite smjesu 5-10 minuta izvan zamrzivaca prije pokretanja
programa. To moze pomodi da se postigne Zeljena tekstura

zamrzivacu

Postavite temperaturu na

Zamrzivaci se razlikuju i neki od njih mogu prekomjerno zamrzavati

(smjesa e biti pretvrda).

Provjerite je li vam temperatura u zamrzivacu postavljena u rasponu

od-13°Cdo-22°C.

mijeSanje’

Iskoristite trik 'Spremno za

Provijerite je li smjesa dovoljno zamrznuta: Kasikom pritisnite
povrsinu - ako ostane malo udubljenje, spremna je.

Probaijte prije zamrzavanja

Probajte smjesu prije postavljanja u zamrziva¢ buduci da ukusi i
slatkoca nisu izraZeni kada je hladna.

UravnoteZite zdravlje i teksturu:

Niskokalori¢ni zasladiva¢i mogu dati dobre rezultate, ali koristite
odgovarajuce kombinacije za postizanje kremaste strukture.

Zasladivaci dobijeni ekstrakcijom
(kao Sto su stevia ili monasko
voce) promijenit ¢e samo
slatkocu, a ne teksturu

Uvijek kombinirajte sa zasladivacem koji je sladak priblizno kao Secer
(aluloza, eritritol ili samim Secerom).

SASTOJCI PRI MIJESANJU (DODACI)
Dodajte maksimalno 45 g omiljenih slatkisa, voca, orasastih plodova, ¢okolade ili drugih sastojaka u

komadi¢ima.

Veoma tvrdi sastojci ¢e ostati netaknuti - npr. ¢okolada, orasasti plodovi.
Manije tvrdi sastoji ¢e se fragmentirati - npr. Zitarice, keksi, voce.



MOJ PROIZVOD NE RADI

DIJAGRAM

Aparat ne radi

DETALJI

Aparat nije priklju¢en na
napajanje.

Prikljucite aparat na napajanje.

Posuda i poklopac nisu pravilino
postavljeni ili zakljucani.

Provjerite jesu li posuda ili poklopac pravilno
postavljeni ili zaklju¢ani kao Sto je prikazano
u uputama.

Vrata nisu pravilno zaklju¢ana.

Prije pokretanja programa provjerite jesu li
vrata pravilno zaklju¢ana.

Ostrica nije pravilno postavljena
u poklopac.

Provjerite je li o3trica pravilno postavljena u
poklopac (D).

Posuda nije u potpunosti
zaklju€ana na proizvod.

Provjerite je li posuda ¢vrsto zakljucana.
MozZda se ispod posude nakupio led koji
sprijecava oslobadanje pare njeno potpuno
zaklju€avanje.

Prekomjerne vibracije

Aparat nije postavljen na ravnu
povrsinu ili nije stabilan.

Stavite aparat na ravnu povrsinu.

PreviSe sastojaka.

Smanjite koli¢inu sastojaka koji se obraduju
(do linije MAX).

Problem s uspjeSnom
pripremom odredenih
recepata

Neodgovarajudi recept.

Moguce je da vasi licni recepti ili recepti

s interneta nisu prikladni za vas aparat li
dodatke za njega (koli¢ine, trajanje itd.) Prije
pocetka pripreme po receptu, provjerite
pridrZavate li se uputa za upotrebu koje su
priloZene uz proizvod.

GreSka u izboru programa.

Provjerite jeste li izabrali pravilan program za
Svoj recept.

Curenje kroz poklopac

Koli¢ina vode je prevelika.

Smanjite koli¢inu sastojaka.

Poklopac nije pravilno postavljen
ili zakljucan.

Cvrsto zakljucajte poklopac na posudu.

Nedostaje gumica.

Postavite gumicu na poklopac.

Gumica je izrezana ili oStecena.

Za zamjenu gamice kontaktirajte ovlasteni
servis.

Gumica nije pravilno postavljena.

Postavite gumicu u njeno kud¢iste i na pravilnu
stranu.

Vas aparat je opremljen uredajem za zastitu
od pregrijavanja. Ostavite ga 30 minuta da
E1 ﬁ;?zinm:;%ﬁun;ru.u se ohladi i zatim ga ponovo mozZete poceti
! ! koristiti. Pricekajte 5 minuta izmedu svake
pripreme.
Oktrica niie Provijerite je li o3trica pravilno postavljena
E2 ! na gornji poklopac (D). Ponovo pokrenite
prepoznata program.
Ostrica nije na Provjerite jeste li ispoStovali omjer sastojaka
odgovaraju¢em i pregledajte digitalnu knjigu recepata. Ako
E3 ! d L . )
mjestu pri je ostrica na dnu posude, budite oprezni
ukljucivanju prilikom rukovanja njome.
Provjerite jesu li vrata pravilno zatvorena
E4 v;ﬁitlfosr% Otc\)’z,';g?]. a i zaklju¢ana, a zatim ponovo pokrenite
Brogramg ! program. Nemojte otvarati vrata tokom
izvrSavanja programa.
Egi?cij;alc nisu na Na piktogramima 12 i 13 pogledajte kako
E5 odaovaraiucem izgleda pravilan poloZaj za postavljanje
9 ! posude u aparat. Ponovo pokrenite
mjestu pri roqram
ukljucivanju program.
Kvar motora na ISKLJUCITE aparat, iskopcajte ga iz
E6 istosmjernu struju napajanja, ponovo prikljucite na napajanje
/ nepravilan polozaj i opet pokrenite. Provjerite jesu li vrata
za pokretanje zatvorena i je li posuda pravilno postavljena.
Provjerite pridrzavate li se navedenih
ilé\tlg;rrr?gf'ﬁﬁjs??u'u kolicina sastojaka. Pogledajte recepte koji su
E7 /ne raJ\viIan olgia' isporuceni uz proizvod. ISKLJUCITEaparat
kodgavr§etkg radaJ iskopcaijte ga iz napajanja, ponovo prikljucite
na napajanje i opet pokrenite.
I ISKLJUCITE aparat, iskopcajte ga iz
E8 riegtgrp;%raecenja napajanja, ponovo prikljucite na napajanje
naizmienicnu struiu i opet pokrenite. Provjerite jesu li vrata
! ! zatvorenai je li posuda pravilno postavljena.
Provjerjte pridrzavate li se omjera sastojaka.
Veliko opterecenje ISKLJUCITE aparat, iskopcajte ga iz
E9 motora na napajanja, ponovo prikljucite na napajanje
naizmjenicnu struju i opet pokrenite. Provjerite jesu li vrata
zatvorena i je li posuda pravilno postavljena.
. ISKLJUCITE aparat, iskopcajte ga iz
E10 Nestanak tacke napajanja, ponovo prikljucite na napajanje i
prepoznavanja opet pokrenite.

Miris iz motora

Kod prve upotrebe aparata

ili u sluaju preopterecenja
motora zbog previse sastojaka
ili komada koji su pretvrdi ili
preveliki.

Ostavite aparat da se ohladi
(najmanje 30 minuta) i smanjite koli¢inu
sastojaka u maloj posudi za zamrzavanje.

Ako se rjeSenjem predlozenim za dati kdd greske ne otklanja problem, kontaktirajte nas servisni centar




Pijaca: viSja hitrost lopatice, ki zdrobi led, da se zagotovi

tekstura, primerna za pitje

A. Aparat za izdelavo sladoleda F. Lopatice
B. Nadzorna plo3ca G. Pokrov majhne zamrzovalne posode / @ / /
C. Varnostna vratca H. Majhna zamrzovalna posode =s) U@ Y U
D. Pokrov zunanje posode I Zunanja posoda i (7 _ @
E. Tesnilo J.  Zlica za sladoled* Slushy Frappe Cocktail Milkshake
Idealen za pripravo
PROGRAMI: Idealgn za pripravo Ustvarite zamrznjene zamrznjenihpnaF:)itkov,
. osvezilnih napitkov kavne napitke, ni¢ | ki vsebujejo alkohol in/ | remasti mle¢ni napitki z
) ) y ) ) ) s fino teksturo. Ne manj okusne kot v alivodo. enim dotikom: zme3ajte
Vsak program je strokovno zasnovan tako, da takoj na zacetku zagotovi okusen in popoln rezultat, brez Podrobnosti uporabljajte sadnih || o Dodajte mieko vorak svo najIjubéi doma
potrebe po ponovnem mesanju. Programi se med seboj razlikujejo po trajanju in hitrosti, in uporabljajo Oprogramu EOk?Vc?ht')j'lr‘et“\{(O\é' Sa) | 51i nadomestek mieka t:ggrgfcr%raor;aa ;’e pripravijen sladoled,
optimalne nastavitve, da zagotovijo popolno kremasto teksturo za vsak specifi¢en recept. Oi)gdo%nlcl) a2 | posvojiizbiri, da uporablajte prelivov, mleko in dodatke.
sorbet. dodate okus. gostih sadnih sokov ali
alkohola.
Enostavno zajemanje: daljSi €as priprave, ki zagotavlja homogeno, Voda Mieko
kremasto teksturo ] ] Mlaéna kava ° Sladkor ali nadomestek
Pr'g%;‘f&:x}g za Aromatiziran Mlacna €okolada S?:glz\:’;caali (med/agavin sirup)
N * s sladkornisirup | gjcikor gfj nadomestek | nadomestek (med/ Sadni sok
B * G@ O}Z’X;zgo Sodavica (med/agavin sirup) agavin sirup) jajéna krema
/ @ %) S / Mieko Limonin sok sadje (celo/preliv/
Sorbet lce G Gel Frozen Light Smoothie sok/kasa)
ce Lream elato Yoghurt Ice Cream Bowl ) -
Primer sestavin, Sodavi
ki jih dodate pred it odavica P
Idealen za oo Aromatiziran . R’ Mieko ali
: mesanjem sladkorni sirup Miaéna kava Sadnisok rastlinski napitki
pripravo o Sodavica mlacna cokolada alkohol (vzmernih Sadni sok
_ sIagioIedov; Ustvarjeno za Vezno kolicinah)
Ustvarite okusne manj sladkorja unorabike Izbirno
ledene sladice Idealenza  |Izberite recepte z ali mastobe, klpskrbi'o za'
iz sadja, vode ) . rite recepte Spremenite | toda bogatih z SKrbljo za Trajanje programa 2min, 22s 2min, 21s 2min, 45s 3min, 12s
) ; pripravo gostih, | mle¢nimi izdelki IR ="~ | svojezdravjein
in sladkorja. ! ) . svoje najljubse| beljakovinami. | L ="
) ; kremastih in dodajte okuse . Zelijo pripraviti
Podrobnosti | Da se majhna ) P jogurte h
pe .| sladoledov iz po svoji izbiri, - zamrznjen
o programu | koli¢ina sladkorja Yoo - v zdrave Opozorilo:
. .. 2% |mlecnih izdelkov| da ustvarite . ) ) obrok, poln
laZje raztopi, je B . .. | zamrznjene | Nekaterirecepti RN
) inzokusipo | sladoled v itali- . ) ) vitaminov in
sadje glede na & izbiri nsk | sladice. z manj sladkorja hranilnin ] Dodatno
uporabjjenovrsto| V23 i2birl. janskem slogu. lahko pred ranilnih snovi,
; o . odli¢en za zajtrk
bolje pretlaciti. mesanjem S
. ali malico. °
zahtevajo O ¢ oo
dodajanje i
tekocine. Re Spin Rinsing Mix In
Mieko Vse vrste Ta program je zasnovan za
Polnomastna | jogurtov Vse vrste jogur- Ta program zagotavija, da vm§§svanje k0§§||<(0V sladkarij, SL
sadje Jajéna krema smetana Mieko Rastlinski | toV/polnomast- po uporabi enega od vnaprej aFI)iISza(r);?\zlﬁpgsZc ao:éél't;r(ljca
‘ (sadni ali mleko Sladkor ali Sladkor ali napitki no mleko dolocenih programov dobite | Ta program temeljito splakne | o slédolgd o szé'em
Primer preliv/sok) | o\ mastna | nNadomestek | nadomestek | ..o o | Sladkorali Razlaga gladko teksturo. Ce zmanj3ate [notranjo posodo (notranjo gred, okusu posvoj
sestavin za Sladkor ali smetana (med/ (med/ sladkorja (med/ nadomestek programa kolitino sladkorja v pripravkih, | pokrovin lopatice), davam |\ .. Vhaprej p}eme§anega
zamrzovanje | nadomestek Sadje (sacni | 293VINSIFUP) | agavin sirup) | oo i irup) (med/aga- je pogosto potrebno PONOVNO | olaj3a idcenje z gobico. sladoleda naredite 4-cm luknjo
(S (med/ preliv/sok/kasa) ) . smetana vinsirup) MESANJE, da se zagotovi in dodaite do 50
Izbirno agavin sirup) . Sadje (sadni Sadje (sadni . . Sadje (sadni k in dodajte do 50 gramov
Cokolada ] > Sadje (sadni " « ustrezna tekstura. in. dab ili
Stadkariie preliv/ preliv/ reliv/sokskasa) | Preliv/sok/kasa) sestavin, da boste ustvarili
Voda I sok/kasa) sok/kasa) P ) gladek, hrustavljav sladoled.
Cokolada Cokolada Zitarice bi i
Sladkarije Sladkarije UESsr?ainsge 450 ml vode g”,zsvcv’,fi
— Obvezne / 1 kapljica tekocega Cokolada
Trajanje ) . . . . . ) detergenta -
programa 3min, 14s 3min, 16 3min, 45s 3min, 14s 3min, 41s 3min, 41s Izbirne Sladkarije
Trajanje programa 1min, 30s 1min,30s 1min, 30s

*odvisno od modela

Po dokoncanju vsakega programa preglejte pripravek v posodi in Sele nato zacnite z naslednjim programom.



PRVI RECEPTI ZA ZACETEK

OPOZORILO

PRAVILNA UPORABA: NAPACNA UPORABA:

RECEPT SESTAVINE NAVODILA
+ Sladkor in vodo zmeZajte v kozici in zavite pri nizkem + Samo za recepte za hladne pripravke. * Ne prekoracite oznak MAX na majhni zamrzovalni
150 g sladkorja ognju. Pustite, da se pripravek ohladi toliko, da * Za pripravo za obdelavo morate sadje najprej zmleti, |  posodi. g
bo topel. da iztisnete sok, ali kombinirati z drugimi teko¢imi | * Ne zamrzujte samo vode.
150 mlvode + Dodate limonin sokin zmegajte. sestavinami in zamrzniti. + Naprave ne uporabljajte s prazno posodo.
LIMONIN SORBET 110 ml limoninega soka + Me3anico prelijte v majhno posodo. Posodo pokrijte + Upostevajte  najve¢jo  uporabno  prostornino | * Naprave ne uporabljajte brez namescenih pokrovov.
(3limone) in jo za 24 ur postavite v zamrzovalnik. majhne zamrzovalne sklede. + Ne poskusajte menjati mehanizma za zaklepanje.
70 ml limetinega soka + Posodo vzemite iz zamrzovalnika in snemite pokrov. + Najmanjsa uporabna prostornina je 200 ml, toda za Pred uporabo naprave se prepricajte, da sta posoda
(2 limeti) + Postavite majhno posodo v zunanjo posodo. optimalen rezultat uporabite najvisjo raven. in pokrov pravilno namescena. )
+ ZaZenite program »SORBET«. + Pri pripravkih z dodatki na sredini pripravka naredite - me obdelnggt'trge plozcedletdu ali IedenLh Koc[(l. 3
« Mleko, tekoto smetano, sladkor in koruzni €krob luknjo, v katero lahko dodate dodatke, kot so piSkoti ali ékealéﬁora Jajtedrugedodatneopreme, kiniprilozenav
200 ml zmegajte v kozici. ' okolada v ko3&kih. . : . I .
polnomastnega mleka + Zavrite, pri tem pa ves ¢as meSajte, da se meSanice + Pripravke za majhno zamrzovalno skledo zamrznite na Euar?iLa\s/:s?aevil:\F)iﬁrﬁEI{;J/taian(tog ;?:JStsggl)T(l)(\'/ rrﬁec:jt;deluﬁe
200 ml tekoce smetane (s rahlo zgosti. ravni povrsini. . ; Py o ; AR
VANILUEV SLADOLED 30 % mascobe) . Umaknitl((e srlﬁugalﬁlés inddogajte valnilijo. Pustite, da se + Pred izvedbo programa jih zamrzujte vsaj 24 ur. L\leestpar\;ipnravljajte smutijev in ne obdelujte trdih, sipkin
; pripravek ohladi toliko, da bo topel. « Ce izherete recepte »SCOOPABLE« (Enostavno | . Eai & &

60 g sladkorja + Me3anico prelijte v majhno posodo. Posodo pokrijte zajemanie), dodajte ppripravek do oznake IE/IAX FILL v Ne mesajte vrocih tekouvn. ) ) .
8 g koruznega Skroba in jo za 24 ur postavite v zamrzovalnik. tolpcu DESSERT (na levi strani * Ne izvajajte programa, Ce pripravek ni zamrznjen v

0,5 cajne Zlicke vanilje Posodo vzemite iz zamrzovalnika in snemite pokrov. stolpeu Dt (na levi strani). . ) ravnem stanju. ) ) o

== orahu « Postavite majhno posodo v zunanjo posodo. * Pri izbiri receptov DRINKABLE (Pijaca) dodajte | « Majhnih skled ne segrevajte v mikrovalovni peici.
+ ZaZenite program »GELATO« (Sladoled). sestavine do oznake STEP 1 MAX (FREEZE ICON (Ikona | « Ne uporabljajte abrazivnih gobic ali €istilnih sredstev,

- — — - zamrznitve)) v stolpcu DRINK (na desni strani), po 24 saj lahko poskodujejo napravo.
230 g grskega jogurta * Vse sestavine zmeSajte v majhni posodi. Skledo urah zamrzovanja in pred namestitvijo v napravo | * Vsideliizdelka niso primerni za pranje v pomivalnem
NAVADEN 115 ml gOK"'ge injoza24 postawtelv_zkan)rzovaln!k. ‘ pa tekotino nalijte do oznake STEP 2 MAX (DROP stroju; preglejte preglednico na strani 8. .
Ry | povomssincgomita | osece aemite oz i potron [CON o taplice). precen Jo aprete S poovom | - Programv 7a ooy rerje’ n_mesanie ne
115 ml sladkanega « ZaZenite program »FROZEN YOGHURT« (Zarﬁrznjen zunanje skodelice. smete upor_at_)ljatl! v skledi, ki Je_blla zamrznjena 24
kondenziranega mleka jogurt). + Za najboljSe rezultate sledite receptom v digitalni ur; UIZ’O"E\b'Jé‘J_te th‘sa‘mo__slfupaj S programoma za
: knjiZici z recepti. enostavno zajemanje in pijace.

+ Pri &&enju notranje sklede nalijte vodo s kapljico | * Zgornjega pokrova (D), lopatic (F) in dodatkov
detergenta do najvigje ravni in uporabite program zunanje posode (H) ne postavljajte v zamrzovalnik.
splakovanja. + Hrane pred zamrzovanjem ne pripravijajte

" + Po vsaki uporabi o€istite os, da preprecite strjevanje neposredno v _majhni skledi. Uporabite posodo,
@ @ sestavin primerno zata namen. 5 }
: + V majhno posodo ne dajajte vroce hrane (ve¢ kot
. . 70 °C).
Skenirajte k_OdQ QR da boste prejeli vec + Vrote hrane ne dajajte neposredno v zamrzovalnik.
kot 50 navdihujocih receptov. Pred tem se mora ohladiti na sobno temperaturo.
* Poizvedbi programa hrane ne zamrzuijte znova.
+ Zlice ne umivajte pri temperaturi, visji od 70 °C.

NASVETI ZA RECEPTE

V PRIMERU, DA TEKSTURA NI KREMASTA

Natancno sledenje receptu je klju¢ do uspeha. Da bodo imeli pripravki popolno kremasto teksturo, mor-
ate dodati minimalno koli¢ino sladkorja/mascob. Mascoba pripravkom doda kremasto teksturo, sladkor
pa mehkobo. Brez tega tvegate, da boste ustvarili led z okusom.

Dessert Drink

Max ;}K« @ Max O
Primer: ¢e zamrznete navadno vodo, dobite trd led, ¢e pa zamrznete smetano, dobite mehkejSo teks-
turo, primerno za zajemanje. Mas¢oba v mleku preprecuje formiranje velikih kristalov ledu. Podobno
® Max 5% vlogo ima tudi sladkor, ki preprecuje, da bi meSanica pri zamrzovanju postala prevec trda.

Ce Zelite povecati vsebnost sladkorja/mascob, predlagamo, da dodate sladkor ali druge nadomestke,
na primer: javorjev sirup, agavin sirup, med, datlje, sadne kaSe, kokosov sladkor, eritrol ali alulozo.

V PRIMERU PRASNATE TEKSTURE

Na voljo sta dve resitvi: za takojsnji popravek izvedite ponovno vrtenje.

Prasnati teksturi se v prihodnjih receptih izognete tako, da: v recept dodate vec sladkorja ali njegovih
nadomestkov. Dodate lahko tudi 1 Zlico tekocine (mleka, vode ali sirupa) ali mas¢obe z dodatkom 1 Zlice
mleka ali smetane (s 30 % mascobe) in zaZenete program, s ¢imer boste opazili izboljSanje teksture.

Za zelo leden pripravek dvakrat izvedite vrtenje.
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SESTAVINE, KI SE JIM IZOGNITE _
» Tekocine z nizko vsebnostjo mas¢ob (posneto mleko), saj ustvarjajo ledene pripravke. Nadomestite MOJ IZDELEK NE DELUJE

jih s polnomastnim mlekom ali v recept dodajte sladkor ali njegov nadomestek
» Gosto sadje ali veliki kosi: za boljSe rezultate poskusite sadje narezati na manjSe kose. RazreZite jih
na kose, manjSe od 1 cm, in jih pred zamrzovanjem delno zmeSajte. OPIS NAPAKE DIAGRAM RESITEV

NAD NAJVISJO RAVNJO PRIPRAVKA . . - . . o Va3 izdelek je opremljen z napravo, ki
Nekatere tekocme, na primer gazirani prlpravkl, se med zZamrzovanjem razsirijo. UpostevaJte najvisjo preprecuje pregrevanje Pocakajte pr|b||zn0
raven zamrznjenih napitkov; pri gaziranih ali penecih napitkih (na primer sodavica, mineralna voda, E1 30 minut, da se ohladi, nato pa ga znova
pivo in kombuca) pa jo po mozZnosti nastavite nekoliko nizje. uporabite. Med izdelavo posameznih

pripravkov pocakajte 5 minut.
VODNIK ZA ODPRAVLJANJE TEZAV S SLADILI

TEZAVA ZAKA] JE PRISLO DO NJE HITRA RESITEV

Odpoved motorja na
izmenicni tok

E2 Lopatica ni bila
zaznana

Preverite, ali je lopatica pravilno names¢ena
na vrh pokrova (D). Znova zaZenite program.

Pred ponovnim vrtenjem dodajte 1 Zlico aluloze,

Ledena/drobljiva Premalo sladkorja ali mas¢obe i } - s v
medu ali javorjevega sirupa. S tem zniZate lediSce

Pazite, da upoStevate razmerje sestavin in

tekstura -> Formiranje kristalov ledu in zmehcate teksturo. E3 Lopatica ob vklopu preglejte digitalno knjiznico receptov. Ce je
- - - — - - - o ni na pravem mestu lopatica na dnu posode, bodite pri ravnanju
Pripravek je po Premalo sladkorja; uporabili ste | Pred ponovnim vrtenjem dodajte 1 Zlico smetane znjo previdni.
zamrzovanju samo stevijo/meniski sadez (ki ali aluloze. Naslednji¢ kombinirajte ekstrakte s
zelo trd ne doda volumna) sladilom, ki doda volumen.
Preverite, ali so vratca pravilno zaprta
Hladen/mentolov i Zmesaite eritrol z meniskim sadeZem, stevijo ali Vratca so odprta, in zakleni b zap

* Prevec eritrola ul K kolici itrol S 0 E4 medtem ko je in zaklenjena, nato pa znova zazenite

obcutek alulozo. Skupno kolicino eritrola zmanjSajte za 25 %. program. Med delovanjem programa ne

program vklopljen

Pripravek naj bo dlje ¢asa v zamrzovalniku odpirajte vratc.

Premehko/prehitro Prevec tekocega sladila (med, (dodatne dve do tri ure). Naslednji€ zmanjajte

se topi javorjev sirup, agavin sirup) Kolitino dodane tekogine.
Posoda in pokrov Za pravilno postavitev posode v napravo
Zrnati kristali Nekatere sestavine se ne Pripravek pred zamrzovanjem nekoliko segretje, E5 ob vklopu nista na glejte piktograma 12 in 13. Nato znova
; raztopijo povsem (eritrol, da se kristali raztopijo. Za boljSi rezultat raje pravem mestu zazenite program.
sladkorja ;
kokosov sladkor) uporabite alulozo.

Odpoved motorja

< - na enosmerni tok/
NASVETI ZA POMOC RESITEV E6 | nepravilen zatetni

polozaj
Preden zaZenete program, pustite pripravek 5 do 10 min zunaj
zamrzovalnika. To vam lahko pomaga zagotoviti Zeleno teksturo

Izklopite napravo, jo odklopite, znova
priklopite in znova zaZenite. Preverite,
ali so vratca zaprta, posoda pa pravilno
namescena.

Predobdelava pred ciklusom

Odpoved motorja Upostevajte koli¢ino sestavin. Preglejte

Nastavite temperaturo na Zamrzovalniki se med seboj razlikujejo in nekateri lahko delujejo E7 na enosmerni tok/ recepte, priloZene izdelku. Izklopite napravo,
i - premocno (pripravek bo prevec trd). nepr:a\\(llen kon¢ni jo 9dk]op|te in znova vklopite in znova
Preverite, ali je temperatura zamrzovalnika nastavljena med -13 in -22 °C. polozaj zazenite.
Preskusite nasvet »Pripravljen na Preverite, ali je pripravek dovolj zamrznjen: Z Zlico pritisnite na . . .
vrtenje« povrsini. Ce opazite majhno vdolbino, je pripravijen. Motor na enosmerni Izklopite napravo, jo odklopite, znova
- . — . . ES tok je brez priklopite in znova zaZenite. Preverite,
Preden pripravek zamrznete, ga Pripravek poskusite, preden ga zamrznete, saj se okusi in sladila pri obremenitve aliso vratca zaprta, posoda pa pravilno
poskusite nizki temperaturi manj cutijo. namescena.

Sladila z manj kalorijami so lahko primerna, toda za kremasto teksturo

UravnoteZite zdravje in teksturo: morate uporabiti pravo kombinacijo. Prevelika Upostevajte razmerje sestavin. Izklopite
— - E9 obremenitev napravo, jo odklopite, znova priklopite
Sladila iz ekstraktov (na primer motorja na in znova zaZenite. Preverite, ali so vratca

stevija in meniski sade?) enosmerni tok
spremenijo samo sladkobo, ne

pa tudi teksture

Vedno dodajte sladilo, ki doda volumen (aluloza, eritrol ali sladkor). zaprta, posoda pa pravilno namescena.

E10 Tocka
DODATKI zaznavanja izgine

Dodajte najvec 45 g svoje priljubljene slas€ice, sadja, oresckov, ¢okolade ali druge sestavine v kosih.
Zelo trde sestavine bodo takSne tudi ostale, na primer ¢okolada ali orescki.
MehkejSe sestavine bodo razpadle, na primer Zitarice, piSkoti in sadje.

Izklopite napravo, jo odklopite, znova
priklopite in znova zaZenite.

Ce podana resitev za kodo napake ne razresi teZave, se obrnite na na$ servisni center



OPIS TEZAVE

Naprava ne deluje

PODROBNOSTI

Naprava ni priklopljena.

RESITEV

Priklopite napravo.

Posoda ali pokrov ni pravilno
namescen ali zaklenjen.

Preverite, ali je posoda ali pokrov pravilno
namescen ali zaklenjen, kot je prikazano v
navodilih.

Vrata niso pravilno zaklenjena.

Pred zafetkom programa se prepricajte, da
so vrata pravilno zaprta.

Rezilo ni pravilno names¢eno na
pokrov.

Prepricajte se, da je rezilo pravilno
namesceno na pokrov (D).

Posoda ni dobro namescena v
napravo.

Preverite, ali je skleda ustrezno namesScena.
Pod posodo je lahko led, ki preprecuje
ustrezno namestitev.

Prekomerno tresenje

Naprava ni postavljena na ravno
povr3ino ali ni stabilna.

Postavite jo na ravno povrsino.

Prevec sestavin.

Zmanj3ajte koli¢ino obdelanih sestavin
(do oznake MAX).

TeZave pri pripravi
nekaterih receptov

Neprimeren recept.

Vas3i osebni recepti ali recepti, ki jih najdete v
spletu, morda niso primerni za vaSo napravo
in njene dodatke (koli€ine, trajanje itd.)
Preden se lotite priprave, preglejte navodila
za dano uporabo v navodilih za uporabo.

Napaka pri izbiri programa.

Preverite, ali uporabljate pravilen program za
svoj recept.

Iztekanje skozi pokrov

Koli¢ina vode je prevelika.

Zmanj3ajte koli¢ino sestavin.

Pokrov ni pravilno namesScen ali
zaklenjen.

Pokrov dobro pritrdite na posodo.

Manijka tesnilo.

Na pokrov namestite tesnilo.

Tesnilo je prerezano ali
poskodovano.

Zamenjajte tesnilo. Obrnite se na pooblasceni
servis.

Tesnilo ni pravilno namesceno.

Tesnilo namestite v njegovo ohisje na ustrezni
strani.

Vonj po motorju

ob prvi uporabi naprave ali

v primeru preobremenitve
motorja zaradi prevelike
koli¢ine sestavin ali pretezkih ali
prevelikih kosov.

Pocakajte, da se naprava ohladi
(vsaj 30 minut) in zmanj3ajate koli¢ino
sestavin v majhni posodi za zamrzovanije.
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Maszyna do lodéw
Panel kontrolny
Drzwiczki bezpieczenstwa
Pokrywa pojemnika zewnetrznego
Uszczelka

PROGRAMY:

Kazdy program zostat fachowo opracowany pod katem uzyskiwania pysznych i idealnych rezultatéw
od samego poczatku bez koniecznosci wykonywania dodatkowego obrotu. Kazdy program ma inng

predkosc i inny czas trwania oraz opiera sie na optymalnych ustawieniach, ktére umozliwiajg uzyska-
nie idealnie kremowych rezultatéw w przypadku kazdego konkretnego przepisu.

S ITeom

Ostrza
Pokrywka do matej miski do mrozenia
Mata miska do mrozenia
Zewnetrzny dzbanek

tyzka do lodow*

Do nabierania tyzkg” (Scoopable): dtuzszy czas przygotowywania

pozwalajacy osiggnac jednorodna i kremowg konsystencje

4

g

&P

<

Frozen Light Smoothie
Sorbet Ice Cream Gelato Yoghurt Ice Cream Bowl
To idealny pro-
Przygotowywanie gram do przygot-
pysznych owywania lodéw
deseréw o niewielkiej rozv{/?ezj:iz dia
mrozonych z . zawartosci cukru wigzan
. To idealny . 0s6b dbajgcych
owocéw, wody ) ] Twoje lub tluszczu, :
i cukru, Aby programdo | Wybierz przepis ulubione ktbre moga by¢ o zdrowie,
zapewnié latwe | Praygotowy- | na bazie nabiatu jogurty bogate w biatko ktére chca
Szczegoty ) wania gestych, |iulubione smaki, d " | przygotowywac
rozpuszczenie .| wformie h iy
programu niewielkiej krfemowych‘ aby przygotowac zdrowych Ostrzezenie: | Mrozone pOS!"(I
ilosci cukru, lOd.OW na bazie lody w ;tylu mrozonych | niektdre przepisy p_e}ne W|§a(n|n
lepiei nabiatu o wybra- wioskim. . i sktadnikow
epiej jest go nvm smaku deseréw. oparte na odsywezych na
przetrzec zaleznie Y : niewielkiej iloci éniz\gan)ile p
od rodzaju cukru wymagaja drugie éniad y
uzywanych dodania ptynu rugie sniadanie.
OWOCOW. przed zmieszani-
em sktadnikéw.
Wszelkiego
_ Mieko .rgd;al“ Wszelkiego
Smietana Jogurty rodzaju jogurty
Krem petnottusta Mieko / Mleko
., Owoce lub mleko Cukier lub ieqo Cukier Napoje roslinne einotluste
zyKiad (coulis/sok) Smietana Jubjeg lub jego Zamiennik pe .
sktadniki do . 3 zamiennik At " Cukier lub jego
o Cukier lub jego | petnotiusta - zamiennik | cukru (miéd/ Lo
mrozenia | amiennik (miéd (miéd/ syrop (miéd / syrop | syrop z agawy) za.[mennlk
Niezbedne / syrop zagawy) | Owoce (coulis/ zagawy) z agawy) (mzlt;d ;syr)op
0 c‘or?alne sok/przecier) Owoce (coulis/ ‘ Owace (caults/ Owocg (g{ms/
PY Woda Czekolada . Smietana sok/przecier) .
sok/przecier) ) sok/przecier)
Stodycze Crekolada Owoce (coulis/
sok/przecier) .
Stodycze Crekolada Ptatki zbozowe
Stodycze
Ditiges& 3min14s 3min16s 3min4ss 3min14s 3min4s 3min4is
programu

* w zaleznosci od modelu




Wersja do picia (Drinkable): szybsze kruszenie lodu za pomoca ostrza

pozwalajace uzyskac konsystencje nadajaca sie do picia

% g R/ )
> VD@ @
Slushy Frappe Cocktail Milkshake
Idealny do
przygotowywania o
gaszacych pragnienie dProgram J?St idealny
napojéw o drobno 0 przygotowywania

granulowanej
konsystencji. Nie

Przygotowuj mrozone
napoje kawowe tak

mrozonych napojéw z
alkoholem i/lub woda.

Kremowe koktajle
mleczne na wyciggniecie

PIERWSZE PRZEPISY NA POCZATEK

sktadniki, ktore

Woda gazowana

Szczegoty P p dobre jak w kawiarni. - >
programu cgﬂ:gzgrﬂzg’g;’(%flv Dodaj mleko lub W 1. kroku tego re|k|'; wystla chzzlj polaczyc
brany zamiennik dla | Programu nie nalezy | UUblone ocy damowe]
h wybrany zar A roboty, mleko i dodatki
OWOCOWYCN, | “nodkrecenia smaku. | uzywac coulis, gestych ' ’
poniewaz zapewniajg sokéw owocowych ani
one konsystencje alkoholu:
przypominajaca
sorbet.
Mleko
Przykiadowe Letnia kawa Woda gazowana | Cukier lubjego
sl::].arg;\g(rlﬂgo Aromatyzowany Letnia czekolada Cukier lub jego zamlenr;lla( (;mot):i / syrop
Syrop CUkrowy | cier jub jego zamiennik| zamiennik (miod / gany
Niezbedne Woda gazowana | “meko / syrop z agawy) syrop z agawy) Sok owocowy
Opcjonalne Mileko Krem Owoce (cate/coulis/
Sokz ytryny sok/przecier)
Przyktadowe

PRZEPIS SKLADNIKI INSTRUKCJE
+ Wymieszaj cukier z wodg w rondelku, doprowadz
150 g cukru do wrzenia i gotuj na matym ogniu. Pozostaw do
150 ml wody ostygniecia, az mieszanka bedzie ciepta.
+ Dodaj sok z cytryny i wymieszaj.
SORBET CYTRYNOWY 110 ml soku z cytryny « Przelej mieszanke do matej miski. Przykryj i w6z
(3 sztuki) miske do zamrazarki na 24 godziny.
70 ml soku z limonki + Wyjmij miske z zamrazarki i zdejmij pokrywe.
(2 sztuki) + Wtoz matg miske do dzbanka zewnetrznego.
+ Uruchom program SORBET.
+ Zmieszaj mleko, ptynng $mietane, cukier i skrobie
200 ml mleka kukurydziang w rondelku.
petnottustego + Doprowadz do wrzenia, ciagle ubijajac, az
200 ml ptynnej $mietany mieszanka nieco zgestnieje.
(30% zawartosci thuszczu) + Zdejmij z ognia i dodaj wanilie. Pozostaw do
GELATO WANILIOWE 60 q cukru ostygniecia, az mieszanka bedzie ciepta.
9 + Przelej mieszanke do matej miski. Przykryj i w6z
8 g skrobi kukurydzianej miske do zamrazarki na 24 godziny.
0,5 tyzeczki wanilii w + Wyjmij miske z zamrazarki i zdejmij pokrywe.
proszku + Wioz matg miske do dzbanka zewnetrznego.
+ Uruchom program GELATO.
230 g jogurtu greckiego + Wymieszaj wszystkie sktadniki w matej misce.
115 ml mleka Przykryj i wt6z miske do zamrazarki na 24 godziny.
JOGURT NATURALNY efnothusteqo + Wyjmij miske z zamrazarki i zdejmij pokrywe.
MROZONY P 9 + W}6z mata miske do dzbanka zewnetrznego.
115 g stodzonego mleka * Uruchom program MROZONY JOGURT (FROZEN
skondensowanego YOGHURT).

mozna doda¢ Aromatyzowany Letnia kawa Sok OWoco Mleko lub napoje
przed mieszaniem syrop cukrowy Letnia czekolada Alkohol (spozywaj z roslinne
Woda gazowana (5p0zywaj Sok owoco
Niezbedne g umiarem) "
Opgjonalne
Dhugos¢ programu 2min22s 2min21s 2min45s 3min12s

(3

Rinsing

0

Re Spin

Mix In

Wyjasnienie programu

Ten program pozwala uzyskac
gtadka konsystencje po
skorzystaniu z jednego z
programow predefiniowanych.
Do osiggniecia wiasciwej
konsystencji po zmniejszeniu
ilodci cukru w przepisie czesto
potrzebny jest DODATKOWY

Ten program dokfadnie ptucze
miske wewnetrzng (wewnetrzny

watek, pokrywe i ostrza),
co utatwia czyszczenie za
pomoca gabki.

Ten program umozliwia dodanie
kawatkow cukierkow, ciastek,
orzechéw, ptatkdw zbozowych
lub mrozonych owocéw, aby
nada¢ lodom wyjatkowego
akcentu.

Zréb 4-centymetrowy otwor na
Srodku wstepnie zmieszanych
lodéw i dodaj maksymalnie 50 g

OBROT. sktadnikéw, aby uzyskac gtadka
konsystencje i chrupkos¢.
Stosowane sktadniki Herbatniki
/ 450 ml wody + 1 kropla ptynu Orzechy
Niezbedne do mycia naczyn Czekolada
Opgjonalne Stodycze
Dtugos¢ programu 1min30s 1min30s 1min30s

m Po zakonczeniu kazdego programu i przed rozpoczeciem kolejnego, nalezy wyciggna¢ miske i sprawdzi¢ rezultaty.

QfwA0

Zeskanuj kod QR, aby zapoznac sie z ponad 50
przepisami i zaczerpng¢ inspiracji.

Dessert Drink
Max ;}K« @ Max 0
@ Max ,}K@




OSTRZEZENIE

ZALECENIA: PRZECIWWSKAZANIA:

Tylko do przepiséw przygotowywanych na zimno.
Przygotowujac owoce, zmiazdz je, by uwolnic¢
soki, lub potacz je z innymi ptynnymi sktadnikami
i zamroz.

Nie  przekraczaj  maksymalnego
pojemnosci matej miski do mrozenia.
Minimalna pojemnos$¢ to 200 ml, ale pamietaj,
aby osiggna¢ poziom maksymalny, co zapewni
odpowiednie rezultaty.

Przed mieszaniem zréb otwér w $rodku masy
na dodatkowe sktadniki, takie jak ciasteczka lub
kawatki czekolady.

Sktadniki w matej misce do mrozenia zamrazaj,
umieszczajac jg na ptaskiej powierzchni.

Zamroz produkty co najmniej 24 godziny przed
uruchomieniem programu.

W przypadku przepiséw ,Do nabierania tyzka”
(SCOOPABLE) dodaj sktadniki do linii MAX FILL w
kolumnie DESSERT (po lewej).

W przypadku przepiséw ,Do picia” (DRINKABLE)
dodaj sktadniki do linii STEP 1 MAX (IKONA
ZAMROZENIA) w kolumnie DRINK (po prawej). Po
24 godzinach od zamrozenia i przed wtozeniem
do urzadzenia wlej ptyn do poziomu ponizej linii
STEP 2 MAX (IKONA KROPLI), a nastepnie zamknij
zewnetrzng pokrywe.

Najlepsze rezultaty zapewniajg przepisy dostepne
w ksigzce cyfrowej.

Podczas czyszczenia miski zewnetrznej wlej do niej
wode do poziomu maksymalnego i dodaj krople
mydta oraz skorzystaj z dostepnego programu
Ptukanie.

Ostrze nalezy czysci¢ po kazdym uzyciu, aby
zapobiec zestaleniu sie sktadnikéw.

poziomu

Nie przekraczaj linii MAX widocznych na matej
misce do mrozenia.

Nie zamrazaj jedynie wody.

Nie uruchamiaj urzadzenia z pustym pojemnikiem.
Nie uruchamiaj urzadzenia bez pokrywek.

Nie podejmuj préb wymiany mechanizmu
blokujacego. Przed uzyciem urzadzenia
sprawdz, czy pojemnik i pokrywka sg poprawnie
zainstalowane.

Nie dodawaj duzych blokéw ani kostek lodu.

Nie uzywaj akcesoriéw, ktére nie zostaty dotgczone
do zestawu.

Nie uzywaj urzadzenia jako miksera ani mtynka i
nie przetwarzaj suchych sktadnikéw.

Nie przygotowuj smoothie i nie przetwarzaj
twardych, sypkich sktadnikéw.

Nie mieszaj goracych ptynéw.

Nie uruchamiaj programu, jes$li masa nie jest
catkowicie zamrozona.

Nie podgrzewaj matych misek w mikrofali.

Nie uzywaj S$ciernych gabek ani $rodkéw
czyszczacych,  poniewaz  moga  uszkodzi¢
urzadzenie.

Nie wktadaj wszystkich elementéw do zmywarki;
zapoznaj sie z tabelg na stronie 8.

Programéw  PONOWNY  obrét  (RE-Spin) i
Dodawanie (Mix-in) nie nalezy uzywacw przypadku,
gdy dzbanek znajdowat sie w zamrazarce przez
24 godziny. Nalezy uzywac ich tylko w przypadku
programu ,Do nabierania tyzkg" (Scoopable) lub
Do picia” (Drinkable).

Nie wktadaj pokrywy gérnej (D), ostrzy (F) ani
dzbanka zewnetrznego (H) do zamrazarki.

Nie przyrzadzaj jedzenia bezposrednio w matej
misce przed zamrozeniem. W tym celu uzyj
odpowiedniego pojemnika.

Nie wktadaj gorgcego jedzenia
matej miski.

Nie wktadaj gorgcego jedzenia bezposrednio
do zamrazarki. Przed wtozeniem do zamrazarki
jedzenie musi ostygnag¢ do temperatury pokojowe;j.
Nie zamrazaj jedzenia ponownie po skorzystaniu
z programu.

Nie myj tyzki w temperaturze przekraczajacej 70°C.

(>70°C) do

WSKAZOWKI DOTYCZACE PRZEPISOW

JESLI NIE MOZNA UZYSKAC KREMOWE) KONSYSTENCJI

Przepis ma zasadnicze znaczenie dla osiggniecia doskonatych rezultatéw. Aby mozna byto uzyskac
kremowsg i idealng konsystencje, masa musi zawiera¢ minimalng ilo$¢ cukru/thuszczu. Ttuszcz odpowi-
ada za kremowos¢, natomiast cukier nadaje masie miekkosci. Bez nich masa moze zamienic¢ sie w
aromatyzowany éd.

Na przyktad zwykta woda zmienia sie po zamrozeniu w twardy 16d. Zamrozona $mietana jest miekka i
mozna nabierac jg tyzka. Ttuszcz zawarty w mleku hamuje tworzenie sie duzych krysztatéw lodu. Cukier
dziata tak samo - nie dopuszcza, aby zamrozona mieszanka byta za mocno zbita.

Aby zwiekszy¢ zawartos¢ cukru/ttuszczu, zalecamy dodanie cukru lub innych sktadnikéw, takich jak:
syrop klonowy, syrop z agawy, miéd, daktyle, przeciery owocowe, cukier kokosowy, erytrytol, alluloza.

ngLI UZYSKIWANA JEST KRUCHA KONSYSTENCJA
Istniejg dwa rozwigzania: wykonaj ponowny obrét, aby zapewni¢ natychmiastowe zwigzanie.

Aby uniknac¢ tego w przysztych przepisach: dodaj wiecej cukru lub jego zamiennika. Mozna takze
dodac 1 tyzke ptynu (mleka, wody, syropu) lub ttuszcz, dodajac 1 tyzke mleka albo Smietany (o 30%
zawartosci ttuszczu), i uruchomic program, zwracajgc uwage na poprawe konsystencji.

Aby uzyskac¢ bardzo lodowa konsystencje, wykonaj dodatkowy obrét dwa razy.

SKLADNIKI, KTORYCH NALEZY UNIKAC

« Sktadniki o matej zawartosci ttuszczu (mleko odttuszczone), poniewaz zapewniajg one konsystencje
przypominajacg l6d. Zastap je mlekiem petnottustym lub dodaj cukier albo jego zamiennik.

+ Geste owoce lub duze kawatki: postaraj sie pokroic¢ je na mate kawatki, aby uzyska¢ lepszy rezultat.
Przed zamrozeniem pokroj je w kostke o wielkosci <1 cm i czeSciowo zblendu;.

PRZEKRACZANIE MAKSYMALNEGO POZIOMU MASY

Niektére ptyny, takie jak produkty gazowane, zwiekszajg swojg objeto$¢ podczas mrozenia.
Przestrzegaj maksymalnego poziomu napojéw mrozonych, a jesli jest to mozliwe, w przypadku
ptynéw gazowanych (takich jak woda gazowana, piwo, kombucha) troche go zmniejsz.

PRZEWODNIK DOTYCZACY ROZWIAZYWANIA PROBLEMOW ZE StODZIKAMI

PROBLEM

PRZYCZYNY

SZYBKIE ROZWIAZANIE

Lodowa/krucha
konsystencja

WYSTEPOWANIA

Za mato cukru lub tluszczu ->
Tworzenie sie
krysztatkéw lodu

Dodaj 1 tyzke allulozy, miodu lub syropu
klonowego przed wykonaniem ponownego
obrotu. Powodujg one obnizenie temperatury
zamarzania i zmiekczajg konsystencje.

Bardzo twarda masa
po zamrozeniu

Za mato cukru; uzywanie
samej stewii / owocu
mnicha (bez stodzika

masowego)

Wmieszaj 1 tyzke Smietany lub allulozy przed
wykonaniem dodatkowego obrotu. Nastepnym
razem potgcz ekstrakty ze stodzikiem masowym.

Uczucie chtodzenia

Za duzo erytrytolu

Zmieszaj erytrytol z owocem mnicha,
stewig lub allulozg. Zmniejsz catkowitg ilos¢
erytrytolu o 25%.

krysztatki cukru

Zbyt miekka Za duzo ptynnego Mroz dtuzej (przez dodatkowe 2-3
konsystencja / szybkie stodzika (miodu, syropu godziny). Nastepnym razem zmniejsz ilo$¢
topnienie klonowego, agawy) dodawanego piynu.
R Niektére zamienniki nie Przed ’zamrozenlefn.l?azy nalezy]q ngko P
Ziarniste ogrzac¢, aby rozpusci¢ krysztatki. Mozna réwniez

rozpuszczajg sie do konca
(erytrytol, cukier kokosowy)

wykorzystac alluloze dla zapewnienia wiekszej
gtadkosci.




WSKAZOWKI NA
WYPADEK SYTUAC]I
AWARYJNYCH

Przetwarzanie wstepne
przed cyklem

ROZWIAZANIE

Przed uruchomieniem programu zostaw mase wyjetg z zamrazarki na
5-10 minut. Moze to poméc w uzyskaniu odpowiedniej konsystencji

Ustaw temperature w
zamrazarce

Kazda zamrazarka jest inna, a niektére moga mrozi¢ za mocno (masa
bedzie zbyt twarda).

Sprawdz, czy temperatura Twojej zamrazarki jest ustawiona w zakresie
od -13°C do -22°C.

Zapoznaj sie ze wskazéwka
dotyczacg gotowosci do
obracania.

Sprawdz czy masa jest wystarczajgco zmrozona: Nacis$nij powierzchnie
tyzka. Jedli zostanie wgniecenie, masa jest gotowa.

Sprébuj przed zamrozeniem

Sprawdz mase przed wtozeniem jej do zamrazarki, poniewaz niska
temperatura thumi smaki i stodycz.

Zapewnij rownowage miedzy
korzysciami dla zdrowia a
konsystencja:

Stodziki niskokaloryczne moga sie sprawdza¢, ale stosuj odpowiednie
potaczenia, aby uzyskac wtasciwg kremowos¢.

Stodziki z ekstraktéw (takie jak
stewia lub owoc mnicha) zmienig
tylko stodycz, a nie konsystencje

Zawsze tacz je ze stodzikiem masowym (allulozg, erytrytolem lub
cukrem).

DODATKI

Dodaj maksymalnie 45 g ulubionych cukierkéw, owocéw, orzechdw, czekolady itp. w kawatkach.
Bardzo twarde sktadniki pozostang nienaruszone - na przyktad czekolada czy orzechy.

Mniej twarde sktadniki zostang podzielone na kawatki - na przyktad ptatki zbozowe, herbatniki, owoce.

MOJ PRODUKT NIE DZIALA

ﬂ OPIS BLEDU

Awaria silnika na

E1 )
prad przemienny

SCHEMAT

ROZWIAZANIE

Urzadzenie jest wyposazone w
zabezpieczenie przed przegrzaniem.
Pozostaw urzadzenie do ostygniecia na
mniej wiecej 30 minut przed ponownym
uzyciem. Odczekaj 5 minut przed
rozpoczeciem kazdego cyklu.

E2 Nie wykryto ostrza

Sprawdz, czy ostrze jest poprawnie
zainstalowane w goérnej pokrywie (D).
Uruchom program ponownie.

ﬂ OPIS BLEDU SCHEMAT ROZWIAZANIE
Ostrze w Pamietaj o przestrzeganiu wtasciwych
niewlasciwym propordji sktladnikéw i sprawdzaniu cyfrowej
ES) mieiscu vc\)l}éczas ksigzki z przepisami. Jesli ostrze znajduje sie
wi izaniz Jasilania na dnie miski, zachowaj ostroznos$¢ podczas
a pracy z nim.
_— Sprawdz, czy drzwiczki sg poprawnie
E4 Omrtcezgrrﬂzl\ivmzkl zamkniete i zablokowane, a nastepnie
pro rgmu ponownie uruchom program. Nie otwieraj
prog drzwiczek podczas wykonywania programu.
v,\\//llrswﬁvé}z(s?ckirywrs Sprawdz piktogramy 12 i 13, na ktérych
E5 mieiscu oc‘;gas pokazano poprawnie potozenie miski w
WJ{Q(szaniF; urzadzeniu. Uruchom program ponownie.
Awaria silnika . . .
na prad staly Wytacz |Aoc!tacz urzad;eme, podiacz je )
£6 / niewtagciwe ponownie i uruchom jeszcze raz. Sprawdz,
olozenie czy drzwiczki sg zamknigte, a miska jest
Eoczqtkowe dobrze zainstalowana.
Awaria silnika Pamietaj, aby przestrzega¢ odpowiednich
na prad staly ilosci sktadnikéw. Sprawdz przepisy
E7 / nizv?}aéciwe dotaczone do produktu. Wytacz i odtacz
olozenie kofcowe urzadzenie, podtacz je ponownie i uruchom
P jeszcze raz.
Wytacz i odtgcz urzadzenie, podtacz je
Es Silnik na prad staty ponownie i uruchom jeszcze raz. Sprawdz,
bez obcigzenia czy drzwiczki sg zamknigte, a miska jest
dobrze zainstalowana.
Pamietaj, aby przestrzega¢ odpowiednich
proporgji sktadnikéw. Wytacz i odtgcz
£9 Duze obcigzenie urzadzenie, podtacz je ponownie i
silnika na prad staty uruchom jeszcze raz. Sprawdz, czy
drzwiczki sg zamkniete, a miska jest dobrze
zainstalowana.
E10 Zanik punktu Wytacz i odtgcz urzadzenie, podtacz je
wykrywania ponownie i uruchom jeszcze raz.

Jesli rozwigzanie przewidziane w przypadku btedu o podanym kodzie nie umozliwi jego usuniecia,

nalezy skontaktowac sie z naszym centrum serwisowym
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OPIS BLEDU

SZCZEGOLY

ROZWIAZANIE

Urzadzenie nie dziata

Urzadzenie nie jest podtgczone.

Podtgcz urzadzenie.

Miska lub pokrywka nie jest
poprawnie umiejscowiona lub
nie jest zablokowana.

Sprawdz, czy miska lub pokrywka jest
poprawnie zainstalowana i zablokowana
zgodnie z instrukcjami.

Drzwiczki nie sq poprawnie
zablokowane.

Przed uruchomieniem programu upewnij sie,
czy drzwiczki s poprawnie zamkniete.

N6z nie jest poprawnie
umiejscowiony w pokrywce.

Upewnij sie, czy néz jest poprawnie
umiejscowiony w pokrywce (D).

Miska nie jest catkowicie
zablokowana na produkcie.

Sprawdz, czy miska jest bezpiecznie
zablokowana. Pod miskg moze wystepowac
szron uniemozliwiajgcy poprawne
zablokowanie miski.

Nadmierne drgania
urzadzenia

Urzadzenie nie stoi na ptaskiej
powierzchni lub nie jest stabilne.

Umie$¢ urzadzenie na ptaskiej powierzchni.

Za duza ilos¢ sktadnikéw.

Zmniejsz ilo$¢ przetwarzanych sktadnikéw
(do oznaczenia MAX).

Problemy z
zastosowaniem
niektorych przepiséw

Nieodpowiedni przepis.

Przepisy wiasne lub pobrane z Internetu
moga by¢ nieodpowiednie w przypadku
danego urzadzenia i jego akcesoriéw (ilosci,
czas trwania itp.). Przed rozpoczeciem
przygotowywania wedtug przepisu nalezy
zastosowac sie do wskazéwek podanych w
instrukgji obstugi.

Btad wyboru programu.

Sprawdz, czy przepis jest wykonywany przy
uzyciu odpowiedniego programu.

Wyciek spod pokrywy

Za duzo wody.

Zmniejsz ilo$¢ przetwarzanych sktadnikéw.

Pokrywka nie jest poprawnie
umiejscowiona lub nie jest
zablokowana.

Zablokuj poprawnie pokrywke na misce.

Brak uszczelki.

Umies¢ uszczelke pod pokrywka.

Uszczelka jest przecieta lub
uszkodzona.

Zmien uszczelke, skontaktu;j sie z
autoryzowanym punktem serwisowym.

Uszczelka nie jest poprawnie
umiejscowiona.

Umies¢ uszczelke w obudowie whasciwg
strong.

Z silnika wydobywa
sie dziwny zapach,

gdy urzadzenie jest uzywane po
raz pierwszy lub dochodzi do
przecigzenia silnika z powodu
zbyt duzej ilosci sktadnikow lub
zbyt twardych/duzych elementéw.

Zaczekaj, az urzadzenie ostygnie (co najmniej
30 minut), i zmniejsz ilos¢ sktadnikdw w matej
misce do mrozenia.
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OMMCAHUE

moNw>

MalunHa 3a cnagones,
MaHen 3a ynpaBneHuve
MpeanasHa BpaTn4ka
Kanak Ha BBHLLHWSA pe3epBoap
YnabTHeHMe

MPOIrPAMI :

Bcsika nporpama e ekcrepTHo pa3paboTeHa, 3a Aa Cb3/aAe BKYCHY 1 MepdeKTHN pe3ynTaTi OT CaMoTo Hauano, 6e3
Aa Ce Hanara noBTOPHO LieHTpodyripaHe. MporpamiTe Bapupat no NpOABLHKUTENHOCT 11 CKOPOCT, U3MO3Baliki
ONTUMAasHUTE HACTPOIAKM 3a MOCTUTaHe Ha NeppeKTHO KPeMooBpa3HY Pe3ynTaTy 3a BCsika KOHKPETHa peLienTa.

s Ieom

HoxoBe
Kanak 3a manka kyna 3a ¢pusep
Manka Kyna 3a 3amMmpassBaHe
BbHLLIHA KaHa
NbXunua 3a cnagones *

Scoopable (TBbpaa cMmec): No-AbLro Bpeme 3a NPUroTBAHE 3a NOCTUraHe Ha

4

XOMOreHHa KpeMoo6pasHa TeKcTypa

g

A

P

<

Frozen Light Smoothie
Sorbet Ice Cream Gelato Yoghurt Ice Cream Bowl
MpuroTsete WpeanHa 3a
BKYCHM npuroTesiHe
3aMpazeHu Ha cnazonean
P MepdekTHa 3a AOneq Cb3gaseHa 3a
JecepTu, C HUCKO
™ NpUroTBsiHe /136epete 3arpvkeHu 3a
13MoNn3Balikm CbAbpXaHue
Ha MCTn peLenTv Ha 3/)paBeTo tn
nnojos.e, Ha 3axap vam
KpemMoobpasHu | MneyHa ocHoBa notpeéureny,
BOZA 1 3axap. Ma3sHWHWU, KOUTO
cnagonean, 1 gobasete  |/lto6brmunTe Bu KOWUTO >enasT
3apace morar Za 6baat
KOUTO MOTaT a [ >kenaHuWTe oT  |K1cenu Mneka, @ NpuUroTBAT
0CUrypu NecHo 6oraTi Ha
OnucaHve Ha 3TBADSHE ce 3arpebBar Bac Bkycose, |npeBbpHaTV B N 3amMpaszeHun
nporpamara pHa MaﬁKO CMbXKua 3a 3aja 34paBOC/IOBHU P ) AecepTy, 6oraTu
cnagonej, Kato | Cb3jajete Mek | 3ampaseHun . Ha BUTaMWHW
KOMNYeCcTBo BHuMaHwe: Hakon
n3nonseate | kpemoobpaseH fecepTu. N XpaHWUTENHN
3axap, e no- peLenTy C HCKko
peLenTu Ha cnagones s BeLLeCTBa,
fobpe aa ce CbAbpXaHue
M/IeYHa OCHOBA |  UTa/MaHCKK nepgexTHN
Hanpasu niope, Ha 3axap Moxe
1 BKycoBe Nno cTmn. 3a 3aKycKa
B 3aBUCMMOCT [a U3nckBaT
BaLwu n36op. VAN BPBHY.
OT BMAA Ha [06aBsiHe Ha
M3M0N3BaHNTe TEYHOCT Npeau
nnogose. CMecBaHe.
Bcnukn
BUgoBe
Mnsiko Kucenu Bcnukm BugoBe
" - |MbnHOMacneHa meKa HanuTtku Ha Kncenun mneka/
fliiveH wenk
Mnopose VIV MASIKO cmeTaHa Mnsko pacTutenHa Mb/IHOMac/1eHO
Mpvimep 3a (mope / cok) MLAHOMaceHa 3axap unu 3axap unu ocHoBa MASIKO
CbCTaBKM 3@ 3axap nnm cveTaHa 3amecTuTen | 3amectuTten | 3amectuTten 3axap wim
3ampassiBaHe | 3amecTuTen (mep/cupon | (mep /cnpon Ha 3axap 3amecTuTen
men / cmpon OT araBe, oT araee, meq /cupon Mea/cupon
(vea P Mnodoee (nrope / ) ) (vep /cnp (mep/cup
Heo6xoanmn oT arase) oT araee) oT araBe)
CoK/ hacma)
JonwaHumenHu nodoee (nrope/ CvemaHa Mnopose (ntope /
wokonad
Boda coK / nacma) nodose Inodose (ntope/ CcoK / nacra)
Cnadko
Lllokonad (ntopema / cok | cok / nacma)
Cnadkuwu /nacma) 3bpHEHU XPaHU
LLlokonad
Cnadko
TMpoabmxutenHoct| 3 MuHYTV 14 | 3 MUHYTV 16 3MuHYTN 45 | 3MUHYTM 14 | 3 MUHYTW 41 3 MUHYTN 41
Ha nporpamara CeKyHan cexyHaV CeKyHAn cexyHaV cekyHan CekyHAn

* B 3aBMCUMOCT OT MoZena

Drinkable (MoaxoasLm 3a NnMeHe): N0-BMCOKa CKOPOCT Ha HOXKa 3a CMUJ1aHe Ha

nepga n noCTUraHe Ha KOHCUCTeHUUMA, noaxoadlla 3a NNeHe

fla

/

Y

o

OnuvcaHuve Ha
nporpamata

Slushy Frappe Cocktail Milkshake
VipeaneH 3a Vigeanto 3a
npuroTesiHe
Ha HAMTKIA 33 MpuroTeeTe 3aMpaseHnt NpUroTBsiHE Ha

yTonsiBaHe Ha
Xaxgaara ¢ puHo
rpaHynvpaHa
TekcTypa. He
n3non3earre
NI0AOBY COKOBE UAN

Kade HannTKK,
TONKOBA BKYCHM,
KOJIKOTO B Ka%EHETO.
[lo6aBeTe MIsIKO
NN 3aMeCTUTEN Ha
MJISIKO MO BaLLl 1360p,

3aMpaszeHn HanuTku,
CbZbPXKaLLM aNKoxon
w/nnn Boja.

He n3non3Bavite
ntope, MsCTY NA0A0BM

TnasKn MaeYHu LelikoBe
€amo C e/JHO JOKOCBaHe,
NPUroTBEeHN Ype3
CMecBaHe Ha bnMUs
Bv fomalueH cnagones,
MAISIKO 1 PasIyHm

3a la My npugagete COKOBE W/ aIKoXon CbCTaBKM.
n?%éﬁ%i%ﬁ% NKaHTeH BKYC. 3a MbpBaTa CTbMka ot
nojobHa Ha copbe. Tasy nporpama.
Mnsiko
Bopa MbnHomacneHa
Mpumep 3a cbCTaBKN Xn);n-aﬂ(K&gzg):a FasunpaHa Boaa cMmeTaHa
3a 3aMpassiBaHe ApomaTusmpaH A A 3axap unm 3axap wnu 3amectuten
3axapeH cupon 3amectuTen (mep/ (mea/cnpon ot araee)
Heo6xogvmun FasupaHa Bopa 3%55 /ggug:g’ﬁqc;z‘ég’;” cupon oT arase)
JlonvaHUMenHu ’,‘\’4 In5IKO nodoee (nope/
JlumMoHo8 cok CoK / hacma)
Liokonad Cnadkuwiu
Mpumep 3a cbCcTaBky,
KOWTO A3 AOBABITE | poo raﬁl':ga:: :glf‘a Mnsiko unm
npeay cMeceaHe 3§xa eH cU pon Xnapxo kade Ane(oxon HaNuTKM Ha
rasugaua B’; 42 XnagbK Wokonag, (komcymupatime pacTuTeNniHa 0OCHOBa
e yuepeo) fiodos cox
nﬂgp';ggﬁg;%“aiga 2 MUHYTWN 22 CeKyHAW | 2 MUHYTW 21 CeKyHAN | 2 MUHYTN 45 cekyHAW | 3 MUHYTW 12 cekyHAn

AonbAHUTENHN

9,

Re Spin

Rinsing

<>

)

Mix In

06sicHeHne

Tasw nporpama e
npejHasHaveHa ja
OCUTypV rNajka Tekctypa
e/, V3Mb/IHEHVEe Ha
€/jHa OT NpejBapuTeNIHO
AedrHMpaHKTe Nporpamu.
RE-SPIN (MOBTOPHO
PA3BbPKBAHE) uecto e
Heobxoa1MOo, 3a Aja ce NoCTUrHe
npasuIHaTa KOHCUCTEHLWS,
KoraTo cTe Hamanuu
KO/IMYeCTBOTO 3axap B
MPUrOTBEHUTE OT BAC MPOAYKTW.

Ta3u nporpama v3nnakea
Baluata BbTpeLLHa kyna
CTapaTenHo (BbTpeLLeH Bar,
Kanak 1 HoXoBe), 3a fja ynecHu
MOYMCTBaHETO C rbba.

Tasv nporpama e
npeAHasHaveHa 3a
pa3apobsiBaHe Ha napyeHLa
Ha 6OHBOHY, BUCKBUTKM,
AAKY, SBPHEHWN XPaHU UK
3aMpaseHu NoAoBe, 3a Aa
nepcoHanvsmpare BaLLns
cnagones.
HanpaseTe oTBOp C
AviameTbp 4 ¢cm B LieHTbpa
Ha npeABapuUTENIHO CMeceHWs
cnagoney v gobasete 10 50 g
OT CbCTaBKMTe, 3a Aa MonyYuTe
rnazbK, Xpyrkas cnagone.

M3nonseaHu
CbCTaBKN

Heo6xoanmu
JonvaHumenHu

450 mn Boga + 1 Kanka
TEYHOCT 32 MUEHe Ha CbfloBe

bucksumu
Soku
LLlokonad
Cnadko

MpoAbKUTENHOCT
Ha nporpamara

1 muHyTa 30 cekyHan

1 MuHyTa 30 cekyHAW

1 muHyTa 30 cekyHan

Cnep 3aBbplUBaHe Ha BCsika Nporpama, Tpsi6Ba Aa U3BaguTe KynaTa v Aa NpoBepuTte pesynTtaTuTte, Npeav Aa ctaptvpare

cnejBallata nporpama.
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MbPBU PELLEMT

PELENTA TABKW NHCTPYKLUN
+ CMeceTe 3axapTa 1 BOAATa B TEHZKepa, OCTaBeTe Aa
150 3axap 3aBpu Ha C1ab orbH. OcTaBeTe Aa ce oX/1aAn, A0KaTo
ocTaHe Tomno.
150 mn Boga « [lobaBeTe IMMOHOBUS COK 1 CMeceTe.
JIMMOHOBO COPBE 110 M IMMOHOB COK * /I3cvneTe cmecTa B Mankata kyna. Mokpuiite v
(3 6pos)) rocTaBeTe Kynata BbB ¢ppu3epa 3a 24 vaca.
70 26 * VI3BageTe kynaTa oT dpii3epa U MaxHeTe karnaka.
MA COK OT NaliM (26p0f) | . focragete mankata Kyna BbB BbHLLHWS BypKaH.
+ CrapTupaiite nporpamata SORBET (Copb6e).
+ CMeceTe MASIKOTO, TeYHaTa CMeTaHa, 3axapTa 1
200 mn LIApeBUYHOTO HULLIECTE B TEHAXKEPA.
TbAHOMACTEHO MASIKO + OcTaBeTe fja 3aBpY, KaTo 6bpKaTe HempekbCHATo,
200 W1 TeuHa cvieTara (30% [0KaTO CMeCTa Ce CrbCTU NIEKO.
+ CBasneTe OT KOT/IOHa 1 JobaBeTe BaHUAMSATa.
BAHWIOB CALONES, macneHoct) OcTaBeTe a ce OX/1aAw, AOKaTo OCTaHe TOmMJo.
60 r 3axap * Vi3cvneTe cmecTa B MasikaTa Kyna. MokpuiiTe n
8 T LaPeBIUHO HULLECTe rocTaBeTe Kynata BbB ¢ppu3epa 3a 24 vaca.
* V13BageTe kynata oT Gpui3epa 1 MaxHeTe Karnaka.
0,5 4. BaHWMA Ha npax + MocTaBeTe MaskaTa Kyna BbB BbHLUHUS GypKaH.
+ CrapTupalite nporpamata GELATO (Cnagonen).
+ CMeceTe BCUYKM CbCTaBKW B MankaTta Kyna.
230 T kuceno masko MokpwiiTe 1 NocTaBeTe kynaTa BbE dpri3epa 3a
115 mn 24 vaca.
om?ﬁ&%‘*gﬁﬁ%&? B Mb/HOMAC/EHO MASIKO * V13BageTe kynaTa oT Gpri3epa U MaxHeTe Karnaka.
115 noacnageHo + MMocraBere MasikaTa Kyna BbB BbHLUHWS 6ypKaH.
KOHAEH3VPaHO MASIKO + CrapTupaiite nporpamata FROZEN YOGHURT
(3aMpaseHo Km1ceno MNsKo).

QfwA0

CkaHwuparite QR Koga, 3a fa oTkpueTe Haj 50
peLienTy 3a NbJIHO BAbXHOBEHME.

Dessert Drink
Max ;}K« @ Max O
@ Max 9143

KAKBO AA NPABUTE

Camo 3a CTyAeHu peLienTy.

3a fAa ce NoAroTBAT 3a 06bpaboTka, NnojoBeTe TPA6Ba
A ja 6bAaT cMaudkaHu, 3a Aa MycHaT coka Cv, uau
KOMBVHMPaHW C APYri TeUHW CbCTaBKM 1 3aMpaseHun.
CnasBaliTe MakCMManHWA noneseH KanauuteT Ha
Manka Kyna 3a 3ampassiBaHe.

MWHUMaNHWAT noneseH kanauutet e 200 MA, HO
ce yBepeTe, Ye JocTurate MakCMMasHO HWBO 3a
ONTUMM3NPaHN pesynTaTu.

3a NpuUroTBsHE Ha CMecu C AOMBbAHUTENHN CbCTaBKK
HanpaBeTe BAMbOHAaTVHA B LEHTbpa Ha cCMecTa W
fo6aBuTe JOMbAHUTENHN CbCTaBKW, KaTo Hampumep
6UCKBUTKM UM NapyeHLia LWOKONaa.

3ampassBalite cMmecMTe B Mankata Kkyna 3a
3amMpassiBaHe BbpXy paBHa MOBbPXHOCT.

3ampaseTe 3a noHe 24 4, npeau fJa 3ajajerte
M3MbAHEHVE Ha Nporpama.

Korato wn36bupate peuentn 3a DESSERT (AECEPT),
Mons, AobaBeTe cmecTa A0 AvHMsSTa MAX FILL
(MAKCMMANTHO HMBO HA HAMBNBAHE) B KOnoHata
3a DESSERT (AECEPT) (oTnsiBO).

Korato ns6uparte pevjenti 3a DRINKABLE (Mogxoaaiuu
3a nueHe), Mons, fobaBeTe CbCTAaBKUTE A0 JMHUATA
STEP 1 MAX (MAKC/MAJTHO KO/TMYECTBO 3A CTbIKA
1) (MKOHA 3A 3AMPA3ABAHE) B konoHaTa DRINK
(HAMUTKA) (BascHo); cnes 24 yaca 3ampassiBaHe 1
npean Aa noctaBuTe B MalLMHATa, HaneliTe Te4HOCT
no-HNUCKO OT nnHuaTa STEP 2 MAX (MAKCMMAJTHO
KONMMYECTBO 3A CTBIKA 2) (MKOHA 3A KAMKA),
npeau Aa 3akntoumnTe € BbHLUHMSA Kanak Ha YallaTa.
3a Hamn-pobpu pesyntatv cnejpalite peLentuTe,
npejoCcTaBeHN B AUrMTanHaTa KHura ¢ peLenTtu.
Korato nouncteate BbTpelUHaTa CU Kyna, Hamb/HeTe
A C BOAA C Kanka canyH A0 MakCUMasHOTO HVBO 1
13non3BaiiTe NpefocTaBeHaTa Nporpama 3a nnnakeaHe.
Mouncteaiite ocTa cnej Bcska ynoTpeba, 3a Aa
n3berHeTe BTBbPAsSBaHe Ha CbCTaBKMTE.

KAKBO AA HE NPABUTE

He npesuwasarite amHunte MAX (MAKCMMAJTHO
KOMYECTBO), otbenssaHn Ha Kymata 3a
3ampassBaHe.

He 3ampassiBaiite camo Boja.

He paborteTe c ypesa € NpaseH Cbj.

He paboTeTe ¢ ypesaa 6e3 noctaBeHu kanauu.

He ce onuTsalite fa nNpoMeHaTe 3ako4BaLLns
MexaHV3bM. YBepeTe cCe, 4Ye KOHTENHepBLT W
KanakbT ca MpaBUAHO MOCTaBeHW, npeau JAa
n3nonssarte ypeaa.

He pa6otete c ronam 610K TBbPA nej uvau
KybueTa nea.

He wn3nonsearite Apyry akcecoapu, KOUTO He ca
BK/IIOYEHW B KyTMATA.

He wu3nonseaiite ypeja kato 6neHaep, He
06paboTBaiiTe Cyxu CbCTaBKN N He ro 13nonsBalite
3a CMUNAHE Ha NPOAYKTW.

He npurotssiite cMyTV 1 He 0bpaboTBaliTe TBBPAW,
HaCWNHW CbCTaBKK.

He cmecBaiiTe ropeLuyn TeUHOCTHU.

He 3ajaBaliTe u3NbJHEHWE Ha nporpama, ako
CMeCTa He e 3amMpaseHa Ha TbHBK C/0WA.

He nocraesiite Mankute Kynw B
MWKPOBBIHOBA dypHa.

He v3nonsgaiite abpasvBHM Mb6U UAV MOYNCTBALLM
npenapaty, Tbii KaTo Te MOXe Ja MNoBpeasdT
malivHara

He nocrassliTe BCMYUKM YaCTW B CbAOMVSIHA MALLIHA,
MOJ15l, poBepeTe TabAnLaTa Ha cTpaHuLa 8.
MporpamuTte RE-Spin (MoBTOpHO pa3bbpksaHe) u
Mix-in (CmecBaHe) He TpsibBa Aa Ce 13Mon3BaT BbPXY
6ypKaH, KOWTO e 61N 3aMpaseH B NPOAb/XKEHVE Ha
24 yaca; Te TpsiGBa Aa Ce M3Moa3BaT CaMo 3aejHo C
nporpama Scoopable naun Drinkable.

He nocrapsiite akcecoapuTe Ha ropHust kanak (D),
HoxoBeTe (F) 1 BbHWHUA bypkaH (H) BbB dpursepa.
He npuroTesifite xpaHaTa Cu AVPEKTHO B Mankata
Kyna npeav 3ampassisaHe. V3nonssarite noaxoasi,
3a Ta3u Len KoHTeliHep.

He nocraBsiite ropewa xpaHa (>70°C) B
MaskaTta Kyna.

He noctassiTe ropella XxpaHa AMPEKTHO BbLB
¢dpusepa. XpaHaTa MbpBO TpsbBa Aa ce 3aTonau
[0 CTaliHa TemnepaTypa, Npeav Aa ce nocTasu BbB
dpuzepa.

He 3ampassBaliTe NOBTOPHO XpaHaTa cnej
M3Mb/IHEHVE Ha Nporpama.

He muiiTe nbxuuata npu Temnepatypa Hag 70°C.

CbBETW 3A PELENTU

B CNIYYAIN HA HEKPEMOOBPA3HA TEKCTYPA

PeuenTaTa e Kty KbM nepdekTHN pesynTaTu. MprroTBeHMTe NPOAYKTY Tps6Ba Aa CbAbpxXaT
MVHVMa/HO KOJIMYECTBO 3axap/Ma3HNHY, 3a Aa MMaT KpemMoobpasHa, neppekTHa TekcTypa.
MasHuHaTa e npraaze KpemMoobpasHOCT, a 3axapTa e NpraaAe MekoTa Ha NpUroTBEHOTO ACTHE.
Be3 TaAxX puckyBaTe Aa Moy4nTe apoMaTUsvpaH neg.

MpumMep: ako 3ampasumTe 06MKHOBEHA BOA, LLie NOJyYMTe TBbPA /lef, ako 3aMpasnTe cMeTaHa,
LLie MolyYrTe No-MeK 1 NleceH 3a n3rpebBaHe pesynTaTt. MasHUHWTE B MASIKOTO NpeaoTBpaTsaBaT
06pasyBaHeTO Ha rofieMu NefleHn KpUCTanu. 3axapTa NpaBu CbLLOTO - Mperassa cMecTa oT
npekaneHo 3aMmpb3BaHe.



3a fa yBenuumnTe 3axapTa/MasHuHNTe, NpeAnarame Aa 4o6aBuTe 3axap UAn Apyrv onuum, Kato
HanpvimMep: K1eHOB CMPON, CUPON OT arase, MeA, pypMu, NI0AOBY MIOpeTa, KOKOCOBa 3axap,
epuTPUTON, anynosa.

B CNIYYAIA HA NYAPOOBPA3HA TEKCTYPA

Vima ABe pelleHusi: 3a He3abaBHO peLleHVe HarpaBeTe NOBTOPHO LIeHTpodyrupaHe.

3a fa ro nsberHete B cnejpallmTe peLenTu: JobaBeTe OLLe 3axap WM 3aMecTUTeN Ha 3axapTa
KbM peLenTaTta. MoxeTe cbLo Aa jobaBuTe 1 cyneHa NbXuULa TEYHOCT (MASIKO, BOAa, CUPOM)
WA Ma3HVHa, KaTo fobaBuTe 1 cyrneHa nbxuua MAsko uam cmetaHa (30% MacneHocT) 1 nycHeTe
nporpamaTa, kaTo 3abenexuTe nogobpeHre B TekcTypaTa.

3a cunHO 3aneaeHu pesynTaTti nsnonssalite Re-spin (MoBTOpPHO pa3bbpkBaHe) ABa MbTU.

CbCTABKW, KONTO TPABBA A N3BATMBATE

* HuckomacneHa Te4HOCT (06e3macneHo MASKO), Thli KaTo BOAM A0 3anefeHu pe3yntaTu. 3aMeHeTe ¢
MbJHOMAaC/eHO MASKO 1AW fobaBeTe 3axap WM 3aMecTUTeN Ha 3axpaHTa KbM peLenTaTa

+ TABTHW NA0AOBE UAW ronemn napyeTa: OnuTaiTe ce fa HapeXeTe Ha Masky Nap4eHLa, 3a
Ja nonyumTe no-4o6bp pesyntaT. HapexeTe Ha Kyb4yeTa <1 cM 1 nacvpaiTe YacTUYHO Npeaun
3ampassiBaHe.

HAA MAKCMMAJTHOTO HABO HA NOArOTOBKA

Hsikom TeUHOCTH, KaTo HampuMep rasrpaHnTe NpenapaTy, ca paspeLLeHn No BpeMe Ha 3aMpassiBaHe.

CnasBaliTe MakCVMasHOTO HMBO Ha 3aMpassiBaHe Ha HaMUTKTE, 0PM ako € Bb3MOXHO, Masiko Mo-
HWCKO 3a rasvpaHn NN NCKPSLLM TEYHOCTU (KaTo coAa, rasmpaHa Boaa, 6upa, kombyya).

PBbKOBOACTBO 3A OTCTPAHABAHE HA HEN3IMNMPABHOCTU

C NOACNAAUNTENN

NMPOBJIEM 3ALLO CE NOJIYHABA BbP30 OTCTPAHABAHE
HegocTtaTbuyHO 3axap [lobaBeTe 1 cyrneHa nbxuua anynosa,
JNlepieHa/poHnvBa VAN MasHUHa -> MeJ, U1 KNeHOB CMPON NpeAn MOBTOPHO
TekcTypa O6pasyBaHe Ha negeHun LeHTpodyrmpaHe. Te NOHWXaBaT ToukaTa Ha

Kpuctanm 3aMpb3BaHe 1 OMeKOTABAT TekCTypara.

PasbbpkariTe 1 c.1. cMeTaHa UAK anynosa
npeAn NOBTOPHO LieHTpodyrnpaHe. Cnegsalums
NbT KOMBUHMpPaNTe eKCTPakT C HacuneH
noacnaauten.

TBbpAE MasKo 3axap;
13M0oN3BaHe camMo Ha CTeBUS
(6e3 HacUMHO CbCTOAHUE)

TBbPA KaTO KAMBK
cnej 3aMpb3BaHe

CmeceTe epUTPUTON C MOHALLECKMN M0Z, CTEeBUSA
nnn anynosa. Hamanete o6L,0TO KONNYECTBO
eputputon c 25%.

Oxnaxgawo /

TBBbpAE MHOMO epUTPUTON
MeHTOBO ycellaHe

Tebpae mek /
61Bbp30 ce Tonu

TBbpAe MHOro TeveH 3ampaseTe rno-AbJro (2-3 yaca AOMbJAHUTENHO).
noacnaguten (Meg, kneH, arase) | CnegBalimsa NbT HaMmaneTe fobaBeHaTa TEUHOCT.

Hskou 3amecTuTeny He 3arpeiite neko 0CHOBaTa NpeAu 3amMpassiBaHe, 3a
ce pa3TBapsT HaMb/IHO A pasTBopuTe Kpuctanute. v npemmHeTte KbM
(epuTpUTON, KOKOCOBA 3axap) | asyno3a 3a no-rnajku pesyntatu.

3bpHeCTN 3axapHu
KpucTanu

MpeaBapuTenHa o6paboTka
npeau uvkba

OcTaBeTe NpUroTBeHoTo 5-10 MUHYTK U3BBH dpusepa, Npean Aa
cTapTupaTe nporpama. Moxe /ja NoOMOrHe 3a nocTuraHe Ha xxenaHara
TekcTypa

3agaliTe TemnepaTtypaTa Ha
dpusepa cn

Bcnuku dprsepu ca pasnnyHu 1 HAKOW OT TX MoraT ja 3aMpasssat
npekaneHo MHOro (NPUroTBAHETO Le 6bje TBbPAe TPYAHO).
Mons, npoBepeTe Aanun TemnepaTtypaTta Ha Balusa ppursep e

HacTpoeHa Mexay -13°C n -22°C.

MpoBepeTe Tpuka ,[OTOBHOCT 3a
pa3bbpkBaHe”

I'IposepeTe Aann NpoAyKTbLT € JOCTaTbYHO 3aMpaseH HaTtucHeTte
JTbXNLa BbpXYy NMOBBLPXHOCTTA - aKo OCTaHe nieka B,D.ﬂ'b6HaTI/IHa, 3Ha4un
€ roToBo.

OnwvTaiTe Npean 3ampassBaHe

MpoBepeTe NPUroTBAHETO Ha NPOAYKTA, MPeAV Aa ro NocTaBuTe BbB
¢dpusepa, Thi1 KaTo BKyCOBeTe 1 CaZ0CTTa Ce ry6sT, KoraTo e CTy/AeHo.

BanaHc Ha 35paBeTto U1
TekcTypara:

MoacnagnTenyTe ¢ Mo-HNCKO CbAbPXaHMe Ha Kanopuv Moxe Aa
cBbpLUAT paboTa, HO 3a KPeMOO6Pa3HOCT TPSIGBa Aa N3Mon3BaTe
npaBUIHUTE KOMBVHALIN.

EKCTpakTuUTe Ha noAcnaantenu
(kaTo CTeBUS) LLie MPOMEHAT
caMo CNafocCTTa, a He TekcTypaTa

BuHaru kombuHmparite c NoACNaAnTeN B HACUMHO CbCTOAHNE
(anynosa, epuUTPUTON NN 3axap).

MIX IN (CmecBaHus) (4ONBHUTENHWN)
[lobaBeTe MakcMMyM 45 1 OT 1t06UMUTE 1 6GOHO6OHM, NN0A0BE, KW, LLOKONAA UV APYTU Ha

napueHua.

MHOro TBbpAWTE CbCTaBKM e OCTaHAT HeMOKbTHATL — HanpuUMep LLOKONag, AAKN.
Mo-Manko TBbPAUTE CbCTaBKU Liie 6BAAT Pa3apo6eHm - HanpuMep 3bPHEHN XpaHK, 6UCKBITY,

naopose.

MOAT NPOAYKT HE PABOTU

ONMMNCAHUE HA

FPELLKATA
BawumaTt ypes e 06opyasaH C yCTporicTBo
3a 3awmTa ot nperpssaHe. OctaBeTe
E1 MpOMEHINBOTOKOBUAT ro Aa ce oxnaam 3a okono 30 MUHyTH,
ABUraTes e nospejeH CNeJl KOeTo 3amnoyHeTe Ja ro 13rnonssare
OTHOBO. M3uakaiTte 5 MVHYTIN MeX/y BCAKO
NpUroTesiHe.
Mons, npoBepeTe fann HOXLT e
E2 HoXbT He e oTKpUT NpPaBUIHO MOHTMPAaH Ha ropHus kanak (D).
CrapTupariTe mporpamaTta 0THOBO.
YBeperTe ce, Ye Crnassarte CbOTHOLLEHNETO
HoXbT He e Ha Ha CbCTaBKKTe 1 NpoBepeTe AurnTasHaTa
E3 NPaBWIHOTO MACTO NP KHUra ¢ petenTiu. AKO HOXBT € Ha IHOTO
BK/IOYBaHe Ha KynaTa, Monsi, 6bjeTe BHUMaTENHN,
KoraTto 6opasuTe C Hero.




OMNMUCAHUE HA

FPELLUKATA
Mong, nposepeTe ganv BpartaTa e
Bpartata e oTBOpeHa, NpaBWIHO 3aTBOPEHA, 3aK/ItoYeHa n
E4 KoraTo nporpamara e nycHeTe nporpamaTa oTHoBO. Mons, He
BKJItOYEHa oTBapsiTe BpaTaTta no BpeMe Ha paboTa Ha
nporpamara.
Kynara v kanakbsT He ca Mons, BuKTe nukTorpama 12 n 13 3a
E5 Ha NPaBWIHOTO MACTO NpaBWIHOTO NOCTaBsAHE Ha KynaTa B ypeja.
npu BK/IKOYBaHe MycHeTe nporpamaTa OTHOBO.
Monsi, nsknroueTe MalLMHaTa, n3BageTe
Mospesa Ha
LLiericesia OT KOHTaKTa, BK1toYeTe § OTHOBO
NpaBOTOKOBUSA o
E6 1 CTapTVpanTe OTHOBO. YBepeTe ce, e
Apuraten/ HenpasunHa
BpaTaTa e 3aTBOpeHa 1 Kynara e jobpe
nosunums 3a Havasno
nocraseHa.
YBepeTe ce, Ye crnassaTte Kosm4yecTeata
Mospeaa Ha Ha cbCTaBkuTe. NpoBepeTe peLenTuTe,
£7 NpaBoTOKOBUSA npefocTaBeH C TO31 NPOAYKT.
ABuraten/ HenpasuiHa Mons, nsknoyeTte MallnHaTa, U3BajeTe
no3uLys 3a kpa Liericesia OT KOHTaKTa, BKItoYeTe 1 OTHOBO
1 CTapTMpariTe OTHOBO.
Mons, nskrodete MalLVHaTa, U3BageTe
Liericesia OT KOHTaKTa, BKIHYeTe 3 OTHOBO
MpaBoToKOBUAT .
E8 1 CTapTMpariTe OTHOBO. YBepeTe ce, e
JBuviraTen e 6es ToBap
BpaTaTa e 3aTBOpeHa 1 Kynara e jobpe
nocra.BeHa.
YBeperTe ce, Ye crnassate CbOTHOLLEHNETO
Ha CbCTaBkuTe. Mons, uskntovete
MpaBoTokoBUAT
E9 ABvraTen MalunHaTa, U3BajeTe Lercesia OT KOHTaKTa,
BK/IOYEeTe 51 OTHOBO 1 CTapTUpaliTe OTHOBO.
BWCOKO HaToBapBaHe
YBeperTe ce, Ye BpaTaTa e 3aTBOpeHa 1
KynaTa e Aobpe nocraseHa.
Mons, nsktodete MalLvHaTa, U3BageTe
ToukaTta 3a OTKpVBaHe
E10 /34essa Lerncena ot KOHTakTa, BK/OYeTe 1 OTHOBO
1 CTapTMpariTe OTHOBO.

AKO, 33 KOZja 3a rpeLLKa, NPejoCTaBeHOTO PeLLleHre He peLur Npob/iemMa, MoJisi, CBbpXeTe Ce C HaLLus
CepBY3eH LieHTbp

FPELLUKA
OMNMUCAHUE

DETAAN

yCTpOI7ICTBOT0 He € BK/TI0YEHO B
KOHTaKTa.

Bi/toyeTe yCTPOMCTBOTO B KOHTAKTA.

KynaTa 1am kanaksT He ca MpaBuIHO
MO3ULIOHUPaHW MW 3aKTHUEHM.

lpoBepeTe Aanw kyrnata Wan KanaksT ca
MPaBWAHO MO3ULMOHVPaHN UM 3aKHYEHN,
KaKTO e MOKa3aHo B MHCTPYKLMUTE.

YCTpOVicTBOTO YBepere ce, Ye BpaTUUKaTa e Jobpe
Bpartara He e 3ak/ito4eHa NpaBuHo.
He paboTu 3aTBOpeHa, Npeay Aa cTapTvpaTte nporpamMa.
HOoXbT He e nocTaBeH NpaBUHO B YBeperte ce, 4e HOXBT e MPaBUIHO
Kanaka. no3unupoHvpaH B kanaka (D).
YBepeTe ce, Ye KyrnaTa e 34paBo 3aK/toyeHa.
KynaTa He e Hamb/IHO 3aK/1YeHa KbM
NDOAVKTa Bb3MOXHO e ia MMa CKpex Mog KynaTa,
PoAykTa. KOWTO NpeYn Ha MbHOTO 1 3aTBapsiHe.
YCTPOIACTBOTO He e MOCTaBeHO BbPXY
6UHO lMocTaBeTe BbPXY pPaBHa MOBBPXHOCT.
MpexomepHy paBHa MOBBPXHOCT UM He e CTa .
BUOpaLAM T5LD26 MHOTO CLCTaBit HaMarieTe KoMYeCTBOTO Ha CbCTaBKUTE 3a
PA ’ obpabotka (a0 nnHuaTa MAX (MAKC.)
BaluwTe AM4YHW peLienTy Unu Tesu, B3eTn OT
WHTEPHET, MOXe /ia He ca NOAXOAALLM 3a Balums
TpyaHocT! YPeA 1 HeroBuTe akcecoapy (KonM4ecTsa,
NP1 MoCTUraHe HenoaxoasLua peuenta. BpemeTpaeHe 1 ap.) Mpeay Aa 3anoyHeTe
Ha ycrex ¢ U3MbAHEHVETO Ha peLienTa, yBepeT6e ce, ue
onpeaeneHy cieaBaTe VHCTPYKLMWTe 36a ynotpeba, AajeHu B
peLenTn WHCTPYKLmuTe 3a ynoTpeba.

lpeLuka Npu 1360p Ha Nporpama.

MpoBepeTe Aanu U3ron3BaTe NpaBuIHaTa
nporpama 3a BaluaTa petenTa.

Teu npes kanaka

O6eMbT Ha BoAaTa e TBbpAE rosm.

HamaneTte KONM4YeCcTBOTO Ha CbCTaBKUTe.

KanaksT He e npasun/iHO
NO3MUMOHNPaH NN 3aKNK4YeH.

duKkcmpaliiTe 35paBo Kanaka Bbpxy Kynara.

YRnbTHEHVETO NNMCBa.

MocraBete YNIBbTHEHNETO BbPXY Kanaka.

YITETHEHUETO € CPSA3aHO 1M
MOBpPEAEHO.

CMeHeTe YrTETHEHETO, CBbPXETE Ce C
OTOPU3VPaH CepBm3.

YNALTHEHNETO He e NOCTaBeHo
npaBuIHo.

MocTaBete YNTbTHEHWNETO B KOpnyca My 1 oT
npasw/HaTa CTpaHa.

[puratenst
13/1laBa M1pU3Ma,

KOraTo ypeaLT Ce 13Mo/3Ba 3a Mbpsu
ITBT WA B ClyYaid Ha npeToBapBaHe
Ha BUraTesnsi, NPYYNHEHO OT
HaNM4YMETO Ha TBbPZE MHOIO CbCTaBKM
WM NMapyeTa oT CbCTaBKy, KOUTO ca
rpeKaneHo TBbPAW UV NpekaneHo
ronemu.

OcraBeTe ypesa Aa n3ctuHe (noHe 30
MVIHYTW) 1 HamasieTe KoJIMYecTBOTO Ha
CbCTaBKWTE B MajikaTa 3aMpaseHa kyna.




Pitko: veca brzina seciva za drobljenje leda i postizanje pitkog ukusa

A. Aparat za pravljenje sladoleda F. Lopatice / @ / /
B. Kontrolna tabla G. Poklopac za malu posudu za zamrzavanje A Q@ Y Q®
C. Sigurnosna vrata H. Mala posuda za zamrzavanje @0 ) )
D. Poklopac za spoljnu posudu I.  Spoljna posuda Slushy Frappe Cocktail Milkshake
i i * .
E. Zaptivka J.  Kasika za sladoled Idealno za pripremu ' Idealno za pripremu
nvapl'talfa za Naprawte zamrznute zamrznutih napitaka . o
PROGRAMI : _gaSenje Zedisa napitke od kafeJedpako koji sadrze alkohol i/ Ujednaceni Sejkovi od
' Progrem | cceitom. Nemoge | Dodsermiskoil vedu. G eete poreta
Svaki program je stru¢no osmisljen da stvori ukusne i savrene rezultate od pocetka bez potrebe za koristitivoéne” | zamenu za mleko po Nemtojte KOHSt'tILPI’eUI\(, omiljeni domaci sladoled,
ponovnim okretom. Programi se razlikuju po duZini trajanja i brzini, koriste¢i optimalna pode3avanja sokove li prefiv koji | vaSem izboru da biste | guste vocne sokove /i mleko i dodatke.
tizanj Seno k tih Itat ki ifiéni t bi dali teksturu slitnu | mu dali poseban ukus. | alkohol za prvi korak
za postizanje savrSeno kremastih rezultata za svaki specificni recept. sorbetu. ovog programa.
Mieko
- 08 [T = . . q : : Mlaka kafa - Mlaka Voda PP
MoZe se vaditi kasikom: duZe vreme pripreme za dostizanje homogene P”T;;Sr";:fgﬁf 2| promatizovani ¢okolada B Soda seci{rﬂ' Zg:j":“:v(:)‘ed'
kremaste teksture ! Secerni sirup Soteril 4, |Secer ilizamena (med podag
Potrebno Soda ecer il zamena (me /sirup od agave) Voce sok Krem
Onci sirup od agave) h .
)pciono : Voce (celo / preliv /
* s Mileko Sok od limuna
@ IN * @ sok / pasta)
< ' ( rimer sastojaka
Frozen Light Smoothie zadodavanjepre | Aromatizovani Soda Mieko ili
Sorbet Ice Cream Gelato Y Sl romatizovani Milaka kaf: Voéni sok eko Il
oghurt Ice Cream Bowl mesanja Ceéarni si aka kafa 'ocni sol - I
9 ' Secemni sirup Mlaka cokolada | Alkohol (konzumirati | M@Pici na biljnoj bazi
prs— Potrebno Soda umereno) Vocni sok
Opciono
pravijenje P
Program : : : :
Napravite ukusne 2'::‘;'55;‘ Osmigljeno za duiinagtrajanja 2min22s 2min21s 2mind5s 3min12s
zamrznute sadrZajem Secera potrosace koj
deserte koristeci . R vode rafuna o
. e Savrseno za ) « .. |ili niskim udelom R
voce, vodu i Secer.| - ._|1zaberite recepte | Vasi omiljeni R zdravlju i koji
Da biste osigurali pripremu gustih na bazi mlekai jogurti masti, koji Zele da prave
B : i kremastih ; .| mozZe biti bogat Dodatno
rogram lako rastvaranje dodajte ukuse | pretvoreni - zamrznute
- o sladoleda po ooi ; proteinima.
detalji male koli¢ine ) po Zelji da biste u zdrave preparate
v h receptima na o o °
Secera, bolje H .| dobilisladoled u | zamrznute .. .| punevitamina oo
: A bazimlekai |. . ; Upozorenje: neki ] o
ga je pasirati, Kusi seli italijanskom stilu.|  deserte. i <a niski i hranjivih
uzavisnostiod |<USiMa PO 2€ll recepti sa niskim materija Re Spin Rinsi Mix |
vrste voca koje se sadrzajem Secera savrene éa P Insing xn
Koristi ) mogu zahtevati YL s . e
oristi. dodavanje dorucak ili uzinu. Ovaj program je Q|zajn|ran za
te€nosti pre Ovaj program je dizajniran Iggang umiselvevl.rue konjadl_c;
meSanja. da obezbedi glatku teksturu loc;n ona, qac_llga, orasasti
nakon pokretanja jednogod | Ovaj program temeljno ispira SO%aOIX:I'(oZIE)aIZZa :éi?;ﬁ;g\tgg
Sve vrste Program unapred definisanih programa. | posudu (unutrasnju osovinu, vad slagoled
Miek jogurta s objasnjenje RE-SPIN je Cesto potreban da bi poklopac i lopatice) da bi Napravite rupu od 4 mu
eko Mieko - . Svevrste se postigla prava konzistencija | ¢iS¢enje sunderom bilo lak3e. Pr P Y
p - Punomasnislag| & . .. Napici na jogurta / puno- | Ead sredini prethodno umesanog
: Voce Kremailimleko|g . .. Secer ili e kada ste smanjili koli¢inu Secera ; f
Primer (preliv/sok) |Punomasnila Secer ili zamena zamena |« biljnoj bazi masno mleko uvasoj pripremi. sIadoIeda i dpdajte dg 509 ‘
sastojaka za §eéper ili zamena 9 (med, sirup (med /siru Secer ilizamena Secer ili sastojaka da biste dobili glatki,
zamrzavanje (med / siru Voce (preliv / sok od agave) oda ave)p (med, sirup | zamena (med / hrskavi sladoled.
oda ave)p /p asta) 9 od agave) sirup od agave) —
Potrebno 9 /P Voce (preliv/ & Voce (preliv/ Korisceni ickyiti
Ondi Cokolada / Slag Voce (oreli/ W/ sastojci Biskviti
pciono Vod Slathisi so| pasta) Vo v/ ‘oce (preliv sok/pasta) 450 ml vode Oraasti plodovi
oda atkisi Kolad oce (preliv K/ past / ~ v . S
Cololgwa sok/ pasta) sok/pasta) . . Potrebno 1 kap te€nosti za pranje Cokolada
Slatkisi Cokolada Zitarice Optiono Slatkisi
Slatkisi
Program . ) .
. L Tmin30s 1min30s Tmin30s
du;:;%rrz;gnja 3min14s 3min16s 3min4ss | 3minids | 3min4ls 3min41s duzina trajanja

* u zavisnosti od modela

Nakon zavrsetka svakog programa, morate izvaditi posudu i proveriti rezultate pre nego $to pokrenete slededi program.




1. RECEPTI KOJE TREBA POKRENUTI

RECEPT SASTOJCI UPUTSTVA
+ Pomes3ajte Secer i vodu u Serpi, dovedite do klju¢anja
150 g Secera na laganoj vatri. Ostavite da se hladi dok ne
bude toplo.
150ml VOd.e + Dodajte sok od limuna i prome3ajte.
SORBET OD LIMUNA 110 ml soka od limuna + Sipajte smesu u malu posudu. Poklopite i stavite
(3 komada) posudu u zamrziva¢ na 24 sata.
70 ml soka od limete + ITzvadite posudu iz zamrzivaca i skinite poklopac.
(2 komada) * Umetnite malu posudu u spoljanju posudu.
+ Pokrenite program SORBET.
+ Pomesajte mleko, te¢nu kremu, Secer i kukuruzni
skrob u Serpi.
200 ml punomasnog mleka | + Dovedite do klju¢anja, neprestano mesajuci, dok se
200 ml tetne kreme smesa malo ne zgusne.
(30% masnoce) + Sklonite sa vatre i dodajte vanilu. Ostavite da se hladi
SLADOLED OD VANILE 60 q et dok ne bude toplo.
g Secera A L
+ Sipajte smesu u malu posudu. Poklopite i stavite
8 g kukuruznog skroba posudu u zamrziva¢ na 24 sata.
0,5 kasicica vanile u prahu + Izvadite posudu iz zamrzivaca i skinite poklopac.
+ Umetnite malu posudu u spoljasnju posudu.
+ Pokrenite program GELATO.
230 g grekog jogurta + Pomes3ajte sve sastojke u maloj posudi. Poklopite i
OBICNI 115 ml punomasnog mieka stavite posudu u zamrzing ga‘24 sata.
ZAMRZNUTI JOGURT + Izvadite posudu iz zamrzivaca i skinite poklopac.
115 g zasladenog + Umetnite malu posudu u spolja$nju posudu.
kondenzovanog mleka « Pokrenite program FROZEN YOGHURT.

QfwA0

Skenirajte QR kod da otkrijete viSe od 50
recepata za potpunu inspiraciju.

Dessert Drink
Max ;}K« @ Max O
@ Max 9143

UPOZOREN]JE
AT T

Samo za hladne recepte.

Radi pripreme za obradu, vo¢e mora da bude ili
izdrobljeno da pusti sok ili kombinovano sa drugim
te€nim sastojcima i zamrznuto.
Postujte  maksimalnu  dopustenu
male posude za zamrzavanje.
Minimalno dopustena zapremina je 200 ml, ali vodite
racuna da dostignete maksimalni nivo za optimizovane
rezultate.

Za recepte sa dodacima u sredini napravite otvor u
smesi i stavite dodatke kao 5to su keks ili komadici
Cokolade.

Zamrznite pripremlijenu smesu u maloj posudi za
zamrzavanje na ravnoj povrsini.

Zamrznite najmanje 24 Casa pre pokretanja programa.
Kada izaberete recepte koji se mogu VADITI KASIKOM,
pripremljenu smesu dodajte do nivoa MAX FILL u
koloni DESSERT (s leve strane).

Kada izaberete recepte za NAPITKE, sastojke dodajte
do linije STEP 1 MAX (IKONA ZA ZAMRZAVANJE) na
koloni NAPITAK (s desne strane), nakon 24 casa
zamrzavanja i pre postavljanja masine, naspite tecnost
do ispod linije STEP 2 MAX (IKONA ZA SPUSTANJE) pre

zapreminu

Za najbolje rezultate, pratite recepte date u digitalnoj
knjizi recepata.

Kada cistite unutradnju posudu, napunite vodu sa
kapljicom sapuna do maksimalnog nivoa i koristite
priloZeni program ispiranja.

Ocistite secivo nakon svake upotrebe kako biste izbegli
stvrdnjavanje sastojaka.

Nemojte premasivati linije sa oznakom MAX na maloj
posudi za zamrzavanje.

Nemojte zamrzavati samo vodu.

Aparat nemojte pokretati ako je posuda prazna.
Aparat nemojte pokretati bez postavljenog poklopca.
Nemojte poku3avati da promenite mehanizam za
zaklju¢avanje. Pre upotrebe uredaja uverite se da su
posuda i poklopac pravilno postavljeni.

Nemojte obradivati ¢vrste komade ili kockice leda.
Nemojte koristiti dodatke koji nisu ukljuceni u
pakovanje.

Aparat nemojte koristiti kao blender, nemojte obradivati
suve sastojke i nemojte ga koristiti za mlevenje.
Nemojte praviti smutije ili obradivati Cvrste i
neobradene sastojke.

Nemojte me3ati vruce tecnosti.
Nemojte pokretati program ako
zamrznuta na ravnom.

Male posude nemojte stavljati u mikrotalasnu rernu.
Nemojte koristiti abrazivne sundere ili sredstva za
Cis¢enje jer mogu da oStete masinu.

Nemojte stavljati sve delove u masinu za pranje suda -
pogledajte tabelu na strani 8.

Programi RE-Spin i Mix-in ne treba da se koriste na posudi
koja je bila zamrznuta 24 sata; treba ih koristiti samo u
kombinaciji sa programom Scoopable ili Drinkable.

Ne stavljajte gornji poklopac (D), lopatice (F) i
spoljasnju posudu (H) u zamrzivac.

Nemojte pripremati hranu direktno u maloj posudi
pre zamrzavanja. Koristite posudu koja ja pogodna
za tu svrhu.

Nemoijte stavljati vru¢u hranu (>70 °C) u malu posudu.
Nemojte stavljati vru¢u hranu direktno u zamrzivac.
Hrana prvo mora da dostigne sobnu temperaturu
pre nego $to se stavi u zamrzivac.

Nemojte ponovo zamrzavati hranu nakon pokretanja
programa.

Nemojte prati kaSiku na temperaturi iznad 70 °C.

smesa nije

SAVETI ZA RECEPTE

U SLUCAJU TEKSTURE KOJA NIJE KREMASTA

Recept je klju¢ do savr3enih rezultata. Pripremljene smese moraju imati minimalno Secera/masti da
bi imale kremastu, savrSenu teksturu. Masnoca ¢e smesi dati kremastu teksturu, a Se¢er mekocu. Bez
njih, rizikujete da dobijete aromatizovani led.

Primer: ako zamrznete obi¢nu vodu, dobicete tvrd led, ako zamrznete kremu, dobi¢ete meksi rezultat
koji se moze vaditi kaSikom. Masnoca u mleku sprecava stvaranje velikih kristala leda. Secer radi isto -
sprecava da se smesa zamrzne previSe ¢vrsto.

Da biste povecali kolic¢inu Sec¢era/masti, predlazemo da dodate Secer ili druge opcije kao Sto su: javorov
sirup, sirup od agave, med, urme, vocni pirei, kokosov Secer, eritritol, aluloza.

U SLUCAJU PUDERASTE TEKSTURE

Postoje dva reSenja: za trenutno reSenje uradite ponovno okretanje.

Da biste ovo izbegli u buduéim receptima: u recept dodajte joS Secera ili alternativa za Secer. Takode
mozete dodati 1 kaSiku te€nosti (mleko, voda, sirup) ili masti dodavanjem 1 kaSike mleka ili krema
(30% masti) i pokrenuti program, primecujuci poboljSanje teksture.

Za veoma ledene rezultate, koristite ponovno okretanje dva puta.
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SASTOJCI KOJE TREBA IZBEGAVATI

» Tecnost sa niskim sadrzajem masti (obrano mleko) jer oni daju ledene rezultate. Zamenite puno-
masnim mlekom ili dodajte Secer ili alternativu za Secer u recept
» Tvrdi plodovi ili veliki komadi: pokusSajte da iseCete na manje komade da biste dobili bolji rezultat.

Isecite na kockice <1 cm i delimi¢no izblen

IZNAD MAKSIMALNOG NIVOA PRIPREME

dirajte pre zamrzavanja.

Neke te¢nosti, poput gaziranih preparata, Sire se tokom zamrzavanja. PoStujte maksimalni nivo

zamrznutih pica, ¢ak i ako je moguce malo is
gazirana voda, pivo, kombuha).

pod za gazirane ili penusave te¢nosti (kao $to su soda,

VODIC ZA RESAVANJE PROBLEMA SA ZASLAPIVACIMA

PROBLEM ZASTO SE TO DESAVA

Nema dovoljno

Ledena/mrvicasta . .
Secera ili masti ->

tekstura

Formiranje kristala leda smrzavanja i omek3avaju teksturu.

BRZO RESENJE

Dodajte 1 kaSiku aluloze, meda ili javorovog sirupa
pre ponovnog okretanja. One sniZavaju tacku

Tvrdo kao kamen

nakon smrzavanja )
(ne u rasutom stanj

Premalo Secera; koristi se Umesajte 1 kaSiku kreme ili aluloze pre ponovnog
samo stevija/monk fruit okretanja. Slededi put, uparite ekstrakte sa

u) zasladivacem u rasutom stanju.

Qe Ll PreviSe eritritola

Pomesajte eritritol sa monk fruitom, stevijom il

/ mente alulozom. Smanjite ukupnu koli¢inu eritritola za 25%.
PreviSe mekano / PreviSe tecnog zasladivaca | Zamrzavati duZe (dodatnih 2-3 sata). Sledeci put
brzo se topi (med, javor, agava) smanjite koli¢inu dodate te¢nosti.

Zrnasti kristali
Secera

Neke zamene se ne
rastvaraju u potpunosti rastvorili kristale. Ili predite na alulozu za glatke
(eritritol, kokosov Secer) rezultate.

Zagrejte malo bazu pre zamrzavanja da biste

Prethodna obrada pre ciklusa

Ostavite pripremljenu smesu 5-10 minuta van zamrzivaca pre nego sto
pokrenete program. To moZe pomoci da se postigne Zeljena tekstura

Podesite temperaturu na

Svi zamrzivaci su razliciti i neki od njih mogu previSe zamrznuti

zamrzivacu Proverite da li je temperatura vasSeg zamrzivaca podeSena

(pripremljena smesa ce biti previse teska).

izmedu -13 °Ci-22 °C.

Proverite trik ,Spremno za

Proverite da li je pripremljena smesa dovoljno zamrznuta: Pritisnite
okretanje” kasikom na povrsinu - ako ostavi malo udubljenje, spremno je.

Probajte pre zamrzavanja

Proverite pripremljenu smesu pre nego 3to je stavite u zamrzivac,

jer se ukusi i slatko¢a gube kada se ohladi.

Uravnotezite zdravlje i teksturu:

Zasladivaci sa nizim sadrZajem kalorija mogu funkcionisati, ali koristite

prave kombinacije za kremastu teksturu.

Ekstrakti zasladivaca (kao Sto su
stevija ili monk fruit) promenice
samo slatkocu, a ne teksturu

Uvek kombinujte sa zasladivaem u rasutom stanju
(aluloza, eritritol ili Secer).

MIX INs (DODACI)
Dodajte najvise 45 g vasih omiljenih slatkisa,
Veoma tvrdi sastojci ¢e ostati netaknuti - na

voca, orasastih plodova, ¢okolade ili viSe u komadi¢ima.
primer ¢okolada, orasi.

Manje tvrdi sastojci e biti usitnjeni - na primer Zitarice, keks, voce.

MOJ PROIZVOD NE RADI

Vas uredaj je opremljen uredajem koji Stiti
Kvar na motoru od pregrevanja. Ostavite da se hladi oko
E1 sa naizmeni¢nom 30 minuta, a zatim ponovo pocnite da ga
strujom koristite. Sacekajte 5 minuta izmedu svake
pripreme.
P Proverite da li je lopatica ispravno
E2 L?gagzcgart]ge postavljena na gornji poklopac (D). Ponovo
prep pokrenite program.
Lopatica nije na Uverite se da poStujete odnos sastojaka i
ispravhom mestu roverite digitalnu knjigu recepata. Ako se
B3 p p g Jig p
kada se aparat lopatica nalazi na dnu posude, budite paZzljivi
ukljudi pri rukovanju.
Proverite da li su vrata pravilno zatvorena,
E4 \k/;?jt: SS: ort(\)/orraerr:]a zaklju¢ana i ponovo pokrenite program.
ukliuéi prog Nemojte otvarati vrata tokom rada
! programa.
Posuda + poklopac - ) .
nisu Na iSbravnom Pogledajte piktogram 12 i 13 za pravilan
E5 mestu kaga e poloZaj postavljanja posude u uredaju.
aparat ukljudi Ponovo pokrenite program.
Egaédnr?or:mogﬁi)m Molimo vas da ISKLJUCITE masinu, iskljucite
E6 strJu‘om / nepravilan je iz struje, ponovo je ukljucite i ponovo je
olcjﬁa' 73 P pokrenete. Uverite se da su vrata zatvorena i
Bokretjanje da je posuda dobro postavljena.
Kvar na motoru Uverite se da poStujete koli¢inu sastojaka.
sa jednosmernom Proverite recepte koji su priloZeni uz ovaj
E7 strujom / nepravilan proizvod. Molimo vas da ISKLJUCITE masinu,
poloZaj za iskljucite je iz struje, ponovo je ukljucite i
zaustavljanje ponovo je pokrenete.
Motor sa Molimo vas da ISKLJUCITE masinu, iskljucite
E8 jednosmernom je iz struje, ponovo je ukljucite i ponovo je
strujom bez pokrenete. Uverite se da su vrata zatvorena i
opterecenja da je posuda dobro postavljena.
Uverite se da poStujete odnos sastojaka.
’ Molimo vas da ISKLJUCITE masinu, iskljucite
E9 ([))Ctggég;_—evehko je iz struje, ponovo je ukljucite i ponovo je
P J pokrenete. Uverite se da su vrata zatvorena i
da je posuda dobro postavljena.
M " Molimo vas da ISKLJUCITE masinu, iskljucite
E10 Iaecslég_getekcue je iz struje, ponovo je ukljutite i ponovo je
J pokrenete.

Ako, za kod greske, dato reSenje ne resi problem, obratite se naSem servisnom centru
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Uredaj ne radi

Uredaj nije priklju¢en na
napajanje.

Prikljucite uredaj.

Posuda ili poklopac nisu
ispravno postavljeni ili zakljucani.

Proverite da li su posuda ili poklopac ispravno
postavljeni ili zakljucani kao $to je prikazano u
uputstvima.

Vrata nisu ispravno zakljuc¢ana.

Uverite se da su vrata ispravno zatvorena pre
pokretanja programa.

NoZ nije ispravno postavljen na
poklopcu.

Uverite se da je noZ ispravno postavljen na
poklopac (D).

Posuda nije potpuno zaklju¢ana
na proizvodu.

Uverite se da je posuda bezbedno zaklju¢ana.
MozZda se ispod posude nalazi led koji
sprecava da se potpuno zakljuca.

Prekomerno vibriranje

Aparat nije postavljen na ravnu
povrsinu ili nije stabilan.

Postavite na ravnu povr3inu.

PreviSe sastojaka.

Smanijite koli¢inu sastojaka koji se obraduju
(do linije MAX).

PoteSkoce sa uspehom
pojedinih recepata

Neodgovarajuci recept.

Vasi li¢ni recepti ili oni preuzeti sa interneta
mozda nisu pogodni za va3 uredaj i njegovu
dodatnu opremu (koli¢ine, trajanje itd.) Pre
nego $to zapocnete recept, pobrinite se da
pratite uputstva za upotrebu navedena u
uputstvu za upotrebu.

GreSka prilikom izbora
programa.

Proverite da li koristite ispravan program za
svoj recept.

Curenje kroz poklopac

Koli¢ina vode je prevelika.

Smanjite koli¢inu sastojaka.

Poklopac nije ispravno
postavljen ili zakljucan.

Cvrsto fiksirajte poklopac na posudu.

Nema zaptivke.

Stavite zaptivku na poklopac.

Zaptivka je presecena ili
ostecena.

Promenite zaptivku, obratite se ovla¢enom
servisu.

Zaptivka nije pravilno
postavljena.

Postavite zaptivku u njeno kuciste i na
ispravnu stranu.

Oseti se miris motora

kada se aparat koristi prvi put ili
u slucaju preopterecenja motora
izazvanog zbog previse sastojaka
ili komadica koji su previSe tvrdi
ili previse veliki.

Ostavite aparat da se ohladi (najmanje
30 minuta) i smanjite koli¢inu sastojaka u
maloj posudi za zamrzavanje.




KIRJELDUS

Jaatiseval

Turvauks

moNw»

Tihend

mistaja

Juhtpaneel

Valise anuma kate

PROGRAMMID:

Iga programm on spetsiaalselt loodud valmistama maitsvaid ja ideaalseid tulemusi algusest peale
esimese korraga. Programmid erinevad kestuselt ja kiiruselt, kasutades optimaalseid seadistusi, et
iga konkreetne retsept saaks ideaalselt kreemine.

S ITeom

Terad
Vaikese kiulmutuskausi kaas
Vaike kulmutuskauss

Valimine purk
Jaatiselusikas®

Lusikaga vormitav: pikem ettevalmistamise aeg Uihtlase kreemja

tekstuuri saamiseks.

* M
b e e | &
Y o S 4
Frozen Light Smoothie
Sorbet Ice Cream Gelato Yoghurt Ice Cream Bowl

Valmistage Ideaalne madala

k?lrar:tj:ai?d rasf/g?il;:lz :J’g‘lega Loodud

magustoite, jaatiste terviseteadiikele

kasutades Ideaalr)e t.' hke Ja Valige ) valmistamiseks, tarbuatgle,
" kreemise jaatise | .. =l Teie lem- S kes soovivad
puuvilju, vett h ; piimapdhised o ) mis vBivad olla ;

) valmistamiseks, . mikjogurtid ; valmistada

. ja suhkrut. retseptid ja o valgurikkad. -
Programmi kasutades ) ; tervislikeks kilmutatud
Uksikasjad Olenevalt piimapdhiseid lisage soovitud kulmutatud retsepte, mis

kasutatavast ; lisandid, et luua Hoiatus! e
o retsepte ja o magusto- ~ on vitamiini- ja
puuviljast on f Itaalia stiilis . M6ned madala L
. vabalt valitud e itudeks. . toitainerikkad,
soovitatav see ) . jaatis. suhkrusisaldusega )

o lisandeid. ) ideaalsed
pureestqq.a, et ~.retsept'ld (hiliseks)
tagada vaikese voivad vaJad_a hommikuséagiks.
suhkrukoguse enne segamist

lahustumine. lisavedelikku.
Mis tahes
Piim tadpi jogurt Mis tahes tiilipi
Keedukreem Taispiim Piim jogurt / Tais| ii':n
Niited puuviliad V6i piim Suhkur véi  |Suhkur vdi su-| Taimsed joogid J gSuhkur vgi
koostisosadest, (pi.ireestatujd/mahl) Téis':)iim suhkruasendaja hkruasendaja |Suhkruasendaja suhkruasendaja
mida |  Suhkurvdi (mesi/ | (mesi/agaa- | (mesi/ (mesi/
kilmutada | suhkruasendaja Puuviljad agaavisiirup) visiirup) agaavisiirup) agaavisiirup)
(mesi/agaavisiirup) | (plireestatud/ Puwvili . Puuviljad
ATy uuviljod Koor Puuviljad -
\‘;anva(llllfug Vesi mg,%'f;;ff) (ptireestatud/ Puuviljad (pireestatud/ (':.:"_:ﬁle/s'::::’;;/
alikullse : mahl/pasta) (ptireestatud/ mahl/pasta) P
Maiused ansp P P
Sokolaad mahl/pasta) Teraviliad
Maiused Sokolaad J
Maiused
Pr(;?l:;r};ml 3min14s 3min16s 3min45s 3min14s 3min4ls 3min4ls

* olenevalt mudelist



Joodav: tera suurem kiirus jaa purustamiseks ja ESIMESED RETSEPTID ALUSTAMISEKS

joodava konsistentsi saavutamiseks.

/ / @/ RETSEPT KOOSTISOSAD JUHISED
&g 7 /
N3 Q@”@ Y U@ + Segage kastrulis suhkur ja vesi. Kuumutage madalal
Slushy Frappe Cocktail Milkshake 150 g suhkrut ) k‘uumus%I kegmisrir?i. Laske jahtuda, kuni see on soe.
150 ml vett \L/lslage Si runlpjlf ja selgage.' Katke k -
ii + Valage segu vaikesesse kaussi. Katke kauss kinni ja
jant}gﬁgti?aevate Isgia\?ggtes?slg%ha(\)/lyt:/ SIDRUNISORBETT 110 mi sidrunimahla asetgge 291 tunniks stigavkiilma. :
peeneteralise Valmistage kilmutatud | kalmutatud jookide | . - (3 tikki) + Votke kauss stigavkilmast vélja ja eemaldage kate.
tekstuuriga jookide kohvijooke, mis valmistamiseks. Uhtlased piimakokteilid 70 ml laimimahla (2 tikki) + Sisestage vaike kauss valimisse purki.
Programmi \(almistgmjiseks. on sar%a head kui . ' vaidsr;ugLéI::ijgéldzega, + Kaivitage sorbeti programm.
Uksikasjad Arge kasutage kohvikus. Vite lisada Arge kasutage valmi stgtu d idatise. pima
puuviljiamahluvéi | piima voi vabalt valitud puuviljapireesid, a Iiséndid P + Segage kastrulis piim, rédsk koor, suhkur ja
-pUreesid, mis voivad piimaasendaja. pakse puuviljamahlu J : maisitarklis.
anda sirbetilaadse vGi alkoholi programmi 200 ml téispiima * Kuumutage keemiseni pidevalt vispeldades, kuni
tekstuuri. esimeses etapis. . segu veidi pakseneb.
- 200 ml r5ska koort + Eemaldage keeduplaadilt ja lisage vanillipulber. Laske
s hplzlm . VANILJE GELATO 60 g suhkrut jahtuda, kuni see on soe.
Leige kohv Vesi uhkurvol P + Valage segu vdikesesse kaussi. Katke kauss kinni ja
Koostiomndeat mid Leige sokolaad Limonaad suhkruasendaja (mesi/ 8 g maisitarklist asetage 24 tunniks stigavkiilma.
oostisosadest, mida | paitsestatud N Suhkur vai agaavisiirup) 0,5 tl vanillipulbrit + Vétke kauss siigavkiilmast valja ja eemaldage kate.
kilmutada suhkrusiirup » Suhktg voi suhkruasendaja Puuviljamahl + Sisestage véike kauss vélimisse purki.
Vajalikud Limonaad su Qufgas/% ()ITIESI/ (mesi/agaavisiirup) Keedukreem + Kaivitage gelato programm.
Valikulised 9 Piim P Sidrunimahl Puuviljad (terved/
plireestatud/ 230 g Kreeka jogurtit + Segage vaikeses kausis kokku kdik koostisosad. Katke
mahl/pasta) TAVALINE 115 mi taispiima kauss kinni ja asetage 24 tunniks stigavkilma.
KULMUTATUD JOGURT P + Votke kauss stigavkilmast vélja ja eemaldage kate.
) Nalged . Limonaad 11k5 g9 énagustatud + Sisestage vaike kauss vélimisse purki.
oostisosadest, mida : 1 ondenspiima o Kaivi kal i i .
lisada enne segamist ';nual,'.f(sre:sti?rt:: d Leige kohv Puuviljamahl Piim v&i taimsed joogid P divitage kulmutatud jogurti programm
A P Leige Sokolaad Alkohol (tarbige Puuviljamahl
Vajalikud Limonaad moédukalt)
Valikulised
Pr%?;ilr};mi 2min22s 2min21s 2min45s 3min12s @-ﬁl: @

Taieliku inspiratsiooni saamiseks skannige rohkem
kui 50 retsepti avastamiseks QR-koodi.

9, ¢ ;
< &
Re Spin Rinsing Mix In ( )
Saate seda programmi kasutada Selle programmiga saate
parast Uhe eelmainitud . jaatisesse segada komme, Dessert Drink
A See programm loputab teie PN S
programmi kaitamist, et ) J g B kupsiseid, pahkleid, teravilju voi
. . - | sisekaussi pdhjalikult (sisemine " o
Programmi tagada Uhtlane tekstuur. Uuesti voll, kaas Ja terad), et muuta kulmutatud puuvilju. R R
selgitus segamine on tihti vajalik siis, s&ammij 2 puhastamine | Tehke eelnevalt segatud jatise Max s @ Max
kui olete vahendanud retseptis Iil'gnltsapmaks keskele 4 cm suurune auk ja
suhkrukogust, et tagada dige ’ lisage kuni 50 g koostisosi, et
konsistents. saada Uhtlane ttkkidega jaatis.
Max
Kasutatud Kijpsised ® *
koostisosad , 450 ml vett +1 tilk Pahkiid
Vajalikud ndudepesuvahendit Sokqlaad
Valikulised Maiused
Programmi 1min30s 1min30s 1min30s
pikkus
Parast iga programmi [6petamist peate kausi valja vétma ja tulemust kontrollima enne jargmise programmi alustamist. k lH J
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ETTEVAATUST!

TEHKE JARGMIST

Ainult kilmadele retseptidele.

Valmistage puuviljad té6tlemiseks ette, purustades
need mahla eraldamiseks vdi segades need teiste
vedelate koostisosadega ja kiilmutades.

Jargige vaikeste kilmutuskausside maksimaalset
mahutavust.

Minimaalne mahutavus on 200 ml, kuid veenduge, et
saavutate optimaalsete tulemuste jaoks maksimaalse
taseme.

Lisanditega retseptide puhul tehke lisandite, naiteks
kipsiste voi Sokolaaditlikkide, lisamiseks valmissegu
keskele auk.

Kilmutage vaikeses kilmutuskausis valmissegusid
lamedal pinnal.

Kilmutage vahemalt 24 h enne programmi kéitamist.
Kui valite programmi SCOOPABLE retseptid, lisage
koostisosi kuni jooneni MAX FILL, mis asub veerus
DESSERT (vasakul).

Kui valite programmi DRINKABLE retseptid, lisage
koosisosi kuni jooneni STEP 1 MAX (JAA IKOON), mis
asub veerus DRINK (paremal). Parast 24 h kiilmutamist
ja enne masinasse sisestamist lisage vedelik kuni
jooneni STEP 2 MAX (TILGA IKOON) ja lukustage
valimise topsi kaas.

Parimate tulemuste tagamiseks jargige digitaalses
retseptiraamatus toodud retsepte.

Sisekaussi puhastades taitke vee ja seebitilgaga kuni
maksimaalse tasemeni ning kasutage kaasas olevat
programmi Rinsing.

Puhastage terad parast igat kasutuskorda, et véltida
koostisosade tahkumist.

ARGE TEHKE JARGMIST

Arge iiletage vaikese kilmutuskausi MAX jooni.

Arge kulmutage ainult vett.

Arge kaitage seadet tlihja anumaga.

Arge kaitage seadet enne, kui kaaned on kinnitatud.

Arge Uritage vahetada lukustusmehhanismi. Enne
seadme kasutamist veenduge, et anum ja kaas oleks
korralikult paigaldatud.

Arge to6delge suuri jaatlkke voi jadkuubikuid.

Arge kasutage tarvikuid, mis ei ole komplektis.

Arge kasutage seadet blenderina, drge toddelge
kuivi koostisosi ega proovige jahvatada.

Arge valmistage smuutit ega té6delge kdvasid lahtisi
koostisosi.

Arge segage kuumi vedelikke.

Arge kaitage programmi, kui valmissegu pole
kilmutatud tasasel pinnal.

Arge pange vaikeseid kausse mikrolaineahju.

Arge  kasutage  abrasiivseid = svamme  vdi
puhastusaineid, sest need vdivad masinat kahjustada.
Arge pange kdiki osi ndudepesumasinasse, vaadake
tabelit lehekdljel 8.

Programme ,RE-Spin” ja ,Mix-in" ei tohiks kasutada
purgis, mida on 24 tundi kdlmutatud. Neid tuleks
kasutada ainult koos programmidega ,Scoopable”
voi ,Drinkable”.

Arge pange kaant (D), terasid (F) ega vélimise anuma
(H) tarvikuid stigavkilma.

Arge valmistage oma toitu enne kilmutamist
vaikeses kausis. Kasutage selleks otstarbeks
sobilikku anumat.

Arge pange kuuma toitu (> 70 °C) vaikesesse kaussi.

Arge pange kuuma toitu otse siigavkilma. Toidul
tuleb enne sugavkilma panemist kdigepealt lasta
jahtuda toatemperatuurini.

Arge kilmutage toitu uuesti pdrast programmi
kaitamist.

Arge peske lusikat temperatuuril Gle 70 °C.

RETSEPTID NOUANDED

TEKSTUURI KORRAL, MIS EI OLE KREEMJAS
Retsept on oluline ideaalsete tulemuste saavutamiseks. Valmissegud peavad sisaldama minimaalses
koguses suhkrut/rasva ideaalselt kreemja tekstuuri saavutamiseks. Rasv tagab kreemja tekstuuri ja
suhkur lisab valmissegule pehmust. Ilma nendeta on oht saada tulemuseks maitsestatud jaa.

Naide: tavalist vett kiilmutades saate kdva jaa, koore kilmutamisel on tulemus pehmem ja lusikaga

kilmumisel liiga tahkeks.

Suhkru/rasva koguse suurendamiseks soovitame lisada suhkrut v6i muid koostisosasid, nagu naiteks:
vahtrasiirup, agaavisiirup, mesi, datlid, puuviljapireed, kookossuhkur, erutritool, alluloos.

TEKSTUURI KORRAL, MIS ON PULBRILINE
Sellele on kaks lahendust: koheseks parandamiseks segage uuesti.
Selle valtimiseks tulevastes retseptides: lisage retsepti rohkem suhkrut v8i suhkruasendajaid. Voite

lisada ka 1 spl vedelikku (piim, vesi, siirup) voi rasva, lisades 1 spl piima voi koort (30% rasvasisaldusega),

vormitav. Piimas olev rasv takistab jaakristallide tekkimist. Suhkur toimib samamoodi - segu ei muutu

ning kaivitada programmi, margates seejarel tekstuuri paranemist.

Vaga jaise tulemuse korral kasutage programmi ,Re-spin” kaks korda.

KOOSTISOSAD, MIDA VALTIDA
» Madala rasvasisaldusega vedelik (kooritud piim), mis tekitab jaise tulemuse. Asendage taispiimaga
vOi lisage retsepti hulka suhkrut v&i suhkruasendajat.

+ Tihked puuviljad v6i suured tiikid: parema tulemuse saavutamiseks proovige 18igata vaiksemateks

tikkideks. Loigake < 1 cm tukid ja enne kilmutamist segage osaliselt blenderis.

VALMISSEGU MAKSIMAALSEST TASEMEST KORGEMAL

Méned vedelikud, nagu karboniseeritud valmissegud, paisuvad kilmumise ajal. Jargige jookide mak-

simaalset kilmutamise taset, vdimalusel isegi veidi allpool karboniseeritud v&i gaseeritud vedelike
korral (nagu naiteks limonaad, mullivesi, 8lu, kombucha).

SUHKRUASENDAJA TORKEOTSINGU JUHEND

PROBLEEM

Jaine/pudisev
tekstuur

MIKS SEE JUHTUB

Liiga vahe suhkrut voi rasva ->
Jaakristallide tekkimine

KIIRLAHENDUS

Lisage enne jargmist segamist 1 spl alluloosi, mett
voi vahtrasiirupit. Need alandavad kilmumispunkti
ja muudavad tekstuuri pehmemaks.

Kivikbva parast
kilmutamist

Liiga vahe suhkrut; ainult
stevia/mungavilja (poltoolideta)
kasutamine

Lisage enne jargmist segamist juurde 1 spl koort
v&i alluloosi. Jargmisel korral lisage ekstraktide
hulka poltoole.

Jahutav/
piparmindine tunne

Liiga palju erutritooli

Lisage erutritooli hulka mungavilja, steviat voi
alluloosi. Vahendage erutritooli kogust 25%.

suhkrukristallid

lahustu taielikult (eritritool,
kookossuhkur)

Liiga pehme / Liiga palju vedelat magusainet Kilmutage kauem (tdiendavad 2-3 tundi).
sulab kiiresti (mesi, vahtrasiirup, agaavisiirup) | Vahendage jargmisel korral lisatud vedeliku kogust.
) Mb6ned suhkruasendajad ei Kristallide lahustamiseks kuumutage veidi enne
Teralised -

kilmutamist. Uhtlasema tulemuse saavutamiseks
kasutage hoopiski alluloosi.

Tsuklile eelnev tootlemine

PAASTVAD NOUANDED LAHENDUS

Jatke valmissegu enne programmi kaitamist stigavkilmast
5-10 minutiks vélja. See v6ib soodustada soovitud tekstuuri saavutamist.

Seadistage stigavkulmiku
temperatuur

Kdik stigavkilmikud on erinevad ja mdned vdivad olla Uleliigselt
kilmad (valmissegu saab olema liiga kdva).
Kontrollige, et teie stigavkilmiku temperatuur oleks maaratud

vahemikku -13 °C ja -22 °C.

Vaadake napunaidet
~Segamiseks valmis”

Kontrollige, kas valmissegu on piisavalt kilmunud: vajutage lusikaga
segu pinnale - kui tekib kerge lohk, on see valmis.

Maitske enne kilmutamist

Kontrollige oma valmissegu enne stigavkilmikusse panemist, sest
maitsed ja magusus on kilmana nérgemad.

Tasakaalustage omavahel
tervislikkust ja tekstuuri:

madala kalorsusega magusained vdivad toimida, kuid kasutage
kreemja tekstuuri saavutamiseks 6igeid kombinatsioone.

Ekstraktidest magusained
(naiteks stevia v&i mungavili)
muudavad ainult magusust,

mitte tekstuuri.

Kasutage alati koos poltoolidega (alluloos, erutritool v&i suhkur).

LISANDID

Lisage tikkidena maksimaalselt 45 g lemmikkommi, puuvilju, pahkleid, Sokolaadi véi muud.
Vaga kdvad koostisosad jaavad terveks - naiteks Sokolaad, pahklid.
Veidi pehmemad koostisosad purunevad tukkideks - naiteks teraviljad, kipsised, puuviljad.




MINU TOODE EI TOOTA

VEAKIRJELDUS

Vahelduwvoolu-

DIAGRAMM

LAHENDUS

Teie seadmel on Ulekuumenemise eest kaitsev
seade. Jatke seade umbes 30 minutiks jahtuma

VIGA
KIRJELDUS

Seade ei toota

UKSIKASJAD

Seade ei ole Ghendatud
vooluvédrku.

LAHENDUS

Uhendage seade vooluvarku.

Kauss vdi kaas ei ole digesti
paigaldatud v&i lukustatud.

Kontrollige, kas kauss v&i kaas on vastavalt
juhistele paigaldatud vdi lukustatud.

Uks ei ole korralikult
lukustatud.

Enne programmi kaivitamist veenduge, et
uks on korralikult suletud.

Tera ei ole kaane sisse digesti
paigutatud.

Veenduge, et tera on kaane sisse (D) digesti
paigaldatud.

Kauss ei ole seadmesse
taielikult lukustatud.

Veenduge, et kauss oleks kindlalt
lukustatud. Kausi all v8ib esineda harmatist,
mis voib takistada taielikku lukustumist.

Liigne vibreerimine

Seade ei asu tasasel pinnal voi
see ei ole stabiilne.

Asetage tasasele pinnale.

Liiga palju koostisosi.

Vahendage koostisosade kogust (kuni MAX
jooneni).

Raskused teatud
retseptide
valmistamisel

Sobimatu retsept.

Teie isiklikud v&i internetist saadud
retseptid ei pruugi olla sobilikud teie
seadme ja selle tarvikute jaoks (kogused,
kestus jne). Enne retsepti alustamist
veenduge, et jargite kasutusjuhendis
esitatud juhiseid.

Viga programmi valimisel.

Kontrollige, et kasutate diget programmi
retseptile.

Leke labi kaane

Veekogus on liiga suur.

Vahendage koostisosade kogust.

Kaas ei ole digesti paigaldatud
vdi lukustatud.

Lukustage kaas kindlalt kausi kilge.

Tihend puudub.

Paigaldage tihend kaanele.

Tihend on katki voi
kahjustatud.

Vahetage tihend valja, votke Ghendust
teeninduskeskusega.

Tihend ei ole korrektselt
paigaldatud.

Paigutage tihend selle korpusesse ja igele
kuljele.

E1 L ja seejarel alustage taas selle kasutamist.
mootori rike Oodake 5 minutit enne seadme taaskasutamist
uue valmissegu valmistamiseks.
—_ Kontrollige, et terad on kaanele (D) digesti
i Terasid ei tvastatud paigaldatud. Kaivitage programm uuesti.
Terad ei ole Veenduge, et jargite koostisosade suhet, ja
£3 sisseliilitamisel kontrollige digitaalset retseptiraamatut. Kui
Bigesti paigutatud terad asuvad kausi pdhjas, olge ettevaatlik
gestipaig nende kasitsemisel.
Uks on programmi Kontrollige, et uks oleks korralikult suletud ja
E4 kaivitamisel avatud lukustatud ning kaivitage programm uuesti.
asendis Arge avage ust programmi kaitamisel.
Kauss ja kaas ei Vaadake piltjuhenditelt 12 ja 13 kausi seadmesse
E5 ole sisseltilitamisel paigaldamise diget asendit. Kaivitage programm
digesti paigutatud uuesti.
Lulitage masin valja, eemaldage vooluvérgust,
E6 Alalisvoolumootori Uhendage uuesti vooluvdrku ja kaivitage
rike / Vale algasend uuesti. Veenduge, et uks oleks suletud ja kauss
korralikult paigaldatud.
Veenduge, et jargite koostisosade koguseid.
E7 Alalisvoolumootori Vaadake selle tootega kaasas olevaid retsepte.
rike / Vale 16ppasend Lulitage masin valja, eemaldage vooluvdrgust,
Ghendage uuesti vooluvérku ja kaivitage uuesti.
’ Lulitage masin valja, eemaldage vooluvérgust,
E8 @%Itl;\t/)oi?rlﬁamootor Uhendage uuesti vooluvdrku ja kaivitage
koormuseta uuesti. Veenduge, et uks oleks suletud ja kauss
korralikult paigaldatud.
Veenduge, et jargite koostisosade koguseid.
) Lulitage masin valja, eemaldage vooluvdrgust,
E9 ﬁ(lsarl|sglﬁg|$1rr:1%cs>tur Uhendage uuesti vooluvdrku ja kéivitage
9 uuesti. Veenduge, et uks oleks suletud ja kauss
korralikult paigaldatud.
E10 Puudub Lulitage masin valja, eemaldage vooluvdrgust,
tuvastuspunkt Uhendage uuesti vooluvdrku ja kaivitage uuesti.

Mootori I6hn

kui seadet kasutatakse esimest
korda v6i kui mootor on Ule
koormatud liiga suure koguse
voi liiga kdvade vdi suurte
tikkide tottu.

Laske seadmel jahtuda

(vahemalt 30 minutit) ja vahendage
koostisosade kogust vaikeses
kulmutuskausis.

Kui esitatud lahendus ei lahenda veakoodi probleemi, vStke Ghendust meie hoolduskeskusega.
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