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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, reportez-
vousautableaudesprogrammes./seginelprogramaempleado.Paramasdetalles, consultalatablade programas./inbasealprogramma
selezionato.Perulterioriinformazioni,vederelatabelladeiprogrammi./consoanteoprogramautilizado. Paramaisinformagdes, consultea
tabeladeprogramas./zeliydl Jga> g2y Juolaill o i) pasmell o liydl s/ 3 daz e dolip Joaz 0 g O (s 03ub0slaiunl dolip &y diwo/
B 3aBUCUMOCTU OT MCMONb3yeMol nporpammbl. MoapobHee cM. B Tabaumue nporpamm. / afhankelijk van het gebruikte programma.
Zie de programmatabel voor meer informatie. / nalianaHbinatelH 6argapnamara 6aiinaHblcTbl. KocbiMwa ManiMeTTepi 6araapnama
KecTeciHeH KapaHpbi3.

*+% Mandatory step for “Drinkable program” only / Etape obligatoire pour un programme « A boire » uniquement / Paso obligatorio
solo para el “programa de bebidas” / Passaggio obbligatorio solo per il programma “Bevande”. / Passo obrigatério apenas para
“programa Drinkable”/ kagé “(yil) Jo18) Drinkable zoly” J dusljl] 8glas / «Drinkable dolin» baad sly )bzl dopo / OBSI3aTENBHBIV AT TONBKO
Ans nporpammel «<Hanutku» (Drinkable). / Alleen verplichte stap voor het “Drinkbaar”-programma / Tek «CycblH 6aFAapnamachbl» yLliH
MiHAETTI Kagam

% “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 » / El programa “Mix-in” es un programa
opcional disponible solo después de utilizar un “programa de helado, yogur helado o sorbete” / "Mix-in” & un programma
opzionale disponibile solo dopo aver utilizzato il programma “Cremosi”. /"Mix-in" é um programa opcional disponivel apenas
apos utilizar um  “programa Scoopable” /  laas“(ayxiil J8) Scoopable zuolin” plasiwl 32y zlio 5zl zxolip 98 “slegll 51 Jalal) Mix-in” -/
Gl Guyiws )3 «Scoopable doliyy 3l eslaiwl jl Guy Jadd dS Cuwl )izl sldoliy «Mix-in» / Mporpamma «Jo6asneHue HanonHUTens» (Mix-in) — 3to
JAOMONHUTENIbHAsA NPOrpaMma, JOCTyMHas TOAbKO Noc/e BbINOAHEHWs Mporpammsl «FycTtoe MopoxeHoe» (Scoopable). / “Mix-in" is
een optioneel programma dat alleen beschikbaar is na een “Schepbaar”-programma / «Mix-in» - Tek «Scoopable» 6argapnamacbiH
nazananFaHHaH KeliH KokeTiMAl KocbiMLIa 6aFaapnama



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 Iy Your favorite | . Yo who desire to
creamy ice based recipes rich in protein.
P ensure easy ! yoghurts make frozen
rogram A : creams, using | and add your ) ;
. dissolution of a . : turned into N preparations
detail dairy-based |desired flavors to Warning : Some .
small amount ) o healthy frozen filled with
Y recipes and the | create an italian- low-sugar R
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 /
Example of | (coulis / juice) Custard or Milk Sugar or Sugar or based drinks Whole milk
in rec?ients Suga rjor Whole cream substitute substitute Sugar Sugar or
t% S— 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
Plr:r?grtar:n 3min14s 3min16s 3min45s 3min14s 3min4ls 3min4ls

* depending on model



Drinkable: higher speed of blade to crush the ice and achieve
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Slushy Frappe Cocktail Milkshake
Ideal for preparing Perf;ect fOrgrferf(aring
thirst-quenching Create coffee frozen rozen drinks )
drinks with a finely | drinks as good as at the |  containing alcohol Smooth milkshakes at

and/or water.

a glimpse of a touch

Program granulated texture. | coffee-shop. Add the o ’
detail Do not use fruit juices [ milk or milk substitute |pg not use coulis, thick %mg'rgg gg?’cg?;’:ar:;e
or coulis, which would | of your choice to give it fruit juices or Alcohol Mk o i
give a sorbet-like a twist. for the 1st step of this ' ’
texture. program.
Milk
Example of Lukewarm coffee Water Sugar or substitute
i 5 Lukewarm chocolate Soda (honey / agave syrup)
ingredients to freeze |Flavored sugar syrup S bt Sugar or substitute yF 'g‘ . Y
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
Nece;sary moderation) J
Optional
Program . ) . .
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 -
— Biscuits
/ 450ml water Nuts
N 1 drop of washing-up liquid Chocolate
ecessary Sweets
Optional
Frogram 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 miwarer 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 starchin a
saucepan.
) + Bring to a boil, whisking constantly, until the mixture
200ml whole milk thickens slightly.
200m! liquid cream (30% fat) | * Remove from heat and add the vanilla. Leave to cool
until warm.
A EELATS 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
230g 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

bo:

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

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
freezing

Too little sugar; using only
stevia/monk fruit (no bulk)

Stir in 1 tbsp cream or allulose before re-spin.
Next time, pair extracts with a bulk sweetener.

Cooling / minty
sensation

Too much erythritol

Blend erythritol with monk fruit, stevia or
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,

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

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.

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.

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.

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.

coconut sugar) results.

RESCUE TIPS SOLUTION

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

Pre-processing before cycle

All freezers are different and some of them can over-freeze
Set the temperature on your (preparation will be too hard).

freezer Please check that your freezer's temperature is set between -13°C
and -22°C.

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

it 12 R Ao ST s surface — if it leaves a slight dent, it's ready.

Check your preparation before you place it in the freezer as flavors

i [asiof freedng and sweetness are muted when cold.

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

Balance health & texture: ;
creaminess.

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)ar?: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 deV|ce.|s 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 MAXline).

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. Potacreme glacée &g Q@ i{ U@
D. Couvercle du réceptacle externe I. Récipient extérieur i (7
E. Joint J.  Cuillére a glace * Slushy Frappe Cocktail Milkshake
Idéal pour préparer 5 . Idéal pour préparer
PROGRAMMES : des boissons %?g‘ésdaej ?gflgsaouzssi des boissons glacées
désaltérantes ala 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 deés stals d tethure ﬁ“er,“e.lr.‘t VOUS pouvez trouver au et/ou de feau. é’,“c.f“e“x Shun clin
le début, sans avoir a relancer le cycle. Les programmes varient en durée et en vitesse, utilisant les Details du granuieuse. Wutlisez | café du coin. Ajoutezle |\ i i e angeant
€ debut, san: 'e cycle. programi ' programme pasdejusdefruits | "2 o1 e substitut de | VUtilisez pas de couls, | votre créme glacée
réglages optimaux pour obtenir des résultats parfaitement onctueux pour chaque recette. ou de coulis, qui | |2 48\ otre choix pour | € Us de fruits épais | maison, votre lait et vos
donneraiergT ubrlne i donner une tOLE)Che ou d‘alcool poudr la ingrédients préférés.
texture semblable a - premiére étape de ce
N s , q - b originale.
A la cuillére : temps de préparation plus long pour obtenir une texture celle dun sorbet. g programme.
crémeuse homogéne Lait
Exemple Café tiede Eau :
S N . e Sucre ou substitut
. d |ngred|<|ents a Sirop de sucre Lait chocolaté tiéde s Sodab . (miel/sirop d'agave)
D N * congeler aromatisé ] ) ucre ou substitut
@gﬁ) e/ Soda Sucre ou substitut (miel/ | (miel/sirop d'agave) Jus de fruits
/ Nécessaire sirop dagave) ; " ;
Light S hi Optionnel Laif Jus de citron Créme anglaise Fruit
Sorbet lce Cream Gelato Frozen 9 moothie (entier/coulis/jus/pdte)
Yoghurt Ice Cream Bowl
Exemple
Idéal pour d’ingrédiznts a Soda
préparer des ajouter avant de Sirop de sucre Café tiede us de fruits . Laitou
4 cremes glacées melanger aromatise Lait chocolaté tiede AIcoJoI (a consommer boissons végétales
Préparez de afaible teneur Congu poures 5 : Soda avec modeération) Jus de fruits
délicieux desserts 1déal pour ensucreouen | coNsommateurs Nécessaire
glacés en utilisant ealp Sélectionnez > soucieux de Optionnel
) préparer des R matiéres grasses, PO
des fruits, de cromes alacées des recettes a Ui peLvent leur santé qui "
l'eau et du sucre. mes g base de produits | Transformez | JY'P souhaitent Duree 2min22s 2min21s 2mind5s 3min12s
o crémeuses et |, .> ) étre riches en o du programme
Ao Pour faciliterla | . - . |laitiers et ajoutez| vosyaourts . réaliser des
Détails du . X , épaisses, a l'aide o x protéines. P .
dissolution d'une les parfums préférés en préparations
programme . s de recettes p S
petite quantité s de votre choix desserts S glacées riches
; abase de . PR Attention : -
de sucre, il est R pour créer une | glacés sains. ) en vitamines et
e produits laitiers | s certaines ;
préférable de le creme glacée a P en nutriments,
PN .| etdes parfums s recettes a faible | .7,
réduire en purée, . [italienne. idéales pour un
de votre choix. teneur en g
selon le type de petit-déjeuner °
A sucre peuvent ¢ oo
fruit utilisé. PR ou un brunch.
nécessiter I'ajout
de liquide avant Re Spin Rinsing Mix In
de mélanger.
Ce programme est congu pour
Tous es types Ce programme est cong ORcuts. cec nov e cegéaes
Lait de yaourts Tous types pour garantir une texture lisse ‘ pagpriag ol con'gelés i
S . N -y Lait . apres I'exécution d'un des Ce programme rince " X
. Créme anglaise| Créme entiére Boissons de yaourts/ A &fin A personnaliser votre creme
Fruit : Sucre ou o ; . licati programmes prédéfinis. Il est soigneusement la cuve lacé
Exemple e ou lait Sucre ou . végétales lait entier Explication 2 ire d'utili intéri intéri ) glacee.
_ =z .| (coulis/jus) . . ! i substitut > d souvent nécessaire d'utiliser intérieure (axe intérieur, Fait trou de 4
dingrédients a créme entiére | substitut (miel/ o Substitut de Sucre ou W [pieg) &I RE-SPIN pour obtenir la bonne |couvercle et lames) pour faciliter altes un trou de 4 cm au
Sucre ou N (miel/sirop . N . AN )P centre de votre creme glacée
congeler . . sirop d'agave) . sucre (miel/ | substitut (miel/ consistance lorsque vous avez le nettoyage a I'éponge. o X ; ? s
substitut (miel/ . . d‘agave) . ) . . P ) prémélangée et ajoutez jusqu'a
sirop dagave) Fruit (coulis/ sirop d'agave) | sirop d'agave) réduit la quantité de sucre dans 50 g dingrédients pour obtenir
Nécessaire pdag jus/pdte) Fruit (coulis/ Creme } ' Fruits (entiers/ VOs preparations. une créme glacée onctueuse et
Optionnel chocolat jus/pate) : . Fruit (coulis/ | coulis/jus/pate) croquante.
Eau . . Fruit (coulis/ . )Y
Produits sucrés chocolat jus/pdte) jus/pate)
Produits sucrés lchof olat Céréales Ingrédients Biscuits
. , utilisés , u
Produits sucrés / 450 mldeau Noix
A . 1 goutte de liquide vaisselle Chocolat
Nécessaire 9 q
Durée Optionnel Bonbons
du 3min14s 3min16s 3min45s 3min14s 3min4dls 3min4ls
[P IS &l prtz)ugré?'nme 1min30s 1min30s 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 l'eau dans une casserole, portez
150 g de sucre a ébullition a feu doux. Laisser refroidir jusqu‘a 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 creme liquide, le sucre et la fécule

200 ml de lait entier de mais dans une casserole.
+ Portez a ébullition, en remuant régulierement avec un

200 ml de creme liquide fouet, jusqu'a ce que le mélangé épaississe un peu.
= 0 A (30 % de matiéres grasses) | * Retirez du feu et ajoutez la vanille. Laisser refroidir
GELATO&S%%EL%ACEE)A 60gde sucri jusqu'a ce que le mélange soit tiede.

+ 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 | * Sortez 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.

115 g de lait concentré sucré

Sortez la cuve du congélateur et retirez le couvercle.
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
anemsrans: Y FR

Uniquement pour les recettes froides.

Pour les utiliser dans vos préparations, les fruits
doivent étre soit écrasés pour libérer leur jus, soit
combinés & 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 repere
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 jusqu'a
atteindre le niveau max et utilisez le programme
Rinsing (Ringage) fourni.

Nettoyez I'axe aprés 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.

N'utilisez pas I'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.

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

N'utilisez pas I'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 a micro-ondes.
N'utilisez 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.

l'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/matiéres 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 créme,
vous obtenez un résultat plus mou et plus facile a servir. La matiére grasse contenue dans le lait
empéche la formation de gros cristaux de glace. Le sucre a le méme effet : il empéche le mélange de
se solidifier trop rapidement.

Pour augmenter la teneur en sucre/matiéres grasses, nous vous suggérons d'ajouter du sucre ou
d'autres ingrédients tels que : sirop d'érable, sirop d'agave, miel, dattes, purées de fruits, sucre de
noix de coco, érythritol, allulose.

EN CAS DE TEXTURE POUDREUSE

Il existe deux solutions : pour une solution immédiate, effectuez un nouveau mélange (RE-SPIN).
Pour éviter cela dans les recettes a venir : ajoutez plus de sucre ou des substituts de sucre a la
recette. Vous pouvez également ajouter 1 c. a soupe de liquide (lait, eau, sirop) ou de matiére grasse
en ajoutant 1 c. a soupe de lait ou de créme (30 % de matiere grasse) et lancer le programme pour
constater une amélioration de la texture.

Pour des résultats tres glacés, utilisez le programme Re-spin deux fois.

INGREDIENTS A EVITER

+ Liquide faible en matiéres grasses (lait écrémé) car il donne des résultats glacés. Remplacez par du
lait entier ou ajoutez du sucre ou un substitut a la recette

+ Fruits denses ou gros morceaux : essayez de les couper en petits morceaux pour obtenir un meil-
leur résultat. Coupez-les en dés de moins de 1 cm et mixez-les partiellement avant de les congeler.

AU-DESSUS DU NIVEAU MAXIMAL DE PREPARATION

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).

GUIDE DE DEPANNAGE CONCERNANT LEDULCORANT

PROBLEMES CAUSE SOLUTION RAPIDE
Ajoutez 1 c. a soupe d'allulose, de miel ou de
2 Pas assez de sucre ou ; e "
Texture glacée/ N sirop d'érable avant de remélanger. Cela permet
de matiére grasse -> o . P ¥ )
granuleuse - . d'abaisser le point de congélation et d’assouplir
Formation de cristaux de glace
la texture.
Pas assez de sucre ; ) N N ,
a ) o o ) Ajoutez 1 c. a soupe de créme ou d'allulose avant
Préparation tres dure utilisation exclusive de . - ) -
5 A L ; ] de remélanger. La prochaine fois, associez les
apres congélation stévia/fruit du moine (pas N .
extraits a un édulcorant en volume.
de volume)
Sensation Mélangez I'érythritol avec du fruit du moine, de la
rafraichissante/ Trop d'érythritol stévia ou de l'allulose. Réduisez la quantité totale
mentholée d'érythritol de 25 %.
Trop mou/fond Trop d'édulcorant liquide Conge,lez plu§ longtemps (2'.3 h o
) P 2 supplémentaires). La prochaine fois, réduisez la
rapidement (miel, sirop d'érable, agave) C L L
quantité de liquide ajouté.
} Certan?s substituts Chauffez Iégérement la base avant de la congeler
Cristaux de sucre ne se dissolvent pas ) . ; ™
. - ; afin de dissoudre les cristaux. Ou utilisez de
granuleux compléetement (érythritol, , R . )
I'allulose pour obtenir des résultats plus lisses.
sucre de coco)

ASTUCES POUR SOLUTION

CORRIGER UN PROBLEME

Laissez reposer la préparation hors du congélateur pendant 5 a
Pré-traitement avant le cycle 10 minutes avant de lancer un programme. Cela peut vous aider a
obtenir la texture désirée

Tous les congélateurs sont différents et certains peuvent surgeler
Ajustez la température de votre (la préparation sera alors trop dure).

congélateur Vérifiez que la température de votre congélateur est réglée
entre -13 °Cet-22 °C.

Consultez I'astuce Vérifiez si la préparation est suffisamment congelée : Appuyez une
« Prét a mélanger » cuillere sur la surface, si elle laisse une légére empreinte, c'est prét.

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

GoQtez avant de congeler o 3 .
9 saveurs et la douceur sont atténuées lorsqu’elle est froide.

Les édulcorants a faible teneur en calories peuvent étre adaptés,
Equilibre entre santé et texture : mais utilisez les bonnes combinaisons pour obtenir une texture
crémeuse.

Les édulcorants extraits (comme

la stévia ou le fruit du moine) ne

modifieront que la saveur sucrée,
et non la texture

Associez-les toujours a un édulcorant en volume
(allulose, érythritol ou sucre).

A MELANGER (AUTRES)

Ajoutez au maximum 45 g de vos bonbons, fruits, noix, chocolats ou autres friandises préférés,
Ccoupés en morceaux.

Les ingrédients trés durs resteront intacts, par exemple le chocolat ou les noix.
Les ingrédients moins durs seront fragmentés, par exemple les céréales, les biscuits, les fruits.

MON PRODUIT NE FONCTIONNE PAS

DESCRIPTION

CODE DE LERREUR SCHEMA SOLUTION
Votre appareil est équipé d'un dispositif de
protection contre la surchauffe. Laissez-le
E1 Panne du moteur AC refroidir pendant environ 30 minutes, puis
recommencez a l'utiliser. Attendez 5 minutes
entre chaque préparation.
Vérifiez que la lame est correctement
E2 Lame non détectée installée sur le couvercle supérieur (D).
Relancez le programme.
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 L'ERREUR

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. I
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 d'ingrédients (jusqu‘au
repere 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 I'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 e ) -
. avec ce produit. Veuillez éteindre l'appareil,
incorrecte ! )
le débrancher, le rebrancher et redémarrer.
Veuillez éteindre '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.
Moteur DC Veuillez éteindre Iapparen, le débrancher,

E9 O 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 I'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 d'étanchéité n'est pas
correctement positionné.

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

Le moteur dégage
une odeur

lorsque vous utilisez lappareil
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.
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moNw>

Junta

PROGRAMAS:

Cada programa esta disefiado por expertos para obtener resultados deliciosos y perfectos desde
el principio sin tener que volver a utilizar el programa RE-SPIN. Los programas varian en duracién y
velocidad, utilizando los ajustes éptimos para lograr resultados perfectamente cremosos en cada receta.

Maquina para hacer helados
Panel de control

Puerta de seguridad
Cubierta exterior del recipiente

F.  Cuchillas
G. Tapa para recipiente pequefio de congelador
H. Recipiente pequefio para congelar

I. Jarra exterior
). Cuchara para helado *

Para comer con cuchara: mayor tiempo de preparacién para conseguir una

&

textura cremosa y homogénea

g

&P

<&

Frozen Light Smoothie
Sorbet Ice Cream Gelato Yoghurt Ice Cream Bowl
Prepara Ideal para
deliciosos postres elaborar helados| Creado para
Es perfecto : . ’
helados con fruta, bajos en aziicar | consumidores
aguay azlcar. para preparar Selecciona ograsas, que [preocupados por
- helados P
Para garantizar recetas a base | Tusyogures |pueden serricos | susaludyque
que una pequefia cremosos de productos favoritos en protefnas. desean hacer
Detalles del cantidad de é’l djir;%sé lacteos y afiade | convertidos recetas heladas
programa |azUcar se disuelva rece?:as 3 base los sabores que | en postres Advertencia: cargadas de
facilmente, desees para helados Algunas recetas vitaminas y
) de productos g , )
es mejor . crear un helado | saludables. | bajas en azlcar nutrientes,
. lacteosy los P -
hacerla puré, al estilo italiano. pueden requerir | perfectas para
d diendo del sabores que ue se afiada el desayuno o
ependiendo elijas q V!
tipo de fruta que ’ liquido antes de brunch.
se utilice. mezclar.
Todo tipo de
Leche yogures Todo tipo
Nata entera Leche . de yogures/
Sk Fruta Crema o leche Azicar o Azucar o oriBe:rI\dva: c::al Leche entera
inJ regientes (coulis/zumo) Nata entera sustituto sustituto Sugstitu tog del Azlcar o
a?a p—— Aztcar o (miel/sirope | (miel/sirope aziicar (miel/ sustituto
P 9 sustituto (miel/ | Fruta (coulis/ de agave) de agave) sirope de agave) (miel/sirope
N e arion sirope de agave) | zumo/pasta) P 9 de agave)
Opai chocolate Fruta (coulis/ Nata . Fruta (coulis/
pcionales . Fruta (coulis/
Agua Dulces zumo/pasta) Fruta (coulis/ zumo/pasta)
Chocolate zumo/pasta) 2umo/pasto)
Dulces Chocolate Cereales
Dulces
D;lrrg;c;rrwnc;el 3min14s 3min16s 3min45s 3min14s 3min4ls 3min4ls

* Segulin el modelo

Para beber: mayor velocidad de la cuchilla para triturar el hielo y conseguir la

consistencia adecuada para beber

ﬁ/; / 7)) @Y/ /
& Q«w &
Slushy Frappe Cocktail Milkshake
Ideal para preparar Perfecto para preparar
bebidas refrescantes Prepara bebidas bebidas heladas que
con una textura heladas de café tan contengan alcohol Batidos suaves con un
Detalles del finamente granulada. | buenas como las de la y/o agua. toque Unico al mezclar tu
o No utilices zumos de | cafeteria. Afiade laleche| N utilices coulis helado casero favorito,
prog frutas ni coulis, ya que| o el sustituto de leche zumos de fruta leche e ingredientes
darfan una textura |que prefieras para darle espesos ni alcohol en adicionales.
similar ala de un un toque diferente. | | primer paso de este
sorbete. programa.
Agua Leche
~ Ejemplode Café templado G asgeosa Aziicar o sustituto (miel/
|ngrecc(i)ﬁnglaasrpara Sirope de aziicar Chocolate templado | .- 0" chituto sirope de agave)
9 aromatizado Azdcar o sustituto (miel/ (miel/sirope Zumo de fruta
Necesarios Gaseosa sirope de agave) de agave) Crema
Opcionales Leche — Fruta (entera/coulis/
Zumo de limén 2umo/pasta)
Ejemplo de
ingredientes que se . . Gaseosa X
deben afiadir antes |  Sirope de aziicar Café templado Zumo de fruta Leche o bebidas
de mezclar ar%?sa:;zsaado Chocolate templado | Alcohol (consumir con zﬁg?:}f;r »
Necesarios moderacién)
Opcionales
Duracion del . ) . )
programa 2min22s 2min21s 2min45s 3min12s

Informacion adicional

0

Re Spin

&

Rinsing

Mix In

Explicacion del
programa

Este programa esté disefiado

Este programa esté disefiado

para afiadir trozos de

para garantizar una textura
suave después de ejecutar uno
de los programas predefinidos.
El programa RE-SPIN a menudo
es necesario para conseguir la
consistencia adecuada cuando
se ha reducido la cantidad de
azlcar en las preparaciones.

Este programa enjuaga a fondo
el interior del recipiente (eje
interior, tapa y cuchillas) para

facilitar la limpieza con esponja.

caramelos, galletas, frutos
secos, cereales o fruta
congelada para personalizar tu
helado.
Haz un agujero de 4 cm
en el centro de tu helado
premezclado y afiade hasta 50 g
de ingredientes para obtener
un helado suave y crujiente.

Ingredientes

= Galletas
utilizados / 450 ml de agua Frutos secos
Necesarioe 1 gota de detergente liquido C%(Lclgle(;te
Opcionales
Duracién del ) ) )
programa 1min30s 1min30s 1min30s

Después de completar cada programa, debes sacar el recipiente y comprobar el resultado antes de iniciar el siguiente programa.



PRIMERAS RECETAS PARA EMPEZAR

RECETA INGREDIENTES INSTRUCCIONES
+ Mezcla el azlcar y el agua en una cacerola y lleva
150 g de azticar a ebullicién a fuego lento. Déjalo enfriar hasta que
esté tibio.
150 ml de agua + Afiade el zumo de limén y mezcla.
4 110 ml de zumo de limén + Vierte la mezcla en un recipiente pequefio. Tapa
SOIREETE DIE LK (3 piezas) el recipiente y mételo en el congelador durante
70mld de limé 24 horas.
m ezzt{mo € limon + Saca el recipiente del congelador y quita la tapa.
(2 piezas) + Introduce el recipiente pequefio en una jarra exterior.
+ Inicia el programa SORBETE.
* Mezcla la leche, la nata liquida, el azdcar y la maicena
en una cacerola.
200 ml de leche entera + Llévalo a ebullicién, removiendo constantemente,
200 ml de nata liquida (30 % hasta que la mezcla espese ligeramente.
de grasa) + Retiralo del fuego y afiade la vainilla. Déjalo enfriar
, hasta que esté tibio.
HEAADD DS AR L 60gde az.ucar + Vierte la mezcla en un recipiente pequefio. Tapa
8 g de maicena el recipiente y mételo en el congelador durante
0,5 cucharada de postre de 24horas. .
esencia de vainilla + Saca el recipiente del congelador y quita la tapa.
+ Introduce el recipiente pequefio en una jarra exterior.
+ Inicia el programa HELADO.
2304d ) + Mezcla todos los ingredientes en el recipiente
g de yogur griego pequefio. Tapa el recipiente y mételo en el
YOGUR HELADO NATURAL 115 ml de leche entera congelador durante 24 horas.

115 g de leche condensada
endulzada

Saca el recipiente del congelador y quita la tapa.
Introduce el recipiente pequefio en una jarra exterior.
Inicia el programa de YOGUR HELADO.

QfwA0

Escanea el codigo QR para descubrir
mas de 50 recetas que te inspiraran.

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

ADVERTENCIA

Solo para recetas frias.

Para preparar la fruta para su procesamiento, la fruta
debe triturarse para extraer su jugo o mezclarse con otros
ingredientes liquidos y congelarse.

Respeta la capacidad util maxima de los recipientes
pequefios para congelar.

La capacidad minima (til es de 200 ml, pero asegurate de
alcanzar el nivel maximo para obtener resultados 6ptimos.
Para las preparaciones con mezclas, haz un agujero en el
centro de la mezcla para afiadir ingredientes adicionales,
como galletas o virutas de chocolate.

Congela las preparaciones en recipientes pequefios para
congelar sobre una superficie plana.

Deja congelar durante al menos 24 horas antes de ejecutar
un programa.

Al seleccionar recetas para comer con cuchara
(SCOOPABLE), afiade la preparacion hasta la linea de
llenado maximo (MAX FILL) de la columna de postres (a la
izquierda).

Cuando selecciones recetas para beber (DRINKABLE),
afiade los ingredientes hasta la linea de llenado maximo
del paso 1 (STEP 1 MAX) con el icono de congelacion en la
columna de bebidas (a la derecha). Después de 24 horas de
congelacién y antes de instalar la maquina, vierte liquido
por debajo de la linea de llenado maximo del paso 2 (STEP
2 MAX) con el icono de la gota antes de bloquearlo con la
tapa exterior del vaso.

Para obtener los mejores resultados, sigue las recetas que
se incluyen en el libro de recetas digital.

Cuando limpies el recipiente interior, llena de agua con una
gota de jabdn hasta el nivel maximoyy utiliza el programa de
enjuague proporcionado.

Limpia el eje después de cada uso para evitar que los
ingredientes se solidifiquen.

ADVERTENCIAS:

No excedas las lineas de llenado maximo (MAX) marcadas
en el recipiente pequefio para congelar.

No congeles solo agua.

No utilices el dispositivo con el recipiente vacio.

No utilices el dispositivo sin las tapas colocadas.

No intentes cambiar el mecanismo de bloqueo. Asegurate
de que el recipiente y la tapa estén correctamente instalados
antes de utilizar el aparato.

No proceses bloques sélidos de hielo ni cubitos de hielo.

No utilices otros accesorios que no estén incluidos en la caja.
No utilices el dispositivo como batidora, ni proceses
ingredientes secos, ni realices operaciones de molido.

No prepares batidos ni proceses ingredientes duros o sueltos.
No mezcles liquidos calientes.

No ejecutes un programa si la preparacién no esta
congelada en posicién horizontal.

No calientes los recipientes pequefios en el microondas.

No utilices esponjas abrasivas ni productos de limpieza, ya
que podrian dafiar la maquina.

No coloques todas las piezas en el lavavajillas; consulta la
tabla de la pagina 8.

Los programas RE-SPIN y MIX-IN no deben utilizarse en un
tarro que haya estado congelado durante 24 horas; solo
deben utilizarse junto con un programa para comer con
cuchara o para beber.

No coloques los accesorios de la tapa superior (D), las
cuchillas (F)y la jarra exterior (H) en el congelador.

No prepares la comida directamente en el recipiente
pequefio antes de congelarla. Utiliza el recipiente adecuado
para ello.

No coloques alimentos calientes (>70 °C) en el recipiente
pequefio.

No coloques alimentos calientes directamente en el
congelador. Los alimentos deben alcanzar primero
la temperatura ambiente antes de introducirlos en el
congelador.

No vuelvas a congelar los alimentos después de ejecutar un
programa.

No laves la cuchara a una temperatura superior a 70 °C.

CONSE)JOS PARA RECETAS

EN CASO DE TEXTURA NO CREMOSA

La receta es clave para obtener un resultado perfecto. Las preparaciones deben contener un minimo de
azlUcar/grasa para obtener una textura cremosa y perfecta. La grasa aportara cremosidad y el azticar
aportara suavidad a la preparacion. Sin ellos, corres el riesgo de obtener hielo con sabor.

Ejemplo: Si se congela agua pura, se obtiene hielo duro; si se congela nata, se obtiene un resultado mas
blando y facil de servir con una cuchara. La grasa de la leche evita que se formen grandes cristales de
hielo. Con el aztcar pasa lo mismo: evita que la mezcla se congele demasiado.

Para aumentar el contenido de azlicar/grasa, sugerimos afiadir azlicar u otras opciones como: sirope
de arce, sirope de agave, miel, datiles, puré de fruta, azlicar de coco, eritritol, alulosa.

EN CASO DE TEXTURA DE TIPO POLVO

Hay dos soluciones: para una solucién inmediata, vuelve a iniciar el programa RE-SPIN.

Para evitarlo en futuras recetas: Afiade mas azlcar o sustitutos del azucar a la receta. También
puedes afiadir 1 cucharada sopera de liquido (leche, agua, sirope) o grasa afiadiendo 1 cucharada
sopera de leche o nata (30 % de grasa) y ejecuta el programa para notar una mejora en la textura.
Para obtener resultados muy helados, utiliza el programa RE-SPIN dos veces.



INGREDIENTES QUE SE DEBEN EVITAR

+ Liquido bajo en grasa (leche desnatada), ya que produce resultados helados. Sustituye por leche
entera o aflade azucar o un sustituto a la receta

+ Frutas densas o trozos grandes: intenta cortarlos en trozos pequefios para obtener un mejor re-
sultado. Cértalos en dados de menos de 1 cm y mézclalo parcialmente antes de congelar.

POR ENCIMA DEL NIVEL MAXIMO DE PREPARACION

Algunos liquidos, como los preparados carbonatados, se expanden durante el proceso de congel-
acién. Respeta el nivel maximo de congelacién de las bebidas, incluso un poco menos si es posible en
el caso de los liquidos carbonatados o con gas (como refrescos, agua con gas, cerveza o kombucha).

GUIA DE RESOLUCION DE PROBLEMAS CON EDULCORANTE

PROBLEMAS POR QUE OCURRE

Textura helada/se
desmigaja

SOLUCION RAPIDA

Afade 1 cucharada sopera de alulosa, miel o sirope de
arce antes de volver a batir. De esta manera se reduce
el punto de congelacién y se suaviza la textura.

No hay suficiente
azlcar o grasa ->
Formacién de cristales

Duro como una roca
después de congelarse

Demasiado poco azlcar, Afiade 1 cucharada sopera de nata o alulosa
solo se utiliza stevia/fruta antes de volver a batir. La préxima vez, combina
del monje (no a granel) los extractos con un edulcorante a granel.

Sensacion refrescante/
mentolada

Mezcla eritritol con fruta del monje, stevia o

Demasiado eritritol alulosa. Reduce el eritritol total en un 25 %.

Demasiado blando/se
derrite rapidamente

Congela durante mas tiempo (2-3 horas
adicionales). La préxima vez, reduce la cantidad
de liquido afiadido.

Demasiado edulcorante
liquido (miel, arce, agave)

Cristales de azlcar
granulado

Algunos sustitutos no se Calentar ligeramente la base antes de congelarla
disuelven completamente | para disolver los cristales. O cambia a alulosa
(eritritol, azlcar de coco) para obtener resultados mas suaves.

CONSEJOS DE RESCATE SOLUCION

Deja la preparacion fuera del congelador durante 5-10 minutos

Preprocesamiento antes del ciclo antes de ejecutar un programa. Puede ayudar a conseguir la textura

deseada

congelador

Ajusta la temperatura del

Todos los congeladores son diferentes y algunos pueden congelar en
exceso (la preparacién quedara demasiado dura).
Comprueba que la temperatura del congelador esté ajustada
entre-13°Cy-22 °C.

para girar"

Comprueba el truco "Listo

Comprueba si la preparacion esta lo suficientemente congelada:
Presiona una cuchara sobre la superficie: si deja una ligera marca,
significa que est4 lista.

Prueba antes de congelar

Comprueba tu preparacion antes de meterla en el congelador, ya que
los sabores y el dulzor se atendan cuando se enfrian.

Equilibrio entre salud y textura:

Los edulcorantes bajos en calorias pueden funcionar, pero utiliza las
combinaciones adecuadas para conseguir cremosidad.

Los edulcorantes extraidos (como
la stevia o la fruta del monje) solo
cambiaran el dulzor, no la textura

Combinalo siempre con un edulcorante a granel
(alulosa, eritritol o aztcar).

MEZCLAS (EXTRAS)

Afiade un maximo de 45 g de tus golosinas, frutas, frutos secos, chocolate o cualquier otro ingredi-

ente favorito en trozos.

Los ingredientes mas duros permaneceran inactivos, por ejemplo, el chocolate o los frutos secos.
Los ingredientes menos duros se romperan en trozos, por ejemplo, cereales, galletas, frutas.

MI PRODUCTO NO FUNCIONA

DESCRIPCION

cODIGO DIAGRAMA

DEL ERROR

SOLUCION

El aparato esta equipado con un dispositivo
de proteccion contra el sobrecalentamiento.

E1 Fallo del motor AC. Déjalo enfriar durante unos 30 minutos
y después vuelve a utilizarlo. Espera
5 minutos entre cada preparacion.
] Comprueba que la cuchilla esté
Cuchilla no ; .
E2 detectada. correctamente instalada en la cubierta

superior (D). Vuelve a iniciar el programa.

La cuchilla no esta

AsegUrate de respetar las proporciones

en la posicién de los ingredientes y consulta el libro de
ES correcta cuando recetas digital. Si la cuchilla se encuentra
el dispositivo esta en el fondo del recipiente, ten cuidado al
encendido. manipularlo.
Puerta abierta Comprueba que la puerta esté bien
E4 cuando un cerraday bloqueada, y vuelve a ejecutar el
programa esta programa. No abras la puerta durante el
activado. funcionamiento del programa.

El recipiente y

la tapa no estan

E5 en la posicién
correcta cuando

el dispositivo esta

encendido.

Consulta los pictogramas 12y 13 para

ver la posicién correcta de instalacién del
recipiente en el aparato. Vuelve a ejecutar el
programa.

Fallo del motor DC/
E6 posicién incorrecta
de inicio.

Apaga la maquina, desenchufala, vuelve a
enchufarla y vuelve a encenderla. Asegurate
de que la puerta esté cerrada y el recipiente
bien colocado.

Fallo del motor DC/

Asegurate de respetar las cantidades de
los ingredientes. Consulta las recetas que

E7 posicién incorrecta se incluyen con este producto. Apaga la
de acabado. maquina, desenchufala, vuelve a enchufarla
y vuelve a encenderla.
Apaga la maquina, desenchufala, vuelve a
: enchufarla y vuelve a encenderla. Asegurate
&8 Motor DC sin carga. de que la puerta esté cerrada y el recipiente
bien colocado.
Asegurate de respetar la proporcion
Motor DC de los ingredientes. Apaga la maquina,
E9 alta caraa desenchdfala, vuelve a enchufarla y vuelve a
9 encenderla. Asegurate de que la puerta esté
cerraday el recipiente bien colocado.
E10 gle?gcr]ctigr?e Apaga la maquina, desenchdfala, vuelve a
desaparece. enchufarla y vuelve a encenderla.

Si la solucién proporcionada para el cédigo de error no resuelve el problema, ponte en contacto con

nuestro centro de servicio técnico



ERROR

DESCRIPCION

DETALLE

SOLUCION

El dispositivo no
funciona.

El dispositivo no esta enchufado.

Enchufa el dispositivo.

El recipiente o la tapa no
estan colocados o bloqueados
correctamente.

Comprueba que el recipiente o la tapa estén
correctamente colocados y bloqueados tal y
como se muestra en las instrucciones.

La puerta no esté cerrada
correctamente.

Asegurate de que la puerta estd cerrada
correctamente antes de iniciar un programa.

La cuchilla no esta colocada
correctamente en la tapa.

Asegurate de que la cuchilla esta
correctamente colocada en la tapa (D).

El recipiente no esta
completamente fijado al
producto.

Asegurate de que el recipiente esté bien
cerrado. Es posible que haya escarcha debajo
del recipiente que impida que se cierre
completamente.

Vibracién excesiva.

El dispositivo no se ha colocado
sobre una superficie plana o no
se mantiene estable.

Colécalo sobre una superficie plana.

Demasiados ingredientes.

Reduce la cantidad de ingredientes
procesados (hasta la linea MAX).

Dificultad al preparar
algunas recetas.

Recetas inadecuadas.

Es posible que tus recetas personales o las
recetas de Internet no sean adecuadas para
tu aparato y sus accesorios (cantidades,
duracién, etc.) Antes de comenzar una receta,
asegurate de seguir las instrucciones de uso
que se indican en el manual de instrucciones.

Error en la seleccion del
programa.

Comprueba que estés utilizando el programa
adecuado para tu receta.

Fuga en la cubierta.

Hay demasiada agua.

Reduce la cantidad de ingredientes.

La tapa no esté correctamente
colocada o cerrada.

Cierra bien la tapa del recipiente.

Falta la junta.

Coloca la junta en la tapa.

La junta esta dafiada o presenta
cortes.

Cambia la junta, ponte en contacto con un
centro de servicio técnico autorizado.

La junta no esta colocada
correctamente.

Coloca la junta de estanqueidad en su lugar y
en el lado correcto.

Olor procedente
del motor

cuando se utiliza el aparato
por primera vez o en caso de
sobrecarga del motor porque
hay demasiados ingredientes
0 trozos demasiado duros o
grandes.

Deja que el aparato se enfrie (al menos
30 minutos) y reduce la cantidad de
ingredientes del recipiente pequefio
para congelar.




DESCRIZIONE

Gelatiera

moNw>

Pannello di controllo
Sportello di sicurezza
Coperchio del contenitore esterno
Guarnizione

PROGRAMMI

Ogni programma & progettato con cura per garantire risultati perfetti e deliziosi sin da subito, senza
dover rimescolare. La durata e la velocita variano in base al programma, con impostazioni predefinite
per ottenere la giusta cremosita in ogni ricetta.

s Ieom

Lame
Coperchio del recipiente piccolo da freezer
Recipiente piccolo da freezer
Contenitore esterno
Cucchiaio da gelato *

Cremosi: tempi di preparazione piu lunghi per una consistenza cremosa e

omogenea
. N\ s
D S é
74 Cof 74
Frozen Light Smoothie
Sorbet Ice Cream Gelato Yoghurt Ice Cream Bowl
Ideale per
Ideale per preparare
reparare gelati a basso Ideale per chi
pdeﬁziosi contenuto di haa ctf’ore la
semifreddi con deal Ideale per zucgherl o.dlh. propria salute
frutta, acqua e Ideale per selezionare grassi, ma ricchi e desidera
zucd;ero per |Preparare gelati le ricette a Gliyogurt diproteine. realizzare
Dettagli far sci " densi e cremosi, ) pit amati si .
e ar sciogliere " d base di latte e . A - preparazioni
€ facilmente una utilizzando aggiungere gli trasformano ttenzione: in fredde ricche
programma iccola quantita ricette a base di arggﬂ dgsidergati in salutari alcune ricette a divitamine
pdi zucc%ero N latte e gli aromi or creare un semifreddi. |basso contenuto e nutrienti
N ! desiderati. P 1 di zuccheri !
meglio frullare gelato all'italiana. bb perfette per la
il composto, in potrebbe essere | "\ zione o il
base al ti oldi necessario brunch
fruttap aggiungere un :
: liquido prima di
mescolare.
Tutti i tipi di
Latte yogurt Tutti i tipi
Crema Panna intera Zucchero o Bevande di yogurt/
Frutta pasticcera Zucchero o dolcificante vegetali latte intero
Esempio di (coulis/succo) o latte dolcificante (miele/ Zucchero o Zucchero o
ingredienti da Zucchero o Pannaintera |(miele/sciroppo SCiroppo dolcificante dolcificante
congelare dolcificante d'agave) da ap‘fe) (miele/sciroppo | (miele/sciroppo
(miele/sciroppo | Frutta (coulis/ 9 d'agave) d'agave)
Necessario d'agave) succo/ Frutta (coulis/ Panna Frutta (coulis/
Opzionale concentrato) succo/ Frutta (coulis/ Frutta (coulis/ succo/
Acqua Cioccolato concentrato) succo/ concentrato)
; " succo/
Dolci Cioccolato concentrato)
. concentrato) .
Dolci ) Cereali
Cioccolato
Dolci
Durata
del 3min14s 3min16s 3min45s 3min14s 3min4ls 3min4ls
programma

*a seconda del modello



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

una consistenza pronta da bere

a/;
‘D

Slushy

ls | &

Frappe Cocktail

g

Milkshake

Dettagli
del programma

Ideale per preparare
bevande dissetanti dalla
consistenza finemente
granulata. Non utilizzare
succhi di frutta o coulis,
altrimenti la consistenza
potrebbe essere simile a

Ideale per preparare
bevande fredde al
caffé come al bar.
Aggiungere il latte
o un'‘alternativa a
scelta per dare un

tocco in pit alla

Ideale per preparare

di alcol e/0 acqua.

Non utilizzare coulis,

alcol durante la prima

bevande fredde a base

succhi di frutta densi o

Frappé vellutati con
un semplice tocco,
mescolando il gelato
preferito fatto in casa, il
latte e gli ingredienti.

del programma

quella di un sorbetto. ricetta. fase del programma.
T Latte
_ Esempio di Ci oiiz::ﬁ)if;d o l'\s?dl;a Zucchero o dolcificante
ingredienti da Sciroppo di zucchero Zucchero o (miele/sciroppo d'agave)
congelare aromatizzato d /ZUCChtef 00 e/ dolcificante (miele/ Succo di frutta
Necessario Soda Sté;?cag j(gméf;; sciroppo d'agave) Crema pasticcera
Opzionale P ’Z atte g Succo di limone Frutta (intera/coulis/succo/
concentrato)
_ Esempio di
agglir:’%‘rgg;:r;’tlri(’jsa di | Sciroppo di zucchero Caffe tiepido Succgfici'?rutta Latteo
mescolare arorggg;zato Cioccolato tiepido |Alco/ (da consumare con be;ligg%yﬁggzah
Necessario moderazione)
Opzionale
Durata 2min22s 2min21s 2min45s 3min12s

0

Re Spin

&

Rinsing

Mix In

Spiegazione
del programma

Questo programma &
progettato per ottenere una
consistenza liscia al termine di
uno dei programmi predefiniti.
Il programma "RE-SPIN" &
spesso necessario per ottenere
la giusta consistenza quando si
riduce la quantita di zucchero
nelle preparazioni.

Questo programma
risciacqua a fondo il
recipiente interno (fusto
interno, coperchio e lame)
per facilitare la pulizia con la
spugna.

biscotti

ingred

Questo programma & progettato
per aggiungere pezzi di caramelle,

, frutta secca, cereali o frutta

surgelata e personalizzare il gelato.
Creare un buco di4 cm al
centro del gelato premiscelato
e aggiungere fino a 50 g di

ienti per ottenere un gelato
morbido e croccante.

Ingredienti

del programma

da utilizzare 450 ml di acqua Biscotti
P . Frutta secca
/ 1 goccia di detersivo Cioccolato
Necessario per piatti .
I Dolci
Opzionale
Durata Tmin30s 1min30s Tmin30s

Al termine di ogni programma, estrarre il recipiente e controllare il risultato prima di avviare il programma successivo.

RICETTE PER PRINCIPIANTI

RICETTA INGREDIENTI ISTRUZIONI

+ Unire lo zucchero e I'acqua in una pentola e portare a
150 g di zucchero ebollizione a fuoco basso. Lasciare raffreddare finché il
150 ml di acqua composto non diventa tiepido.
) . + Aggiungere il succo di limone e mescolare.
SORBETTO AL LIMONE 110 mldisuccodilimone | . 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. . o,
. . + 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
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
115 ml di latte intero riporre in freezer per 24 ore.
YOGURT GELATO BIANCO + Togliere il recipiente dal freezer e rimuovere il coperchio.
115 g dilatte condensato | - Inserire il recipiente piccolo nel contenitore esterno.
zuccherato + 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 0
@ Max ,}K@




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 massima del recipiente
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.

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 I'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 l'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 piu 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 piu 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 I'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

PROBLEMI MOTIVO SOLUZIONE RAPIDA

Consistenza
ghiacciata/friabile

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

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.

Composto tropo
duro dopo essere
stato in freezer

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

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.

Sensazione fresca/
mentolata

Quantita eccessiva di eritritolo

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

Consistenza troppo
morbida/si scioglie
rapidamente

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

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

Cristalli di zucchero
granulosi

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

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

CONSIGLI RAPIDI SOLUZIONE

Preparazione preliminare

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

Temperatura del freezer

Ogni 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.

Trucco per valutare la consistenza

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

Equilibrio tra salute e consistenza

E possibile utilizzare dolcificanti a basso contenuto calorico, ma devono
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
DICE DIAGRAMMA LUZIONE
CODLE DELL'ERRORE < sotee
L'apparecchio & 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.

DESCRIZIONE

DELL'ERRORE

Dispositivo non

DETTAGLIO

1l dispositivo non & collegato alla
presa di corrente.

SOLUZIONE

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

Sportello aperto
E4 quandoiil
programma € attivo

Verificare che lo sportello sia chiuso e
bloccato, quindi riavviare il programma.
Non aprire lo sportello dopo aver awviato un
programma.

Posizione errata
del recipiente
E5 e del coperchio
al momento
dell'accensione

Vedere i pittogrammi 12 e 13 per installare
correttamente il recipiente sull'apparecchio,
quindi riavviare il programma.

Motore DC non
E6 funziona / Posizione
di awio errata

Spegnere I'apparecchio, scollegarlo dalla
presa di corrente, ricollegarlo e riaccenderlo.
Verificare che lo sportello sia chiuso e che il
recipiente sia installato correttamente.

Motore DC non
E7 funziona / Posizione
difine errata

Verificare che le dosi degli ingredienti

siano corrette. Verificare le ricette fornite
insieme al prodotto. Spegnere I'apparecchio,
scollegarlo dalla presa di corrente,
ricollegarlo e riaccenderlo.

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 & bloccato . R .
bloccato. Verificare che non ci sia ghiaccio al di
completamente. - ; ;
sotto del recipiente che ne blocchi la chiusura.
L'apparecchio non € posizionato su . I
o na superficie piana o non & stabile Posizionarlo su una superficie piana.
Vibrazione una sup p :
eccessiva 3 i Canti i ; s g canti :
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 awviato il programma corretto
per la ricetta.

Spegnere I'apparecchio, scollegarlo dalla

Perdita dal
coperchio

Il 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.

non visibile

£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 |'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 I'apparecchio, scollegarlo dalla

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.

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.




DESCRICAO

Drinkable: velocidade da lamina mais rapida para picar o gelo e obter uma

consisténcia de bebida

A. Maquina de gelados F. Laminas
B. Painel de controlo G. Tampa para taga de congelacao pequena / @ /
C. Porta de seguranca H. Taca de congelagdo pequena = Q@ Tf ﬁ//
D. Tampa da taca grande I. Tagagrande 2 wo @
E. Vedante J.  Colher de gelado * Slushy Frappe Cocktail Milkshake
[deal paraa Perfeito para preparar
reparacdo de f -
PROGRAMAS: bel i rafrascantes | Prepare bebidas | bebidas geladas com _
Com uma textura geladas de café tdo alcool e/ou &gua. Batidos suaves com
Cada programa foi habilmente concebido para criar resultados deliciosos e perfeitos desde o inicio, Detalhe finamente granulada. nblj’risc;?zigisc%enr‘ef'g‘?; N utilize coulis, mis?génna;ou?sgiq;SEdo PT
sem ter de voltar a misturar. Os programas variam em duracdo e velocidade, utilizando as definicdes do programa Na?_ughzfe 5;””.95 OU1 5u um substituto a sua sumos de fruta caseiro favorito, leite e
ideais para obter resultados perfeitamente cremosos em cada receita especifica. e esultariaa A4 | escolha para lhe dar um | espessos ou élcool no | outros ingredientes.
textura semelhante a toque especial. primeiro passo deste
de um sorbet. programa.
Scoopable: tempo de preparacdo mais longo para obter uma textura homogénea Aqua Leite
e cremosa  Exemplode Café morno Refriggerante Aclcar ou substituto
mgri((j)lsgé?;rpara Xarope de agticar Chocolate morno Agticar ou substituto (mel/xarope de agave)
. o aromatizado Agticar ou substituto (mel/xarope Sumo de fruta
hN N * @ Necessario Refrigerante (mel/xarope de agave) de agave) Creme Custard
Opcional Leite - Fruta (inteira/coulis/
%) P
Sumo de limdo sumo/pasta)
Sorbet lce O Gelat Frozen Light Smoothie
ce Cream elato Yoghurt Ice Cream Bowl Exemplo de
ingredientes a ; Refrigerante .
Ideal para adicionar antes de Xarope de agticar Café morno Sumo de fruta Leiteou
Prepare misturar aromatizado ( : bebidas vegetais
preparar gelados : Chocolate morno Alcool (consumir com
sobremesas baixo t . Refrigerante moderacdo) Sumo de fruta
geladas deliciosas ! €om DalXOTEOr | 46 para Necessario
: Perfeito para ) de aglicar ou h Opcional
com fruta, dgua Escolha receitas 0 bai d consumidores
eacucar. Para prelpgrar abase de s seus a|>:jo teor de preocupados Duragdo . ’ . .
garantir uma egeezsgse laticinios e ;:3:;255 gg;;::ﬂjcis com a saude que do programa 2min22s 2min21s 2min45s 3min12s
facil dissolugdo P adicione os P . querem preparar
Detalhe Cremosos, transformados| em proteina.
d de uma pequena o sabores que gelados repletos
0 programa : utilizando em A
quantidade s pretender para . de vitaminas
s A receitasa base | T sobremesas | Aviso: algumas ) Adici |
de agUcar, é o criar um gelado } e nutrientes, iciona
< de laticinios e geladas receitas com ;
recomendavel N cremoso e suave P ) perfeitos para o
) sabores a sua S saudaveis. baixo teor de
reduzir a fruta a ao estilo italiano. ) pequeno-almogo
. escolha. aclicar podem °
puré, consoante o s ou brunch. L
) exigir a adicdo de
o tipo de fruta liauido antes d . Rt )
utilizada. 'q“%i‘;;‘]’::rs € Re Spin Rinsing Mix In
Tod Este programa foi concebido
odos os i
L tipos de X Este programa foi concebido Féaerfe'gﬁogﬁgfggﬁ,ﬁ%?
Leite inteiro iogurte Todos os tipos para garantir uma textura suave| . frut Gados, b ot
Fruta Creme de Natas Leite Bebidas de iogurte/leite apds a execucdo de um dos S Ietprogratma tenxagua g ru °5| sgcos, cereais ou l.rU a
ERRIE (coulis/sumo) pasteleiro Aglicar ou Agticar ou vegetais inteiro Explicacao programas pré-definidos. O RE- (fa(i)g’i)ni ;ng: aema :%algrﬁﬂ ag) congela 2 epuaraégzrsona lzaro
— dFi)entes Acticar ou ou leite substituto substituto Substituto Agucar ou do programa SPIN é muitas vezes necessario ara facilitar a “21 73 com Faca um bg raco de 4 cm
9 suca Natas (mel/xarope de agticar substituto para obter a consisténcia certa p mp ¢ .
para congelar substituto (mel/xarope ’ esponja. no centro do gelado pré-
de agave) (mel/xarope (mel/xarope quando reduz a quantidade de ) A .
(mel/xarope Fruta (coulis/ de agave) d ve) d ve) aclicar nas suas preparacies misturado e adicione até 50 g
Necessario de agave) uta (cous . ¢ agave €agave) < preparagoes. de ingredientes para obter um
; sumo/pasta) Fruta (coulis/ Fruta (coulis/ lad t
Opc,ona[ Natas 5 gelado cremoso e crocante.
‘ Chocolate sumo/pasta) . Fruta (coulis/ sumo/pasta)
Agua Fruta (coulis/ ;
Doce Chocolate sumo/pasta) sumo/pasta) Ingrgdmntes Biscoitos
Doce Chocolate Cereais Villefelos / 450 ml de dgua Frutos secos
Doce Necessario 1 gota de detergente liquido ChDocolate
Duragdo ) ) ) ) ) ) Opcional oces
3min14s 3min16s 3min45s 3min14s 3min4ls 3min4ls
do programa Duragdo ] " ;
do programa 1min30s 1min30s 1min30s

* consoante o modelo

No final de cada programa, deve retirar a taca e verificar os resultados antes de iniciar o programa seguinte.



PRIMEIRAS RECEITAS PARA COMECAR

RECEITA INGREDIENTES INSTRUCGES
150 g de aclicar * Misture o aclicar e a dgua numa cacarola e ferva em
g lume brando. Deixe arrefecer até ficar morno.
150 ml de agua + Adicione o sumo de lim&o e misture.
% 110 ml de sumo de lim3o (3 | * Deite a mistura para a taca pequena. Coloque a
SORBET DE LIMAO unidades) ( tampa e leve ao congelador durante 24 h.
Z0mid de lima 2 * Retire a taga do congelador e remova a tampa.
mide sydmg e lima ( + Insira a taca pequena na taca grande.
unidades) + Inicie o programa SORBET.
+ Misture o leite, as natas, o acticar e o amido de milho
200 ml de leite inteiro Bumafcat;arola. § antemente. até a mist
+ Deixe ferver, mexendo constantemente, até a mistura
200 ml de néatas (30% de engrossar ligeiramente.
gordura) + Refire do lume e acrescente a baunilha. Deixe
GELADO DE BAUNILHA 60 g de aglicar arrefecer até ficar morno.
8 g de amido de milho + Deite a mistura para a taca pequena. Coloque a
) tampa e leve ao congelador durante 24 h.
0,5 colheres de cha de + Retire a taca do congelador e remova a tampa.
baunilha em p6 + Insira a taca pequena na taca grande.
+ Inicie o programa GELATO.
) + Misture todos os ingredientes na taca pequena.
230 g de iogurte grego Coloque a tampa e leve ao congelador durante 24 h.
IOGURTE NATURAL GELADO 115 ml de leite inteiro * Retire a taga do congelador e remova a tampa.
: + Insira a taga pequena na taca grande.
115 g de leite condensado + Inicie o programa FROZEN YOGHURT.

QfwA0

Leia o codigo QR para descobrir mais de
50 receitas e inspirar-se ao maximo.

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

QUE DEVE FAZE

Apenas para receitas frias.

Para preparar o processamento, a fruta tem de ser
esmagada para libertar o sumo ou combinada com
outros ingredientes liquidos e congelada.

Respeite a capacidade maxima da taca pequena de
congelagdo.

A capacidade minima util € de 200 ml, mas certifique-se
de que atingiu o nivel maximo para obter os melhores
resultados.

Para preparagbes de mistura, crie um buraco no centro
da preparagdo para adicionar outros ingredientes, como
bolachas ou pepitas de chocolate.

Congele as preparagdes em tagas de congelagdo
pequenas numa superficie plana.

Congele durante, pelo menos, 24 horas antes de executar
um programa.

Ao selecionar receitas SCOOPABLE, adicione a preparagao
até a linha de MAX FILL na coluna DESSERT (a esquerda).

Quando selecionar receitas DRINKABLE, adicione os
ingredientes até & linha STEP 1 MAX (ICONE FLOCO DE
NEVE) na coluna DRINK (a direita), apés 24 horas de
congelagdo e antes de colocar na maquina, deite liquido
abaixo da linha STEP 2 MAX (ICONE GOTA) antes de
bloquear com a tampa da taca grande.

Para melhores resultados, siga as receitas fornecidas no
livro de receitas digital.

Quando limpar a taca grande, encha-a com agua e uma
gota de detergente para a loica até ao nivel maximo e
utilize o programa Rinsing fornecido com o seu acessorio.
Limpe o eixo apés cada utilizacdo para evitar a
solidificagdo dos ingredientes.

O QUE NAO DEVE FAZER:

N&o exceda as linhas MAX marcadas na taga pequena de
congelagdo.

N&o congele apenas agua.

Né&o utilize o aparelho com uma taca vazia.

Néo utilize o aparelho sem as tampas colocadas.

Né&o tente alterar o mecanismo de bloqueio. Certifique-se
de que a taca e a tampa estdo colocadas corretamente
antes de utilizar o aparelho.

Né&o processe um bloco sélido de gelo ou cubos de gelo.
N&o utilize outros acessérios que ndo estejam incluidos
na caixa.

Né&o utilize o aparelho como liquidificadora, ndo processe
ingredientes secos e ndo realize operacdes de moagem.
N&o faca batidos nem prepare ingredientes duros e
soltos.

N&o misture liquidos quentes.

Ndo execute um programa se a preparacao nao estiver
congelada de forma plana.

N&o coloque as tagas pequenas no micro-ondas.

Né&o utilize esponjas ou agentes de limpeza abrasivos,
pois podem danificar o aparelho.

N&o coloque todas as pecas na maquina de lavar loica;
consulte a tabela na pagina 8.

Os programas RE-Spin e Mix-In ndo devem ser utilizados
numa taca que tenha estado no congelador durante
24 horas; apenas devem ser utilizados como um
complemento a um programa Scoopable ou Drinkable.
N&o coloque a tampa da taga grande (D), as laminas (F) e
0s acessorios da taca grande (H) no congelador.

N&o prepare alimentos diretamente na taca pequena
antes de congelar. Utilize uma taca adequada para este
propdsito.

Né&o coloque alimentos quentes (>70 °C) na taca pequena.
Ndo coloque alimentos quentes diretamente no
congelador. Os alimentos devem arrefecer até a
temperatura ambiente antes de os colocar no congelador.
N&o volte a congelar alimentos depois de executar um
programa.

Nd&o lave a colher a uma temperatura superior a 70 °C.

DICAS PARA RECEITAS

NO CASO DE UMA TEXTURA NAO CREMOSA

Esta receita é essencial para obter resultados perfeitos. As preparagdes precisam de uma quantidade
minima de aglcar/gordura para atingir uma textura cremosa e perfeita. A gordura dara a cremosidade
e o aclcar dara a suavidade a preparagdo. Sem eles, corre o risco de obter gelo aromatizado.

Exemplo: se congelar 4gua natural, obtém gelo duro; se congelar natas, obtém um resultado mais
suave e facil de servir. A gordura no leite impede que se formem grandes cristais de gelo. O aglcar faz
0 mesmo: impede que a mistura fique demasiado sélida ao congelar.

Para aumentar ao agucar/a gordura, sugerimos adicionar agucar ou outras opgdes como: xarope de
acer, xarope de agave, mel, tamaras, puré de fruta, actcar de coco, eritritol e alulose.

NO CASO DE UMA TEXTURA ARENOSA

Ha duas solug¢des: para uma corre¢do imediata, volte a misturar.

Para impedir que isto acontega em receitas futuras: adicione mais aclcar ou alternativas ao agucar
a receita. Também pode adicionar 1 colher de sopa de liquido (leite, &gua, xarope) ou gordura ao
adicionar 1 colher de sopa de leite ou natas (30% de gordura) e executar o programa. Ird verificar
uma melhoria na textura.

Para resultados muito gelados, utilize o Re-spin duas vezes.



INGREDIENTES A EVITAR

+ Liquido com baixo teor de gordura (leite magro), pois produz resultados com gelo. Substitua por
leite inteiro ou adicione aglicar ou uma alternativa a receita

» Frutas densas ou em pedagos grandes: tente corta-las em pedagos mais pequenos para obter um
melhor resultado. Corte em cubos com menos de 1 cm e triture ligeiramente antes de congelar.

ACIMA DO NiVEL MAXIMO DE PREPARAGCAO

Alguns liquidos, como as preparag¢des gaseificadas, expandem durante o tempo de congelagdo. Res-
peite o nivel maximo de congelacdo de bebidas, de preferéncia um pouco abaixo no caso de liquidos
gaseificados (como refrigerantes, 4gua com gas, cerveja, kombucha).

GUIA DE RESOLUGCAO DE PROBLEMAS COM ADOGANTES

SOLUGAO RAPIDA

N&o tem aguicar ou Adicione 1 colher de sopa de alulose, mel ou xarope
gordura suficiente -> de &cer antes de voltar a misturar. Estes diminuem
Formacgao de cristais de gelo | o ponto de congelagdo e suavizam a textura.

PROBLEMA PORQUE ACONTECE

Textura quebradica/
com gelo

(«(0]») (c[o]

O APARELHO NAO FUNCIONA

DESCRICAO

DO ERRO

SOLUCAO

O aparelho esta equipado com
um dispositivo para o proteger de

Acucar insuficiente; utilizagdo | Misture 1 colher de sopa de natas ou alulose antes
apenas de stevia/fruta-do- de voltar a misturar. Da préxima vez, combine os
monge (sem volume) extratos com um adogante que dé volume.

Extremamente duro
apo6s a congelagdo

Sensacao fresca/
semelhante a menta

Misture o eritritol com fruta-do-monge, stevia ou

Demasiado eritritol alulose. Reduza o total de eritritol em 25%.

Demasiado macio/ Demasiado adocante liquido | Congele durante mais tempo (2 a 3 h adicionais).
derrete rapidamente (mel, &cer, agave) Reduza ao liquido adicionado na préxima vez.
. , Alguns substitutos ndo Aqueca ligeiramente a base antes de congelar
Cristais de agucar ) ) A
i S se dissolvem totalmente para dissolver os cristais. Ou opte pela alulose para
9 (eritritol, agUcar de coco) obter resultados mais macios.

DICAS PARA SALVAR AS SOLUCAO

RECEITAS

Deixe a preparacdo 5 a 10 minutos fora do congelador antes de

Pré-processamento antes do ciclo ) A
P executar um programa. Pode ajudar a obter a textura desejada

Todos os congeladores sdo diferentes e alguns deles podem congelar
Defina a temperatura no seu em demasia (a preparagdo fica demasiado dura).

congelador Verifique se a temperatura do seu congelador esté definida
entre-13°Ce-22 °C.

Verifique a dica "Pronto para Verifique se a preparagdo esta congelada o suficiente: Pressione uma colher
misturar" na superficie. Se deixar uma marca ligeira, entdo est4 pronta.

Verifique a preparac¢do antes de a colocar no congelador, pois os

Prove antes de congelar ) !
9 sabores e a dogura ficam atenuados com o frio.

Encontre um equilibrio entre a
saude e a textura:

Os adocantes baixos em calorias podem funcionar, mas utilize as
combinagdes certas para obter cremosidade.

Os adocantes em extrato (como a
stevia e a fruta-do-monge) s6 vao
alterar a dogura, ndo a textura

Combine sempre com um adogante que dé volume
(alulosa, eritritol ou agucar).

INGREDIENTES PARA MISTURAR (EXTRAS)

Adicione, no maximo, 45 g dos seus ingredientes favoritos em pedacos: doces, fruta, frutos secos,
chocolate ou outros.

Os ingredientes mais duros permanecerdo intactos. Por exemplo, chocolates e frutos secos.
Os ingredientes menos duros serdo fragmentados. Por exemplo, cereais, biscoitos e fruta.

desaparece

E1 Falha do sobreaquecimento. Deixe-o arrefecer
motor de CA durante cerca de 30 minutos e depois pode
voltar a utiliza-lo. Aguarde 5 minutos entre
cada preparagao.
A Verifique se a lamina esta devidamente
E2 bi?;ltg?jgao instalada na tampa superior (D). Volte a
iniciar o programa.
A s . Certifique-se de que respeita a propor¢do
E3 ﬁclﬂomc';acgfr%tegta dos ingredientes e consulte o livro de
a0 ligar receitas digital. Se a lamina estiver no fundo
9 da taga, tenha cuidado a manusea-la.
Verifique se a porta esta devidamente
E4 Porta aberta com o fechada e trancada, e execute o programa
programa ligado novamente. Ndo abra a porta durante o
funcionamento do programa.
Ataca e atampa Consulte os pictogramas 12 e 13 para a
E5 ndo estdo no local posicdo correta da instalagdo da taca no
correto ao ligar aparelho. Execute o programa novamente.
Desligue a maquina, desligue-a da tomada,
E6 gznéac;joorsri]og\tgrde volte a ligar a corrente e reinicie. Certifique-
arran Ele ir%correta se de que a porta esta fechada e a taca esta
q bem instalada.
Certifique-se de que respeita as quantidades
Falha do motor dos ingredientes. Verifique as receitas
E7 de CC/posicdo de fornecidas com este produto. Desligue a
conclusdo incorreta maquina, desligue-a da tomada, volte a ligar
a corrente e reinicie.
Desligue a maquina, desligue-a da tomada,
E8 Motor de CC volte a ligar a corrente e reinicie. Certifique-
sem carga se de que a porta esta fechada e a taca esta
bem instalada.
Certifique-se de que respeita as propor¢des
dos ingredientes. Desligue a maquina,
E9 g?tgre(fsvgg a desligue-a da tomada, volte a ligar a corrente
9 e reinicie. Certifique-se de que a porta esta
fechada e a taga esta bem instalada.
E10 O ponto de detecdo Desligue a maquina, desligue-a da tomada,

volte a ligar a corrente e reinicie.

Se, para um determinado cédigo de erro, a solucdo fornecida ndo resolver o problema, contacte um

dos nossos Servigos de Assisténcia Técnica autorizados.



DESCRICAO

DO ERRO

DETALHE

SOLUCAO

O aparelho ndo

O aparelho ndo esté ligado a
corrente.

Ligue o aparelho a corrente.

Ataca ou a tampa ndo estdo
corretamente posicionadas ou
bloqueadas.

Verifique se a taca ou a tampa estdo
corretamente posicionadas ou bloqueadas,
conforme ilustrado nas instrucdes.

A porta ndo esta devidamente

Certifique-se de que a porta esta devidamente

funciona trancada. fechada antes de iniciar um programa.
Alamina ndo esta corretamente | Certifique-se de que a lamina esta
posicionada na tampa. corretamente posicionada na tampa (D).
Ataga ndo esté totalmente Certifique-se de que a taca esta dgwdamente
blogueada. Pode haver gelo debaixo da taca a
blogueada no aparelho. ; .
impedi-la de bloquear completamente.
O aparelho ndo esta colocado
numa superficie plana ou ndo Coloque-o numa superficie plana.
Vibracio excessiva | €Sta estavel.

Demasiados ingredientes.

Reduza a quantidade de ingredientes
processados (até a linha MAX).

Dificuldade em
conseguir replicar
determinadas receitas

Receita inadequada.

As suas receitas pessoais ou retiradas da Internet
podem ndo ser adequadas para o aparelho e

0s seus acessorios (quantidades, duracdo, etc.)
Antes de iniciar a receita, certifique-se de que
segue as instrugdes de utilizagdo fornecidas nas
instrucdes de utilizagdo.

Erro de selecdo de programa.

Verifique se esta a utilizar o programa correto
para a sua receita.

Fuga através da tampa

O volume de 4gua é demasiado
elevado.

Reduza a quantidade de ingredientes.

A tampa ndo esta devidamente
posicionada ou bloqueada.

Bloqueie corretamente a tampa na taga.

O vedante esta em falta.

Posicione o vedante na tampa.

O vedante esta cortado ou
danificado.

Substitua o vedante; contacte um dos Servicos
de Assisténcia Técnica autorizados.

O vedante ndo esta
corretamente posicionado.

Posicione o anel vedante no respetivo
compartimento e no lado correto.

Cheiro do motor

Quando o aparelho é utilizado
pela primeira vez ou em caso de
sobrecarga do motor, causada
por demasiados ingredientes ou
pedagos demasiado duros ou
demasiado grandes.

Deixe o aparelho arrefecer

(pelo menos 30 minutos) e reduza a
quantidade de ingredientes na taga
de congelagdo pequena.
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OMNMNCAHME

MopoxeHunua

MaHenb ynpasneHuns

3awmTHas ABepua

Kpbllka BHeLLHero KoHTeliHepa
YnnotHUTeNb

NMPOrPAMMBI:

Kaxgaas nporpaMma, co3gaHHas HalLMMKy 3KCrepTaMu, rapaHTpyeT OTANYHbIN pe3ynbTaT C NepBoro
pasa — BaM He NpYAeTCs MOBTOPHO MepemeLLnBaTb UHrpeAVeHTbl. NporpaMmbl pasnvnyatoTcs

no ANTENLHOCTU 1 CKOPOCTY BPALLEHUS Ne3BUIA; B KaXKAOW 13 HAX UCMO/b3YHOTCS ONTUMasbHble
HaCTPOVIKN AN JOCTVKEHVIA NAeanbHOM CNMBOYHON KOHCUCTEHLMN AN TI060ro KOHKPETHOro peLenTa.

Nle3Bus

KpblILLKa 419 Manoil MOPO3UABLHOM YaLln
Manasi Mopo3u/bHas Yalla

BHeLlHsA eMKOCTb

Jloxka AN MOpOXeHoro *

moNw»
= ITeom

Mporpamma «lF'yctoe MopoXxeHoe» (Scoopable): 6onee anurenbHoe Bpems

NpuUroToBiieHns Ans AOoCTUXXeHus OAHOPOHHOﬁ C/INBOYHOM TEeKCTYypbl.

N\ *
B * &
@/ @ \3/ G w4
Frozen Light Smoothie
Sorbet Ice Cream Gelato Yoghurt Ice Cream Bowl
VizeansHo NoaxoauT ViaeansHblid
5 MPUrOTOBNEHNS |  BbIGOP AN1A TEX,
[oTOBbTE BKYCHbIE AR T AN
MOPOXeHOro KT0 3360TUTCA O
3aMOPOXeHHbIe
RECETH V3 MaeansHo C HU3KUM CBOEM 30pOBbe
P MOAXOAVT ANS CofepxaHiem 1 xo4et
dpyKTOB, BOAB! Bbibepute
MpUroTOBAEHMS 2 X1pa unn caxapa | CaMoCTOATeNbHO
11 caxapa. 4tobbl MOJIOYHBI MPOAYKT
rycroro Mpespatute 1 C BBICOKIM rOTOBUTL
obecneumTs nerkoe B Ka4ecTBe OCHOBbI . M
C/IMBOYHOTO . CBOVA NIOGUMBITA | CopepXaHiiem benka. | 3aMopoXeHHble
pacTeopeHvie 1 ucnonb3yiite o
MoapobHee MOPOXEHOro. iiorypT B NaKOMCTBa,
HebOobLLOro . HamonH\TeNb Mo .
0 nporpavmme Vcnone3yiite nonesHbli BHumaHve! 6Goratble
KOMMYecTBa CBOEMY BKYCY, o
MONOYHble 3aMOPOXEHHbI | [N HeKOTOpbIX BUTaMVHaMM 1
caxapa, ero fiyyLue UTOBbI NPUFOTOBUTH
MPOAYKTBI U1 [iecepr. [ecepToB C HMA3KAM | MuTaTebHbIMU
13MeNbYUTh, B MOpOXeHoe B
HanonHuTenm CofepXaHem BeLLieCTBaMM.
33BMCKIMOCTH UTanbSAHCKOM CTIAfe. .
oT TN 110 BaLLiemy caxapa MoxXeT OTANYHbIA
BbIGOPY. notpe6oBaThCs BapUaHT A1
MCNONb3yeMbIX
opyKTOB fobasneHue paHHero 1
' XWAKOCTN Nepes, No3j4Hero
CMeLLMBaHMEM. 3aBTpaKa.
Bce Bupgbl
. foryproB Bce Bugp!
3aBapHon Monoko rypr o A
Monoko noryprtos /
Kpem nunn LlenbHble cnmBKM
®pyKTbI Caxap nnn PactutenbHoe | LlenbHoe monoko
Mpumvep MOJIOKO Caxap unn
(miope /coK) 3amMeHuTeNb MOJIOKO Caxap nnn
VIHrpeAVIeHToB Ans LenbHble | 3ameHutens (Meg
Caxap nnn (men/ 3ameHuTenNb caxapa |  3aMeHuTeNb
3aMOpaxVIBaHIA CNMBKK /cnpon arasbl)
3ameHuTenb (Meg cupon araebl) | (Mep / cupon arasbl (men/
/cupon arasbl cupon araBbl
06s13aTeNnbHO P ) @pykmel (nrope /| Ppykmel (ntope / P )
Kpem ®@pykmel (ntope/ | ®pyKTbl (Ntope /
JlonosiHumernsHo CoK / nacma) oK / nacma)
Boda ®pykmel (nope / COK/ nacma) COK / nacra)
wokonad LLiokonad
Korgeme! KoHgems! coK/nacma
LLiokonad Miociu / Xnonest
Korgeme!
Mpoaomx1TeNnsHOCTL
PoA 3 MuH 14 cex 3 MuH 16 cek 3 MuH 45 cek 3MuH 14 cex 3 MuH 41 cek 3MuH 41 cek
nporpammbl

* B 3aBMCUMOCTY OT mMoaenn



Mporpamma «Hanutku» (Drinkable): 6onee Bbicokas CKOPOCTb BpaLLeHUs Ne3Bui

ANA n3mMmenb4yeHna nbaa N AOCTUXXEHUA KOHCUCTeHUUun, HerOAHOﬁ Aansd NnuTbA

MEPBDIE PELIENTbI OJ19 HAYAJIA

/ @/ / PELLEMT MHTPEAVEHTDI MWHCTPYKLUN
':/: Q@@@ -I Q@ + CmeLualiTe caxap 1 Bogy B kacTptone. [loBeauTe 40 KUneHus
. . 150 caxapa Ha MezleHHOM orHe. OCTyAWTe 10 TEM/IOro COCTOSHIS.
Slushy Frappe Cocktail Milkshake + [lo6aBbTe IMMOHHBIN COK 11 MepemeLLaiiTe.
- VS ——— . 150 mn Bozel + Bblineiite cMech B Manyto Yallly. HakpoiiTe Yallly KpbILLKOWA 1
WaeansHo NOAXoauT 4ns CospaBaiite Aﬂ HOMTOTO Efxe rﬁnn NMMOHHbBIV COPBET 110 MA IMMOHHOTO COKa nocTaBbTe B MOPO3W/bHYIO kamepy Ha 24 yaca.
MPUrOTOBNEHNS YTONFHOLLIAX 3aMOpOXeHHble Ana np! 7 (Bwr) + [locTaHbTe Yallly 113 MOpPO3WIbHOM KaMepbl 1 CHAMUTE
XaXay HanuTKOB C KodeiiHble HanUTKN 33MOPOXEHHBIX C nerkocTblo roToBeTe ; KPBILLIKY.
. ' HeXHble MOOYHbIE i :
Moapobee MEJIKO3EPHNCTON | TaKye Xe BKYCHbIE, kak HANWTKOB, C(;,qepxau.lmx KOKTEIA. CMeLLBas 70mncokanaiiva ZWr) | . geragpre Masnyto YaLLly BO BHELLHIOK eMKOCTb.
onpompaMve TekcTypoii. He ncnonbsyiite | B kodeliHe. [lo6agsTe | @/1KOTOMb M/ BOAY. THo6UMOe flomalLiHee + 3anycTuTe Nporpammy «COPBET» (SORBET).
(PYKTOBbIE COKV V1 MifOpe, | MOIOKO WA 3aMEHWTENb | e yieronayiite miope, | OPOXEHOE, MOOKO 1 T - -
KOTOpbIE MOTyT NPUAATL MO/10Ka Ha CBOW ryCTble q)pyKTOBbIe oK HaNONHTeNN MeLLlanTe MOJIOKO, XUAKMEe CIBKK, Caxap 1 KyKYpY3HbIN
TEKCTYPY, MOXOXYt0 Ha BKYC, YTOBbI MPUAATL ' Kpaxman B KacTptorie.
cop6er. VIBIOMUHKY. Y1 aNIKOTo/b Ha NEPBOM 200 Mn LeNbHOTO MOMOKA |+ /logeuTe A0 KMMEHVS, MOCTOSIHHO MOMELLMBaS), MOKa CMech
: - 3Tane 3Toi Nporpammbl. 200 M7 KIKIX CIVBOK cnerxa He sarycreer.
Monoko (30 % XwpHoCTY) + CHVMUTE C OrHsI 1 A06aBbTe BaHWb. OCTyAUTE A0 Tenoro
Tennbiii Kodpe Bopa Caxap unu sameHuTenb COCTORHWSA.
Mpvmep VHrpeaneHToB A o Tennblii WoKonaa TasupoBka (mep / cupon arasbl) il LIS 60 caxapa * Bbineiite cMech B Manyto Yallly. HakpoiiTe Yallly KpbILLKOWA 1
AN 3aMOpaXViBaHUs Ps;:(ZT“:::EZ;a'g':_Ib'" Caxap w 3ameHmTenb ) 8 I KyKypy3HOro Kpaxmana nocTaBbTe B MOPO3U/IbHYHO KaMepy Ha 24 Yaca.
RO rapsvl OBK;’ Caxap unu 3amexuments | ~(viep / cupon araebi) @pyxmogbil cok 0,5 4. . BAHUNBHOTO + [locTaHbTe yally 113 MOPO3UALHOM KaMepbl 1 CHAMUTE
JonosHumensHo P (e cupon azasb) . 308apHo kpew ropoLuka KPBILLKY.
Mornoko JlumoHHI(i coK @pykmel (Uessle / niope / + BCTaBbTe Manyto Yallly BO BHELLHIOK eMKOCTb.
oK / nacma) + 3anycTute nporpammy «PKESIATO» (GELATO).
I'Ipmmeg VIHrpeaveHToB r + CMeLLaiiTe BCe MHTPeAVeHTbI B Masnoii vatie. HakpoiiTe vatly
ANA L00ABNEHNA NEPEA [ AnomaTU3MPOBaHHDIN . a3MpoBKa KOpoBbe v . KPbILLIKOVA 11 MOCTaBLTe B MOPO3MIILHYHO Kamepy Ha 24 vaca.
CMeLLVBaHVEM pcaxapublg cupon Tenbiii kope PPYKTOBbIN COK pac-rMTe':leoe MONOKO - 2307 Tpeqeckoro MorypTa | . o rapiTe uallly U3 MOPO3WIGHON KaMeps! 1 CHAMWTE
T Fasupoeka Tennblii wokonas | Ankozos (ynompe6rsime Bpykmoasili Cox 3AMOPOXEHHbIM AOTYPT | 115 MA uenibHoro Mosioka KPbILLKY.
R ymepettio) 115 CrylLeHHoro Monoka | * BCTABBTE Ma/io UalLly BO BHELUHIOK eMKOCTE.
+ 3anyctute nporpammy «3AMOPOXEHHbIV NOTYPT»
MpoAoMKMTENbHOCTL (FROZEN YOGHURT).
MpOrpaMMb! 2 MUH 22 cek 2 MuH 21 cek 2 MuH 45 cek 3MuH 12 cek

QfwA0

OTcKkaHupyliTe QR-KOA, YTO6bI OTKPbITh

o 50 peuenToB A/ BAOXHOBEHUS.
¢ o0
Re Spin Rinsing Mix In
3Ta nporpamma npeAHasHayeHa Bo Bpemsi 310 3Ta nporpamma npeAHasHadeHa
AN 0becrneyeHyis 04HOPOAHON nporpammbl NS U3MeNbYeHNs KOHET, NeyeHbs, ( )
TeKCTypbl Noc/e 3anycka TLatensHo OpPEXO0B, X/10MbeB 1 3aMOPOXXEHHbIX
O/HOVi U3 Npe/yCTaHOBNEHHbIX NpOMbIBaeTCcs bpyKTOB, UTOBBI BbI MOI/IN CO3AaTh CBOE Dessert Drink
OnvicaHve nporpamm. lMporpamma BHYTPEHHAS Yalla YHUKaNbHOE MOPOXeHOe.

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

(Re-Spin) vacto TpebyeTcs KpbILLKa 1 Ne3BUSA), |LleHTPe roTOBOM CMecu A/t MOPOXXEHOro Max % @ Max A 15

NS JOCTVKEHUS HYXXHON 4TO OBNeryaer 1 aobasbTe 40 50 I UHrpeAVeHToB,

KOHCVCTEHLMM NPU YMEHbLUEHN | NOCNeAyIoLLy0 | 4TObbI MOYUMN0CH HEXXHOE, XpYCTALLee
KO/MYecTBa caxapa B CoCTaBe. 0YMCTKY ryBKOMA. MOpOXeHoe.
Vicnonb3yembie Max
Y Meyerve @ *
VNHrpeaneHTbl 450 mn Boabl Opexu
/ 1 kanns moiowero P
LLiokonad
O6si3aTeNnbHO cpeactsa
KoHpemel
JlonosiHUmMensHo
MpoaomKMTeNLHOCTL
PoA 1 MuH 30 cex 1 MuH 30 cex 1 munH 30 cex
nporpammbl
Mocne 3aBepLueHusa Ka)K,qOI7I nporpaMmmebl HeDﬁXOAVIMO BbIHYTb Yally 1 NPOBEpPUTL pe3ybTaTbl Nepej 3anyckom cnepyrou.l,el?l k UJJ J
rnporpammei.



NPEOYTMPEXAEHWNE

MOXXHO OENAT

+ ToNbKO ANSA XONOAHBIX PeLenToB.

+ [lns NOATOTOBKW K AanbHeiiLieMy 1Crnoib30BaHUo
GpyKTbl  HEOBX0AMMO NGO M3MEeNbUUTh, YTOBbI
BbIEINCA COK, MO0 CORANHUTL C APYTMU XNAKUMM
VHrpeavieHTamm 1 3aMopo3nTh.

+ YuuTbiBaliTe MaKCUMaibHYlO MONe3Hyl eMKOCTb
Mano MOpPO3UAbHOIA YaLlu.

*  MuH/MManbHasa nonesHas eMkocTb coctasifeT 200 mn,
HO ANA  JOCTVKEHVS OMNTUMaNnbHbIX  pesynbTaToB
HY>HO 0CTUYb MaKCUMaNbHOrO YPOBHS.

+ Ecan TpebyeTcs A406aBUTb HamoNHWUTENb, TakoW Kak
neyeHbe WY KYCOUKW LIOKONaAA, CAenaiiTe Ans Hero
yrny6neHue B LieHTPe OCHOBBI.

+ Bo BpemMs 3amMOpO3kKM  Manble  MOPO3WIbHbIE
Yally € 3aroToBKaMW JO/KHbI CTOATb Ha MI0CKOMA
MOBEPXHOCTU.

+ 3aroToBKM HeOobXOAMMO ybpaTb B MOPO3WbHYIO
Kamepy He MeHee ueM 3a 24 yaca A0 3anycka
nporpammsl.

+ Mpu NCMob30BaHNK nporpammsl «TycToe
MopoxeHoe» (Scoopable) 3anonHu1Te Yally 40 OTMeTKM
MakcManbHoro yposHs (MAX FILL) konoHkn DESSERT
B JIEBOWA YaCTV PUCYHKa.

« Mpu  uncnonb3oBaHWKM  Nporpammbl  «Hanutku»
(Drinkable)  3anonHuTe yawly A0 OTMeTKM
MakcumManbHoro yposHsi 1 (STEP 1 MAX, co 3Haukom
CHeXWHKM) KonoHky DRINK B npaBoi 4acTu pucyHka.
Y6epyvTe yally B MOPO3WbHYt0 kamepy Ha 24 yaca.
lMepes TeM kak yCTaHOBWTb Yally B Mpubop, Haneiite
XNAKOCTb 0 OTMETKM MaKCManbHOro ypoBHA 2
(STEP 2 MAX, co 3Ha4ykoM kanaw), a 3aTeM 3akpoiite
BHELLIHIOK KPbILLKY.

+ [Inf JOCTUXEHVS HaWNy4lwnX pe3ynbTaToB cneayiite
peLenTam 13 31eKTPOHHON KHUATW peLienToB.

« lpy ouMCTKe BHYTPEHHEN uYalin HanonHute ee
BOZON C Kannei Mbina 40 MaKCManbHOro ypoBHSA 1
1Cnonb3yliTe NporpaMmy NpombIBkK (Rinsing).

+ Ouuwainte ocb Mocae KaxAoro WUCMo/ib30BaHMA,
4TObbI M3bexaTb 3aTBepAeBaHNA NHIPeANEHTOB.

YTO HE1b34 OENAT

He npesblWwanTe 0TMETKY MaKCUMasbHOrO YypOBHS
3anoNHeHNs Ha MaNoi MOPO3WbHON Yalue.

He 3amopaxwiBaiiTe TONbKO BOAY.

He BkntouaiiTe Nprbop ¢ NycTbIM KOHTeiHepOM.

He ncnonb3yiite npubop 6e3 KpbiLuek.

He nbiTaiiTecb MEHATb MexaHW3M QUKCUPOBaHNS.
Mepes ncnonb3oBaHMeM Npubopa ybeanTecb, YTO
KOHTeliHep 1 KpbILLKa NPaBUIbHO YCTaHOBEHbI.

He ncnonb3yiite LenbHble 610KM UAK KyGUKU Nbja.
He ncnonb3yiTe akceccyapebl, KOTOpble He BXOAST B
KOMMeKT npméopa.

He ncnonb3yiite npubop B KayecTBe 6aeHAepa, He
obpabaTbiBaiiTe Cyxue WHrpeavieHTbl U HUYero He
nepemanbisaire.

He aenalite cMy3n 1 He obpabaTbiBaiiTe TBepAble U
Cbinyyre NPoayKThl.

He cMelwvBaiiTe ropsiume XuakocTu.

He 3anyckaiiTe nporpammy, ecav cmech 3aTeepaena
He MOIHOCTbHO.

HeHarpeBsaiiTe Manible YaLly BMUKPOBOHOBOM Neyu.
He ncnone3yinTe abpasviBHble rybKku UAN YUCTSLLME
Cpe/CTBa, T. K. OHV MOryT NOBPeAUTL Npubop.

He Bce KOMMOHeHTbI Npubopa MOXHO MbITb B
NoCcy0MOEUHO MalL1He: CM. TabaunLy Ha cTp. 8.
Mporpammbl  «[loBTOpHOE  CcMelunBaHue»  (Re-
Spin) n «/lobaBneHne HanonHuTtens» (Mix-in) He
cneflyetT  WCNoNb3oBaTb ANf  €MKOCTW,  KoTopas
6blN1a 3aMOpOXeHa B TeueHune 24 4acos; UX cneayet
1CMonb30BaTh TO/ILKO BMeCTe C Mporpammoii «fycroe
MopoxeHoe» (Scoopable) nunun «<HanuTku» (Drinkable).
He nomeaiite BepxHtoto KpbilwKy (D), nessus (F) n
BHELLIHIOK eMKOCTb (H) B MOPO3UABLHYHO Kamepy.

He roToBbTe MpOAYKTbl  HEMOCPEACTBEHHO B
Manoli uvalle nepej 3aMOpO3KOWM. Mcnonb3syite
NOAXOAALWMIA ANS 3TOTO KOHTERHep.

He nomelLwaiite ropsuvne npogykTsl (>70°C) B Manoii value.
HenomewlanTe ropsuve npoAyKTblHENOCPeACTBEHHO
B MOPO3W/bHYIO kamepy. [epeys Tem Kak MOMecTUTb
NPOAYKTbl B MOPO3MIbHYIO KamMepy, UX He06X0ANMO
[l0BECTN [0 KOMHATHO TemnepaTypsbl.

He 3amopaxwvBaiTe nNpoAyKTbl MOBTOPHO Mocne
BbINOIHEHWNS MPOrpamMMbl.

He moliTe noxky npu TemnepaType Bbilue 70°C.

peuenT. NS ynydLleHns TeKCTYpbl Bbl TaKkKe MoxeTe 06aBnTb 1 CT. /1. KNAKOCTW (MONIOKa, BOAbI,
cnpona) uam xnpa, obasus 1 CT. N. MoaoKa nnn cvBok (30 % XMPHOCTW) 1 3aMyCTUB MPOrpamMmy.
Ecnv Balla cMech CNLLIKOM NejsaHas, NposeanTe NMOBTOPHOE CMEeLUNBaHNE ABaXbl.

WHTPEOAVEHTDI, KOTOPbIX CJIEAYET U3BErATb

+ XKunakocTb € HU3KMM CofepxaHunem xupa (06e3xXmnpeHHoe Mo0KO), Tak Kak OHa AenaeTt cMecCb
6onee fie;SIHOI. 3aMeHUTe LieNIbHbIM MOJIOKOM WA A06aBbTe caxap Wn ero 3aMeHuTe b B peLienT.

* TMnoTHble GPYKTbI 1 KPYMHbIe KYCKU: CTapaiiTecb Hape3aTb UX Ha MeNIkue KYCOUKM At IyyLlero
pesynbTata. HapexebTe KybrkaMmu pasmepom <1 cM 1 13MeNbUnTe YacTUUYHO Nepes 3aMOopPO3KONA.

MPEBbILUEHNE MAKCUMAJIbHOIO YPOBHSA NMPUTOTOBJIEHUA

HekoTopble XUAKOCTY, HanNpuUMep rasmpoBaHHble HaMUTKK, PAaCLUMPAIOTCA MPY 3aMOpPaxXmMBaHNUN.
CobntogaiiTe MakCMabHbI ypOBEHb HaMOIHEHUS MPY 3aMOPO3Ke HaMUTKOB. 15 ra3svpoBaHHbIX
N UTPUCTBIX KNAKOCTe (HanprMep, rasupoBaHHOM BOAbI, NMBa, KOM6Y4L) ypoBeHb HanoaHeHWs!
AOJIKEH 6bITb HEMHOTO HUXe MakCMManbHoro.

TBO MO YCTPAHEHWIO MNMPOBJIEM C

MOYEMY 3

IIESEIERA nponcxoanT

BbICTPOE PELUEHUE

NepaHas/ .
(poumpnen | HeAocTaTowo carapaumanpa > | EE0STE Lk E SR eRe e
O6pazoBaHyie KPUCTaNNOB NbAa .
TEKCTypa TemMnepaTypy 3amep3aHvisa 1 CMArdmnT TeKCTypy.
TBeppaas kak kameHb CnvLKoM Mano caxapa; JlobaBbTe 1 CT. 1. CVIBOK U annitono3bl Nepey,
cMech nocne MCMNO/b3YeTCs TONbKO CTeBust/ MOBTOPHBIM CMeLLIVIBaHVIEM. B cieaytoLLyii pas
3aMOpO3KH apxart (6e3 o6bema) coyeTaliTe 3KCTPaKTbI C 06 BEMHBIM NOACACTUTENEM.

CmeLualiTe 3pUTPUT C apxaToMm, CTeBUER Un
a/oN030i. YMeHbLUMTE obLLiee KONNYeCTBO IpUTpUTa
Ha 25 %.

3amopaxviBaiiTe 4oNbLUe (40MONHUTENBbHO Ha
2-3 yaca). B cneaytowmin pas ymeHbLIUTE KONYECTBO
[,06aBNSEMON XUAKOCTU.

OxnaxaaroLLmin/

< CAMLLKOM MHOro apuUTpUTa
MATHbIN NPUBKYC

CAnLkom Msrko / CAIMLLIKOM MHOTO XWAKOro
6bICTPO TaeT noacnactutens (Meg, KneH, araea)

HekoTopble 3ameHVTeNM YTo6bI PacTBOPUTL KPUCTaIbl, Cerka nogorpeiite

3epHuCcTbIe o U
PacTBOPSIOTCS HE MOHOCTbIO OCHOBY Mepez, 3aMOpPO3KOiA. Mnu ncnonb3yiite

Kpuctanibl Caxapa

(3pUTPUT, KOKOCOBII Caxap). annono3y Ans 6o/ee 0AHOPOAHON KOHCUCTEHLN.

COBETbI MO PELIEMTAM

ONs CTNBOYHOW TEKCTYPbI

PeLienT — KoY K MAeansHOMY pesybTaty. [is NoayyYeHns naeansHol CIMBOYHO TEKCTYPbI B CMeCH
AO/MKHO 6bITb MaKCUMaNbHOe KOMMYECTBO caxapa/xupa. XXup npraact KpemoobpasHoCTh, a caxap —
MSArKOCTb. Be3 HMX Bbl PUCKYeTe MOJTyYnTL apOMaTU3NPOBAHHLIN Nes,

MpviMep: ecv 3aMOPO3UTL 06bIYHYIO BOAY, MONYUNTCA TBEPABIV N1ed, @ eC/IN 3aMOPO3UTb CINBKY,

nonyunTcs 6onee MsArkast M yaobHas Ans YepnaHuns N0XKon cMeck. XXup B Mosoke NpesoTepaLLaeT
06pa3oBaHue KpyMHbIX KPUCTaNNO0B baa. Caxap AenaeT TO Ke CaMOoe — OH He JaeT CMeCy 3aMep3HyTb

B C/IVILLKOM TBepZol ¢opme.

N5t yBennUeHrsi CoAepxaHns caxapa/xmnpa pekoMeHayemM 406aBUTb caxap Uan gpyrue
WHrpeAMEeHTbI, HanpyMep: KeHOBbIN CMPOM, CMPON araBbl, Meg, PUHUKK, GpyKTOBOE Miope,

KOKOCOBbIVi Caxap, 3pUTPWT, anonosy.

B C/TYYAE NMOPOLLUKOOBPA3HOI TEKCTYPbI

EcTb ABa peLueHus: AN HEMeANEHHOrO peLLEeHNs NPo6aeMbl MPOBeAMTE MOBTOPHOE CMeLLVBaHME.
UTo6bl N36exaTh 3TOro B Apyrix peLenTax: Ao6aBbTe 60/bLUE caxapa UM ero 3aMeHuTeneli B

COBETbI 1O

WCIMPABJIEHAIO OLUNBOK

lMpeABapviTenbHas obpaboTka OcTaBbTe 3aroToBKy Ha 5-10 MVHYT BHe MOPO3W/IbHOI Kamepbl Nepey,
nepes LMKiom 3arnyckoM Nporpammbl. 3TO MOMOXET MOJYUUTb XeNaeMyro TEKCTYpy.
Bce MOpo3u/bHble Kamepbl pasHble, U HEKOTOPbIE U3 HUX MOTYT
YcTaHoBWTE TeMnepaTypy B nepeMopaxviBaTh (13-3a Yero 3arotosKa 6y/eT CIMLLIKOM TBepAOIA).

MOPO3W/IbHOV Kamepe. Y6eauTech, UTO TemrepaTypa Ballieli MOPO3u/bHON Kamepbl ycTaHOB/eHa B

AnanasoHe ot -13°C go -22°C.

O3HaKoMbTech € CoBeTaMM Mo
MOAroTOBKE K CMELUMBaHMIO.

MpoBepbTe, AOCTATOUHO /v 3aMOPOXEHa 3aroToBKa: HajaByTe NIOKKONA Ha
MOBEPXHOCTb — IV OCTaHETCs HeGobLLAs BMSITVHA, OHa roToBa.

MonpobyiiTe 3aroToBKy Ha BKYC nepes,
3aMOPO3KOMA.

I'Iposepre 3aroToBKy nepej Tem, Kak nosioxXnTb ee B MOPO3W/IbHYH
Kamepy, Tak Kak B X0/104HOM BuAe BKYC 1 C1aJ0CTb NPUMIYLLAKTCA.

Cobntopaiite 6anaHc Mexay
Mone3HbIMU CBONCTBAMU 1 XOpoLLeli

TeKCTYpOiA:

Hwv3KokanopuiiHble NOACNACTATENN MOTYT MOAOWTI, HO UCMONb3YTe
NpaBWIbHbIE COUETAHWIS A5 CIMBOYHOM KOHCUCTEHLN.

3KCTpa KTbl HOACﬂaCTMTeﬂEVI

Bcerga coueTaiite ¢ 06bEMHbIM NOACIACTUTENEM (3/1/1H0/1030, SPUTPUTOM
(HampvIMep, CTEBYISt UV apXaT) 3MeHSIT

WM Caxapom).

TO/IbKO CN1aA0CTb, HO HE TEKCTYPY.




HAMOJIHUTENN (AOBABKW)
[lobaBbTe He 6osee 45 I BaLLVX J06MMbIX KOHET, GPyKTOB, OPeXOB, LLIOKOaAa UMK APYrix

KYCOUKOB.

OueHb TBepAble VHTPeANEHTbI OCTAHYTCS Lie/IbIMU, HarpriMep LLOKO/aZ 1 Opexu.
MeHee TBepAble UHIPeAVEHTbI 6YAyT U3Me/bYeHbl, HaNpUMep X/0Mbsl, NeveHbe U GPyKTbI.

MOW NPOAYKT HE PABOTAET

OMUCAHUE

OLUNBKN

OfUCAHMUE PUCYHOK
OLWNBKN
Y6eanTech, YTo Bbl COBNtOAAETE
COOTHOLLIEHVE NHTPeANeHTOB. BbikitounTe
E9 E;'%(Taoﬂ Harpyska nprbop, OTK/IKOYMTE ero OT CeTu, CHOBa
rIOCTOﬂHEiOI’O ToKa NOAKNHOUUTE U 3anycTuTe. YoeanTech, UTo
ZBepLia 3aKpbITa, a Yallia ycTaHoB/IeHa
npaBWbHO.
E10 McuesHoBeHre BbikntounTe npnbop, oTKIYUMTE ero oT
TOUKM 06HapPY>KEHWIs CeTu, CHOBa MOAK/IKOYMTE U 3anycTuTe.

Ecnn npeanoxeHHoe peLleHvie He MOMOI/0 YCTPaHUTbL Npobiemy € KOAOM OLINGKY, 0bpaTuTech B
Hall CePBUCHBIN LieHTp.

OMNMNCAHUE

NOAPOBHASA

OLUNBKHN NH®OPMALNA

Mpn6op He paboTaeT

Mpr6op He MOAK/IIOYEH K CETU.

Mogxntounte ero.

Yalla nnm KpbliLLka
YCTaHOBNEHbI NN
3ap1KCMPOBaHbI HenpaBWbHO.

Y6eamTeCh, UTO Yalla U KpbILLKa
yCTaHOB/EHbI 11 3adVIKCUPOBaHbI NMPaBUIBHO,
KaK rMoKasaHo B VIHCTPYKLWV.

[iBepLia 3aKpbITa HenpaBwIbHO

lMepe 3anyckom NporpamMmbl y6eauTecs, YTo
ABepLia NpaBuIbHO 3aKpbITa.

Ho ycTaHOBNEH Ha KpbILLKe
HenpaBWIbLHO

Y6eauTech, 4TO HOX NPaBUIBLHO YCTaHOB/EH
Ha KpblLuke (D).

Yallia He MOIHOCTBIO
3aduKCpoBaHa B NMPOAYKTe

Y6eanTech, YTo Yalla HaZeXHO
3aduKcmpoBaHa. Moz vaLlei MOXeT 6bITb
WNHEe, KOTOPbIV NPensTCTBYET ee NMOAHOM
durkcauymm.

YpeamepHsle B1bpaLmmn

Mprbop He ycTaHOB/EH Ha
NAOCKOM MOBEPXHOCTA NN60
HaxoAMTCS B HEYCTOMYMBOM
MONOXKEHWN.

YcTaHoBUTE NPUBOP Ha MAOCKYH
MOBEPXHOCTb.

CAnLLKOM MHOTO NHrpegmneHToB

CokpaTuTe KONMYecTBO 0bpabaTbiBaeMblx
VHIPeANEHTOB (40 OTMETKN MaKCMasbHOro
YPOBHS).

BaLu nprbop OCHaLLeH YyCTPONCTBOM
3aWMTLI OT Neperpesa. [lainTe emy OCTbITb
OTKa3 moTopa - perp A Y
E1 rnpumMepHo 30 MUHYT, a 3aTeM CHOBa
nepemMeHHoro Toka .
BK/IIOYMTE ero. Belgepxnsante 5 MUHYT
MeXy KaXzbIM NpUroToBeHNEM.
Y6eaunTech, 4TO N1e3BLe NPaBUIBHO
JesBue He U
E2 0BHADVIKEHO YCTaHOBNEHO Ha BepXHel KpbiLlke (D).
PyX MepesanycTnTe Nporpammy.
Tessure Y6eaunTech, 4To cObtoAaeTe COOTHOLLEHVE
£3 YCTaHOB/IEHO VIHFPeAVEHTOB, 1 CBepbTeCh C 3/1eKTPOHHOW
HernpaswibHO Npu KHWroi peuienToB. Eciv nessre HaxoanTcs
BIJIIOYEHN Ha AHe Yalu, 6ysbTe OCTOPOXHbI C HAM.
Y6eauTech, UTO ABepLa NI0THO 3aKpbITa,
OTKpbITa ABEpLa A 1TO ABEpL P
3aduKcMpyliTe ee 1 3aMnycTUTe NporpaMmy
E4 BO Bpemsi paboTbl o
HDOMOAMMI ele pas. He oTkpbliBariTe ABepLly BO BpeMsi
porp paboTbl MporpaMmbil.
Yalua v KpeblLLKa
YCTaHOB/IEHbI MpaBubHOE NONOXEeHWe Yallun yKa3aHo
E5 HenpasWIbHO Ha nukTorpammax 12 v 13. 3anycrure
Npu BKJIOYEHNN nporpamMmmy etLe pas.
nuTaHNA
Otkas moTopa
BblkntounTe npnbop, oTKIYUMTE ero oT
NOCTOSAHHOrO TOKa
CeTW, CHOBa MOAK/IHUNTE Y 3anycTuTe.
E6 / HenpaswnbHoe
Y6eauTech, UTO ABepLa 3aKpbITa, a YaLua
HauanbHoe
yCTaHOB/EHa MPaBU/bLHO.
nosioxxeHne
Y6eanTecs, YTo Bbl cObNtOAaETe
OTKa3 moTopa
KOPPEKTHOE KOINYEeCTBO MHIPeANEHTOB.
MOCTOAHHOrO TOKa
CM. peLenTbl, Npuaaraemble K JaHHOMy
E7 / HenpasWibHOe
KOHEUHOE npoayKTy. Belkntounte npmnbop, oTkIounTe
€ro OT CeTW, CHOBA MOAKNIUNTE U
nosioxeHue.
3anycrure.
< BblkntounTe npnbop, oTKIOYUMTE ero ot
Xonocroit
CeTW, CHOBa MOAK/IHUNTE Y 3anycTuTe.
E8 X0/, MoTOpa
Y6eaunTech, 4TO ABepLia 3aKpbITa, a vaLla
MOCTOSAHHOrO TOKa
yCTaHOB/NEeHa MPaBULHO.

Vcnon bByEMbII‘/‘I peuent He

TpyAHocT npy NoAXoAuT.
BbINOHEHN
HeKOTOPbIX PeLIenToB

BaLum MuHbIe peLenTbl UK peLenTsl U3
WHTEPHETa MOTYT HE MOAXOAWTb A/151 BaLLIEro
nprbopa 1 ero akceccyapos (KoM4ecTBo,
NPOAOMKUTENLHOCTE U T. 4,). Mepes Hauanom
MPUroTOBNEHNS YBEeANTECH, UTO Bbl CllejyeTe
VHCTPYKLMSIM MO VCTO/Ib30BaHMIO,

Owwwmbka Bblibopa NporpaMmbl

Y6eaMTeCh, YTO Bbl UCMO/b3YETE MPaBUbHYHO
nporpamMy /15t BalLiero peLienTa.




OMNMNCAHUE

OLLNBKHN

NMNOAPOBHASA
NH®OPMALUA

KpbilLka npotekaet

CNNLIKOM MHOTO BOABI.

YMeHbLUUTE KOINYEeCTBO NHrpeaneHToB.

KpblLLKa yCTaHOB/EHA MK
3aduKCcpoBaHa HenpasW/bHO.

YCTaHOBWTE KPBILLIKY Ha YalLlly Haz/1exXallyiM
obpasom.

YNNOTHUTENb OTCYTCTBYET

Pa3mecTuTe yNNOTHUTENb Ha KPbILLKe.

YnnoTHUTeNb 06pe3aH nam
noBpeXaeH.

3ameHuTe YNNOTHWTENb U 06paTUTeCh B
aBTOPW30BaHHbI CEPBUCHBINA LIEHTP.

Mpoknaska ycraHoBsneHa
HenpaBubHO.

YcTaHOBUWTE YNAOTHUTENBbHYIO MPOKIAZAKY B
rHe3/10 NPaBU/IbHON CTOPOHOM.

3anax oT MoTopa.

Mprbop 1ncnonb3yeTcs B NepBbIi
pas, 1Mo MOTOp Neperpy>eH
13-33 CIMLLKOM 60/1bLLIOr0
KOMYECTBa MHIPeANEHTOB UK
TOrO, YTO KYCOUKY NMPOAYKTOB
CIMLLKOM TBEpPAbIe NN
CIMLLKOM 60AbLLMe.

[JainTe npnbopy ocTbITh (He MeHee 30 MUHYT)
1 YMeHbLLITE KONNYeCTBO VHIPeNeHTOB B
Manoli MOpo3nIbHON YaLle.




BESCHRIJVING

moNw>

IJsmaker
Bedieningspaneel
Veiligheidsklep
Buitendeksel
Afdichting

PROGRAMMA'S:

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

“Izom

Messen
Deksel voor kleine vrieskom
Kleine vrieskom
Buitenste kan
Islepel *

en gebruiken de optimale instellingen om voor elk recept perfect romige resultaten te behalen.

Schepbaar: langere bereidingstijd voor een gladde romige structuur

* o7
b |G | &
74 ¢ 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 Juivelrecenten Uw lieve- rijk in eiwitten. consumentan
Pureer het fruit,| bereiden van P lingsyoghurt o L
- : ) envoeg de i die ijsbereidin-
Program- afhankelijk van | dikke, romige ewenste wordt Let op: bij anvol met
magegevens | hetsoort fruit, | zuivelrecepten sme?ken 08 voor omgetoverd sommige vgitaminen an
om makkelijker | in de smaken " - |ineengezond| recepten met )
- heerlijk romig M 0~ | voedingsstoffen
een kleine van uw keuze. Ttaliaans iis ijsdessert. | weinig suiker is willen maken
hoeveelheid s het nodig om arfect voor'
suiker op te voor hetmixen | P
. ontbijt of brunch.
kunnen lossen. een vloeistof toe
te voegen.
Alle typen
MelkVolle room | yoghurt Alle soorten
. . oghurt/
Fruit Via of melk Suiker of suik- 'Yll(elk £ Plantaardige v{;llge melk
Voorbeeld van | (coulis/sap) aofme ervervanger suiker o dranken )
. " Volle room (honing/ suikervervan- . Suiker of
ingrediéntenom|  suiker of " . Suikervervan- : g
te bevriezen |suikervervanger agavesiroop) | ger (honing/ honina/ suikervervan
. Fruit (coulis / sap agavesiroop) | 9€r (honing ger (honing/
(honing / / pasta) agavesiroop) | agavesiroop)
Vereist agavesiroop) Fruit (coulis/
) chocolade Room . . Fruit (/coulis/
Optioneel Snoe sap/pasta) Fruit (coulis/ | Fruit (coulis/
Water P sap/pasta)
Chocolade sap/ pasta) sap/pasta)
Snoep Ch;)colade Ontbijtgranen
noep
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

g

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 b
) 9€g geen vruchtensappen of melkvervangervan | Gapruik geen coulis, handomdraai uw
of coulis, dat levert | UW keuze toe voor een | gikke vruchtensappen of|  favoriete milkshake
een sorbetachtige twist. alcohol in de eerste stap te maken.
textuur op. van dit programma.
Melk
Water :
Voorbeeld van Laugnvm&:rl:‘:fﬁe Frisdrank suikil::lke?:lg: er
Iigefeselnisn et Suiker met chocolademelk  Sulker of (honing/agavesi%oop)
bevriezen smaak siroop sulkerve'rvanger
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
voordatu 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 erle)gilgr(wtteen 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 vé6r 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 m 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 . N}engdallezir;grediérljten in de kleine kom. Sluit de kom
af en doe 24 uur in de vriezer.
FROZ,ERITL%(EEURT 115 mlvolle 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« @ Max 0
@ Max ,}K@




WEL DOEN: NIET DOEN:

+ Alleen voor koude recepten.
+ Ter voorbereiding op de verwerking moet het fruit

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.

worden vermalen om het sap te laten vrijkomen, of

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 vioeistof (melk, water, siroop) of vet, een eetlepel melk of room (30% vet)
toevoegen 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

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.

Izige/brokkelige Niet genoeg suiker of vet->
textuur Iskristallen vormen

Voeg een eetlepel room of allulose toe en voor een
re-spin programma uit. Voeg de volgende keer zowel N L
extracten als bulkzoetstoffen toe.

Meng erythritol met monk fruit, stevia of allulose.

Te weinig suiker; bij gebruik
van alleen stevia/monk fruit
(geen bulk)

Keihard na het
invriezen

el Te veel erythritol

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

ontbinden niet volledig
(erythritol, kokossuiker)

REDDINGSTIPS OPLOSSING

Voorbehandeling voor het
programma

om kristallen te ontbinden. Of gebruik allulose als

suikerkristallen
vervanger voor een gladder resultaat.

Laat de bereiding 5-10 minuten buiten de vriezer voordat u het
programma begint. Dat kan helpen de juiste textuur te krijgen

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.

Stel de temperatuur van uw
vriezer in

Controleer of de bereiding voldoende bevroren is: Druk een lepel op het

i e VA o0 8 e opperviak - als die een lichte deuk achterlaat, is het klaar.

Controleer uw bereiding voor het invriezen. Smaken en zoetheid

FUQEITEED ATz 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.




CUNATTAMACHI

lwyre AalibiH: My3Abl YCaKTay YLUiH NbILAKTbIH, XXbIIAAMAbIFbI YXOFapbinarn,

iLuyre nabIKTbl KOIOMbIKKA XKeTKi3eni

A. banmysgak gaiblHAANTbIH acnan F. Mbiwakrap
B. backapy naHeni G. LaFbiH My34aTKbIL bIAbICbIHbIH, KaKnafbl / @ /
C. Kayinci3gik eciri H. LUaFbiH My34aTKbIL blAbICbI .—;/; Q@ Y ﬁ//
D. CbIpTKbl KOHTEIHEp Kaknafbl I.  CbIpTKbI KYTbI id Y @
E. Tbifbl3aarbill J.  Banmysgak KacbiFbl * Slushy Frappe Cocktail Milkshake
LLlenaj 6acatbiH, He':‘nn:;ronbcﬁi;i;H
BAFOAPJIAMAIJIAP: ycaK TyMipLUiKTi . YK
KyDbBIMAS Ko¢exaHa,a,arb|,g,am My3 [ My3/ll CycblHaap o
Opbip bargapnama Karita apanactblpyablH KaXeTi XXoK, 6acblHaH-aK A3MAi 3pi MiHCI3 HaTMXe any CycblHAApPAb! Ki;z';:a;gi;ﬂafj;" : asl'g%ﬁ);jb?m Ytﬁlegf::ﬂ!f;j&
YLLiH K3Cibn Typae XacanfaH. bargapnamanap y3akTbiFbl MeH Xbl14aMAblFbl 60bIHLLA epeKLleneHesi a3ipneyre ete h ) ' -
6i P . . M : baraapnama onaiinby. LLen6eTke [laMiH e3reLue ety apanactblpbin, 6ip
XKOHe 9p6ip HaKTbl peLenT YLUiH MiHCI3 KpeMAi HITUXe any YLiH OHTalIbl NnapameTprepai ManimeTTepi K o . HEHM VLUIH KaNaraHbIHBI3LUA | Byn Gar4apnamManblny | TyiiMeHi 6acy apkbiibl
KonAaHajbl. yKeac iypeinl CYT Hemece anFallkbl KadamblHaa | GipKenki cyT kokTelniH
6epin xi6epeTiH VT vr Kel kaa A P v
xemismupbu’j,qapbm a/MacTbIpFbILL Kyn, KOO XeMic XacaHbl3.
KacbiKkneH ykeyre 6onagpl: Teric, KpeMai KypblibIMFa KON XXeTKi3y YLIiH Kebipek Hewmece kyngi KOCEIHbI. Heﬁ‘;gﬁ‘:ﬁ;h
nicipy yakbiTbl KaxxeT KonAaH6aHpI3. KONIAHBAHES,
4 * st Cyr
B *®@ 6 R ETERAY XKbubl Kode Cy KaHT Hemece
/ - & / MHryeA enTTensi JXKbinbl Wokonag Copa anMacTbipFbiw (6an/
Sorbet lce C Gelat Frozen Light Smoothie PEA o PAR | Xow vicTeHgjpinreH KaHT araea Lwap6aTbi)
ce Lream elato Yoghurt Ice Cream Bowl Melcarbl KaHT Wap6aTbi KaHm Hemece oHbIH anMacTbIpFbILLIb
- - - Kaxerri Copa anmacmeipreiwel (6an/ |(6an/arasa wap6atbi) )Kemic weipbiHb!
Kewmicrepai, Akybifa 6aii, | TaHfbl acka e a2a8a wapbamsl) TicipinzeH kpem
CyAbl XaHe KypamblHaa Hemece Cym JIUMOH WibIpbIHb! Xewmic (6ymir/e36e/
octm, gowgi | Y7 SHivaepive 2 vewece wali| TaraMgapFa. e nacme)
! HerizgenreH CyT HerisiHaeri Lz
My3aaTbliFaH . a3 6anmysgak | ete biHfaiinbl, ApanactbipygaaH
JiecepTrep peuentrep peuenTTepal Cyiiki AaliblHayFa eTe | AapymeHaep 6YpbIH KOCY Kepek
MeH TaHAaFaH TaHzan, o - H VP Y KEp . . Copa CyT Hemece
XacaHpl3. ) iorypTTapbiHpi3 bIHFalANbI. MeH KOpeKTik NHrpeAneHTTepre | Xow uicteHajipinreH . . - .
Earaapnama KaHTTbIH a3 Aomaepsi VI6TaanIH,CI,bIK naiigans 3aTTapra 6aii Miicangap KAHT LWapBaTI Xbinbl Kode XeMmic WbIpbIHbI ecimpiK HerisiHaeri
! . - - | naiiganaHbin, anmysza g XKbIAbl LWOK nm bIH,
Ma/liMeTTepi | MenLLepiH oHali Kaciuqa ora )Kaca)yyﬂ.liﬁ My3gaTbinFaH | EckepTy: Kei6ip | My3aaTbinFaH Copa bl Lokonan gK%eeofnb gzﬂ, b; )Ke‘:v)l’ii Wbﬁ'lj%l
epiTy YLUiH, OHall TyceTiH KanaFaH JecepTTepre KaHT MenLLepi eHimMAaepAi MinpeTTi VP v H p
I;i)gsiachlnfaH KOIO, BanMy3aaK JomiHial altHangpl. as peuenTrep KanamTbIH, Koceimwa
TypiHe Xacay ywir ee KOCHIHbI3 apanacTblpMac | AeHcaynbiFbiH
6ainaHbICTbI " ’ 6ypbIH olinaTbIH baraapnama
OHbI €366 KONannbl. CYIAbIKTBIK TYTbIHYLbLIAP \3aKTbIFbI 2MUH 22 2MUH 21 C 2MUH45c¢ 3MUH12cC
TypiHAe KOCyAbl KaxeT VLU
XacaFaH JypbIC. eTyi MyMKiH. XacanFaH.
o NoryptTapab!
Cyr WNorypTTbiH, rggpnb?K H
Tytac kpem | 6apnbik Typnepi Bcimpik neni/
XKewmic Kalimak, KaHT Hemece Cyt HerisiHperi _I'_TV pac f
My3gaTbinaTblH  |( €36e / WbIpbIH)| HeMece CyT | anMacTbipFbill | KaHT Hemece cycbiHAap Ka::HEMV:CE
VHrpeavieHTTepAiH [ KaHT Hemece | Tytac kinereit (6an/araBa | anMacTbIpFbiLl KaHt ANMACTBIDFBILL
MbICanbl anmMacTblpFbill wap6batbl) (6an /araBa | anMacTbIpFbILLbI (6an /ar';:a
(6an /araBa XKewmic (e36e / wap6batbl ) (6an/araea wep6arsl)
KaxeTri wapbatbl)  |wWelpsiH / nacma) XKemic wapbatbl) )Ke':niCTe
Koceimuwia wokonad (6ymin/e36e/ Kinezeli (e36e/ P
Cy Tamminep welpsiv/nacma) | Kemic (e36e/ | Xemic (6ymin/e36e/ WLIpbIH/nacTa)
Lllokonad WoipslH/nacma) | - WelpbiH/nacma) p
Tamminep Tamminep Lol dakeindap
R PAELE 3MUH 14 ¢ 3MUH 16 C 3MuH45 ¢ 3MuH 14 ¢ 3MuH41 ¢ 3MUH41 ¢
V3aKTblifbl

* ynrire 6ainaHbICTbl



‘KocbimMmLua

9,

Re Spin

&

Rinsing

Mix In

Byn 6arpapnama angbiH
ana opHatbiiFaH
6arapiamanapjpiH
6ipiH opblHAaFaHHaH
KeliH Bipkenki, xymcak,

Byn barpapnama iLuki
bIABICTbI (iLUKi Binik, Kaknak,

Byn 6arfapnama 6anmysaakTblH,
[9MiH 63 KanayblHpl3LLUa xacay
YLLIH KIMMUT, NeyeHbe, XaHfak,
Xapma Hemece My3aaTbliFaH
XeMic benikTepiH apanacTbipbin
KOCyFa apHasFaH.

Barpapnama KYPbIIbIMALI KaMTaMachI3
- ) . XHE MbllakTapAbl) MyKUaT | AnjblH ana apanactblpbiiraH
TyCiHAipmec €Ty YLUIH XacasFaH. -
. LalbIn, rybKaHbl Tasanaysp! 6anMy3/aKTbiH OpTacblHa
JalblHaaMaHbI3Aarbl KaHT ) : -
: o XeHinaetesi. 4 cM-NiK OlibIK >Kacar, oFaH
Me/ILLIePIH a3aiTKaHAa, AypbIC o
: . 50 r-Fa geiH kanaraH
KOHJIbIKKA KO XKeTKi3y YLUiH
KAVITA AVHATIIBIPY Kaziamb! KocranapblHbI3abl KOCbIHbI3.
. HaTwkeciHae xymcak api
Ui KaxeT 6onagpl.
KbITbIpnak 6anmysaak, Wweliragpl.
MNaliganaHbinFaH Mevere
VIHrpeaneHTTep 450 mn cy Karax
/ 1 TamLUbI bIAbIC XyyFa
. . LLlokonad

Kaxerri apHanFaH CyibIKTbIK, Tomminep

Koceimwa
baraapnama TmMuH30c TMmMH30cC TMrH30C

Y3aKThlfbl

Op baraapiama askTanFaH CoH, keneci 6argapnamaHbl 6actaMmac 6ypbiH biAbICTbI LUbIFAPbIM, HITUXECIH TEKCEPY KaXeT.

XX¥MbICTbl BACTAY YLIIH KOJIAAHATbIH AJTFALLUK bl PELLEMNTTEP

PELLENT WHIPEQNEHTTEP HYCKAVJIAP
+ KacTpenge kaHT neH cyAbl apanactbipbin, basy
150 r KaHT 0TTa KalHaTbIHbI3. XXblblFaHLLa CankbIHAATLIN
150 mn ¢y KanablpbIHbI3.
* JIMMOH LUbIPbIHBIH KOCbIM, apanacTblpblHbI3.
JNIAIMOH LLISPBATbI 110 M1 MIMOH WibIPbIHbI + KoCrnaHb! LaFbIH blAbICKA KyVibIHbI3. bIAbICTbI XaybIr,
(3 Aana) My3/aTKbILLIKA 24 caFaTka CafblHbI3.
70 M naiim LUbIPbIHbI * blapICTbl My3AaTKbILLITaH abin, KAKNaFbIH alliblHbI3.
(2 paHa) * LafbiH bIALICTbI ChIPTKbI KYThIFa Ca/blHbI3.
+ LUEPBET 6arfapnamachlH 6actaHbI3.
+ CyTTi, CyibIK Kinereligj, KaHTTbI XaHe Xyrepi
200 mn KpaxmasblH K3CTpesre casbin apanacTblpblHbI3.
MalcbI3faHAbIpbInFaH cyT + Kocna a3gan KoronaHFaHLLa, Y3AiKCi3 apanactbipa
200 Mn cyiibIk Kinereli OThIPbIM, KARHATBIHBI3. .
(30% mait) + OTTaH anbIn Tactan, BaHWb KOCbIHpI3. Xblnibl KyiiiHe
BAHWbAL DKENATO 60  KaHT AeliiH cankbIHAATBIM KanAbIpbIHbI3.
. + KocnaHb! LWaFbIH bIAbICKA KylbIHbI3. blabICTbl Xaybir,
8 1 xyrepi Kpaxmarnki My34aTKbILLIKa 24 caFaTka KOMbIHbI3.
0,5 Lwaii KacbIK, * blAbICTbI My3AaTKbILLTaH ablin, KaKNaFblH alLbIHbI3.
BaHW/b YHTaFbl * LLaFbIH bIABICTbI CbIPTKbI KyTbIFa CabiHbI3.
+ GELATO baraapnamacbiH 6actaHpl3.
230 1 rpek foryprei * LLaFbIH biAbICTa 6apAbIK HrPeAVEHTTI
. 115 mn apanacTbpblHbI3. blabICTbI Xaybin, My3AaTKpILLKA 24
KAPANAVbIM o CarFaTka KoMblHbI3.
MY3ATbISIFAH AOTYPT MalCbI3AaHABIPLITFAH CYT * blapbICTbI My3AaTKbILITaH a/bir, KaKNaFbiH allibiHbI3.
115 M/ K@HT KoCkIFaH + LLaFbliH bIALICTBI CHIPTKbI KYTbIFA Ca/lbIHbI3.
KOMbITbIFAH CyT * MY3/JATbI/IFAH AOTYPT 6argapnamachiH 6acTaHbi3.

QfwA0

QR KoAbIH cKaHepsien, WabbIT any yLUiH
50-zeH aca peLenTTi KepiHi3.

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




OPbIH ATblH SPEKETTEP:

Tek cankblH peLienTTepre apHanfaH.

XKemicTi eHaeyre paaiiblHAQy VLUiH, XeMicTepai KbicCbim,
OHbIH  LUbIPbIHBIH  LUbIFAapy  kepek Hemece bHacka
VHrpeAVeHTTepMeH apanacTbIpbim, My3AaTy kepek.
KiLukeHTai My3faTyFa  apHalfaH  TOCTaFaHHbIH,
MakcMangpl nandanaHyra 60n1aTblH - ChIAbIMABINbIFLIH
caKTaHblI3.

EH TemeH naiigansl kenem - 200 mn, 6ipak OHTaiinbl
HITVXe YLLIH MIHAETTI TYpAe MakcuMangbl AeHreiire el
TONThIPbIHBI3.

Kocnanapgpbl acay YLiH, neyeHbe Hemece LLIOKONaZ
ycaKTapbl CUAKTbI KOCbIMLLIA UHFPeAVNEHTTEPA KOCy YLUiH
KOCMaHbIH OpTaCbIHAA TeCiK XacaHbI3.

KilkeHe My3aaTyra apHasFaH AalibiHAama TocTaraHAapbIH
Teric 6eTke My3AaTbIHbI3.

BaraapnamaHbl icke kocnac bypbiH kem gereHze 24 carat
My3/4aThiN KOVibIHbI3.

SCOOPABLE  peuentrepiH  TaHaafaHga,  DESSERT
6aFaHbIHAaFbI (con >xakTaFbl) MAX FILL 6enriciHe aeitiH
JaiiblHAAMaHbI KOChIHbI3,

DRINKABLE peLienTepiH TaHAaFaH ke3/e, UHrpeavieHTTepAi
DRINK 6afaHbIHa (oH xakTarbl) STEP 1 MAX (FREEZE ICON)
6enriciHe feliH KOCbIHbI3, 24 caFaT My3AaTKaHHaH KeitiH
XoHe MallWHaFa OopHaTmac 6ypbiH, CbIPTKbl TOCTaFaH
KaknarbIMeH Gekitnec BypbiH, CylibKTbIKTbI STEP 2 MAX
(DROP ICON) cbi3blfbIHaH TOMEHAETIHI3.

Y34k HaTUKere KON >KeTKi3y VLWiH Lmdp/blk peLent
KiTabblHAAFbI peLienTTepsi OpbIHAAHbI3.

WK bIABICTBI Ta3anaFaHAQ, OHbl MaKCVMangpl AeHreiire
JeliiH 6ip Tamibl CabblH KOCbINFaH CyMeH TONTbIPbIM,
YCbIHbIFaH LLato 6araapnamachiH KongaHbIHpI3.
VIHrpeaveHTTepAiH KaTbin KanyblHa Xon 6epmMey yLUiH ap
nalifanaHraHHaH KeiiH NblLLaKTbl Ta3anan oTbIpbiHbI3.

OPbIHOANIMANTbIH SPEKETTEP:

KilukeHTaln  My3jaTyra  apHanfaH  bibicTarbl  MAX
6enrinepiHeH acbipMaHpI3.

Tek CyApl My3AaTraHpI3.

AcnanTbl 60C bibICMeH KOMAaH6aHbI3.
Kaknakrapel OpHaTblIMalibIHLLa,
naliganaH6aHpbi3.

BekiTy MexaHV3MiH ©3 GeTiHi3le e3repTyre TbipbICMaHbI3.
AcnanTbl KONjaHap anfblHAa biAbIC NeH Kaknak Aypbic
OpHaTbUybI Kepek.

KaTTbl My34bl Hemece My3 TekLLIeNnepiH eHAeMeH 3.

KuHakka KipMeTiH 6acka Kepek-xapakTapael
naiaanaH6aHpbI3.

AcnanTbl  6neHaep peTiHAe nalianaH6aHbi3,  Kyprak,
VHIPeAVIEHTTEpAl  ©HAEMeHi3  Hemece  Maiiganay
XKXYMbICTaPbIH OpbIHAaMaHbI3.

CMy3M acamaHpI3 Hemece KaTTbl, Kyprak VHMpeaveHTTepi
OHZleMeH;3.

blcTbIK CyibIKTEIKTapABI apanacTbipMaHbI3.

JalibiHaaMa BipkanbinTel My3jaTblMaca, 6GarapiamaHbl
icke KoCnaHpI3.

LLarbIH TOCTaFaHAaPAb! KbICKa TONKbIHABI NELLKE CalMaHbI3.
Abpa3vBTi rybkanapabl Hemece Tasanafblll 3aTTapgel
KonAaHbaHbI3, cebebi onap KypbliFbIHb 3aKbIMAAYb! MyMKiH.
Bapnblk 6enuektepai Kip XyFblll MalUMHaFa CanMaHbI3,
8-6eTTeri KecTeHi TekcepiHi3.

«RE-Spin» >@He «Mix-in» 6aFgapnamanapbliH 24 cafaT
My3jaTbinFaH KyTblnapAa kongaHyra 6onmaiigbl. Onapapl
Tek Scoopable Hemece Drinkable 6araapnamanapbimMeH 6ipre
naiiaanaHy kepek.

XKoraprbl kKaknakTbl (D), mblwaktapgbl (F) xeHe CblpTkbl
KYTbIHbI (H) TOHA3bITKbILLKA My3/aTyFa CaMaHpbI3.

TaFambl My34aTrnac 6ypbiH, OHbl TikeNneld LaFblH biAbICTa
JalblHAaMaHbI3. ON yLLUiH apHalibl biAbICTbI NalAaNaHbIHbI3.
70°C-TaH XOFapbl bICTbIK TaFaMbl LLaFbIH biAbICka CAIMaHbI3.
blcTbiK TaFamapbl Tikeneii My3aTkplilLka CanmaHbi3. Taramgp
My3/aTkbilUKa CcanMac OypbiH, andbiMeH OHbl 6enve
TemnepartypacblHa CybITy KaxeT.

BafgapnamMa  opblHAanFaHHaH — KeliH - Taramgbl  Kalita
My3/aTraHpbI3.

KacbIKTbl 70°C-TaH XOFapb! TeMrepaTypaza XyMaHbi3.

KyPBIFLIHbI

KONAAHYFA BOJIMAATBIH KYPAMOAP

* Maribl a3 cylibIKTbIKTap (Maicbl3 CyT) My3Aall KaTkaH KYpbUIbIM KanbinTacTbipazbl. OHbIH OPHbIHA
TONbIK CYT KOJIAAHbIHbI3 HEMeCce peLienTkKe KaHT He KaHT a/IMacTbIPFbILL KOCbIHbI3

+ TbIFbI3 XeMicTep Hemece ipi benikTep: HITVKeCH XaKCbl 60ybI YLiH onapAbl ycak 6eniktepre Typan
KepiHi3. My3gaTtnac 6ypbiH, 1 cM-ZeH Killi TekLienepre Typan, can 6neHAepAeH OTKi3iHi3.

OANBIHOAMAHbBIH, MAKCUMANLbI OEHTENIHEH ACY

Kelibip cylibIKTbIKTap, Mblcanbl rasganfaH kocnanap, My3aaTty 6apbicbiHAA KeneMiH ynFanTagbl.
[a3panfaH Hemece KeMipLUIKTi CylbIKTbIKTapAa (Coaa, rasgpl Cy, cbipa, KOMby4a CUSKTbI)
CyCbIHAAPAbIH My3aTyFa apHanfaH MakCUMansbl AeHreiHeH acnaHbls, TinTi MymkiH 6onca, a3gan
TOMeH JeHrelije TONTbIPbIHbI3.

TOTTUIEHAIPTIWUTEPIE KATbICTbI KATENEPAI TY3ETY HYCKAVIJIbIfbI

HEJNIKTEH BYJIAN

MOCEJIE JXKEQOEN LUELIIM

BOJIAAbI
KaHT Hemece maii Kaiita aiiHanablpy anaplHaa 1 ac kacklk anntonosa, 6an
XKETKINIKCI3 -> HeMece YileHKi LLISp6aTbIH KOCbIHbI3. Bynap My3aaty
My3 KpyCTanaapbIHbIH Ty3inyi | TemMnepaTypackiH TOMEHZAETIM, KyPbUIbIMAb! XyYMCapTazbl.
Kalita aiiHangplpy angelHaa 1 ac kacblk kinerei

Hemece a/i/1to/103a KOCbIMN apanacTbipbiHbI3.
Keneci xonbl CbiFbIHABINAPAb! kesiem 6epeTiH

My3gpl/yriTinriw
KypbU/bIM

My3aaTkaHHaH KeniH
Tac CUSIKTbI KaTTbl

KaHTTbIH TbiM a3 6onybl; Tek
CTeBVSA/MOHKOPYT KonAaHy

GONBIIKANY (kenem Kocraias) ToTTiNeHAipriLLneH Bipre KONAaHbIHbI3.
CankpiHpaty/ SPUTPUTONABIH, LLIAMAAAH ThIC SpUTPUTONAL! MOHKPPYT, CTeBus Hewmece ) m
anntn03aMeH apanacTbipbiHpI3. SpUTPUTON MeLLIEpPiH

Xanbbizgar acep Ken 6onybl

XKanmbl KeNEMHiH, 25%-bIHa a3aTbIHbI3.

Cy¥iblK TITTINEHAIPriLUTEPAIH,

[LEIMPKYMCEK/TES (6an, yieHKi, araea) TbiM

¥Y3afblpak My34aTbiHpI3 (KocbiMLLa 2-3 caFaT). Keneci

epin ketesj ke 6onybl XKObl KOCbINATBIH CYMAbIKTbIK MOLLEPIH a3aliTbIHbI3.
YHTaKTanbIn Keii6ip KaHT anMacTbipFbilLTap | KpuictangapapiH epyi yLUiH KocnaHbl My3aaTnac 6ypbiH
TyipneHin kanfFaH KaHT TONbIK epimMeiiai (3puTpuTon, asgan Kbi3AblpblHbI3. HaTVKeCi bipkenki 60nybl yLUIH
KpuvcTaniapsbl KOKOC KaHTbl) aNkoN03ara aybIChin KOPiHi3.

TY3ETY BOWMbIHLUA

KEHECTEP

Livikn 6actanap angbiHaarb! angbiH BaFfapnamaHbl icke Kocnac 6ypbiH, AalibiH KOCTaHbl My3AATKbILLTAH LUbIFApbIM,

PELENTTEPTE APHANFAH KEHECTEP

KPEM TOPI3[] EMEC K¥Pbl/1bIM BOJIFAH )XAFOANOA

MiHCi3 HaTMXKere KO XeTKi3y YLUiH peLenT LweLlyLli pen atkapagbl. Kpemai, MiHCi3 KypblibiMFa KON
XETKI3y YLUiH AablHAaMaAa KaHT neH MaliAblH 6apbiHLLA a3 MesLepi 6onybl KaxeT. Mali - kpemai
KYPbIIbIMAbI, an KaHT - AaliblHAAMaHbIH XXYMCaKTbIFbIH KaMTamachl3 eTegi. Onap 6onmaca, Xai FaHa
ZA3Mi 6ap My3 LLbIFYbl MYMKIH.

MblIcanbl: kKapanaibim CyApl My3aTcaHbI3, KaTTbl My3Fa alriHanaAbl, an Kinererai My3aatcaHbi3,
XKyMCarblpak, KacblkneH anyra 6onaTblH KypblibiM LWbiFagbl. CyTTeri maii ipi My3 KpcTanaapbiHbIH Ty3inyiHe
xon 6epmeiigi. KaHT Ta Aan ocbinai acep eTegj, KOCraHbIH LLAMagaH TbIC KaTbIM KanyblHa on 6epmMeiigi.

KaHT neH mMali menLlepiH apTTbIpy YLWiH TOMeHAerigen Kocrnanapabl KoCyFa KeHec 6epemis: yieHKi
wapbaTkl, arasa WapbaTsl, 6an, Kypma, xemic esbenepi, KOKOC KaHTbI, 3pUTPUTON, aNtON03a.

YHTAK, TOPI3[I K¥PbI/IbIM BOJIFAH XXAFOANOA

Exi wewwim 6ap: xegen Ty3eTy yLwiH Re-spin 6aFgapiaMackiH OpbliHAaHbIS.

BonawakTarbl peLentrepae 6yHbIH anfblH any yLWiH: peLenTke kebipek KaHT Hemece KaHT
anMacTbIpFbILW KOCbIHbI3. CoHAal-aK 1 ac Kacblk CyMbIKTbIK (CYT, Cy, LUSpbaT) Hemece mMali KocyFa
6onagbl. Mbicansl, 1 ac kacblk cyT Hemece 30% MalinbinbIFbl 6ap Kinerel kocbin, 6argapnamMmaHbl KaiTa
icke KOCCaHbI3, KypPbl/IbIMHbIH, XaKcapFaHblH 6alikaicbI3.

OTe My3/bl KypbINbIM LWbIKKaHA, Re-spin 6aFaapnaMachiH eki peT opblHAaHbI3.

TemnepaTypachiH peTTeH;|3

ana eHgey 5-10 MUHYTKa KOVibIN anblHbI3. By KaXeTTi KypblibIMFa KO/ XeTKi3yre kemekTecesi
Op My34aTKbILL SPTYPAI, Kelbipi LiamajaH ThIC KaTbIpbIn Xibepesi (AaliblHAaMa
My34aTKbILLBbIHbI3AbIH, ThIM KaTTbl 60/1bIN Kanazbl).

My3aaTkbILL TemnepaTypackl -13°C xaHe -22°C apanbifblHa KOMblFaHbIH

TeKcepiHj3.

«AViHanAbIpyFa AalibliH» diCiH
TeKcepiHi3

JalibiHAaMaHbIH XeTKiNIKTi KaTkaH-kaTnaraHbIH TekcepiHis: KacblkneH 6eTiH
6acbIn KepiHi3, erep asgan i3 Kanabipca, Kocna AanbIH.

Mysaatnac 6ypbiH, A3MiH TekcepiHi3

JlaMi MeH TaTTiniri cyblkTa 63ceHAEMTIHAIKTEH, My3AaTKbILLKA KOMAC BypbIH,

[JaliblHAaMaHb! Tekcepin anbiHbi3.

MaiAganbinbiFbl MeH KypbUTbIMHbIH,
Tene-TeHAirH cakTaHbl3:

KyHap/bi/biFbl TOMEH TaTTineHaipriLuTep xXaparigbl, bipak, koto api Kpemgai
KYPbIIbIM YLLIH AypbIC yiineciMaepAi naiiaanaHy kepek.

CTeBst HeMece apxat CAKTbI SKCTPaKT
TYPiHAEri TaTTiNEHAprilLTep TeK TOTTIAIKT
e3repregi, KypblibIMFa acep eTneiiai

OpAaiibIM kenem bepeTiH TTTiNEHAIpriLLineH Gipre KONAAHbIHbI3 (311101033,

SPUTPUTOT HEMECE Ka HT).

KOCbIMLLA APAJTIACTbIPATbIH KOCIMAJAP (KOCbIMLLA)

CyHRiKTi KOMMUTTEPIHi3A], XemicTepai, )XaHFaKTapAbl, LLOKONaATb Hemece 6acka Aa kanaraH
KOChIMLLANAPbIHbI3AbI YcakTan, eH kebi 45 r FaHa KOCbIHbI3.

©OTe KaTTbl MHIPEANEHTTEp B3repicci3 Kanagbl, MblCasbl, LLIOKOMAZA, XaHFakKTap.

KaTTblNbIFbl TeMeHAeY NHTPeANTEHTTEP yCaKTaslbIn KeTezi, Mbicansbl, KbITbIpNaK XapMa, ne4veHbe, )KeMiCTep. .



MEHIH, K¥PbUIFbIM XX¥MbIC ICTEMENAI

ICATEHIH,
NATPAMMA
CANATTAMACDI A
Acnan Kbi3bIn KeTyAeH KOpFaliTbIH
AlHbIManbl TeTiKNeH xabaplkTanFaH. OHbl LLaMaMeH
E1 TOK MOTOPbI 30 MUHYT 601kl CybIThIM, COAAH KeRiH
KOCblLIMaliabI KaliTa nariganaHbliHpi3. 9P KOCNaHbl
JalblHAaFaHHaH KeliH 5 MAUHYT KyTiHi3.
Mbiwa MbIWwakTbIH, YCTIH Kaknakka (D) aypbic
E2 K OpHaTblNFaHbIH TeKcepiHi3. baFaapiamaHbl

aHbIKTaIMaabl

KaliTa icke KOCbIHbI3.

KyaT Kocbi/ibIn
E3 TypFaHAa Mbllak,
JVpbIC canbiHbaraH

WHrpeaneHTTepAiH apakaTbIHaCbIH AypbIC
caKTan >KaTKaHblHbI3Fa KO3 XeTKi3in,
LMpAbIK peLienT KiTanwackiH TeKCepiHis.
Mbllwak biAbICTbIH TY6iHAE TypCa, OHbI
abarinan ycTaHpi3.

KATEHIH,

CUNATTAMACHI

KypbliFbl XyMbIC

MaJlIMET

K\(pblﬂFbl TOK Ke3iHe KOCbl/IMafFaH.

KypblFbIHbI TOK K63iHe KOCbIHbI3.

blabic He Kaknak Aypbic
canblHbaraH Hemece
Ky/IbinTanMaraH.

Hyckaynapga KkepceTinreHzelh bibICTbIH,
Hemece KaknakTblH AYPbIC CanbiHFaHbIH HeMece
KY/IbINTaNFaHbIH TeKCePIHi3.

Ecik aypbIC KynbINTanMaraH.

BaraapnamaHbl 6actamac 6ypbIH ecikTiH, Aypbic
XabblnFaHbIHA K83 XeTKi3iHi3.

EcikTiH, AypbIC Xabblnbin, 6ekiTinreHiH

canblHb6araH

E4 Egzﬂiﬁgi“': Tekcepin, 6aFjapnaMaHsbl kanTa icke
gciK LB A KOCbIHpI3. baFaapnama KyMbIC icTen TypFaH
K Ke3/e eCiKTi allnaHbi3.
Kya:aﬁo%bg:bmc blAbICTbI KypbINFbIFa AypbIC OpHATY YLLIH 12
E5 IVEaKnaAK p,y%blc KaHe 13-LUi NMMKTOrpamMManapasl KapaHbis.

BarzapnamMaHbl KanTa icke KOCbIHbI3.

icremeligi

Mblwak Kaknakka AypbIc [MbILWaKTbIH kaknakka (D) AypbIC canblHFaHbIHA

OpHaTblIMaFaH. K&3 XeTKi3iHi3.
blAbICTbIH 6epik GekiTinreHiHe K3 XeTKi3iHi3.

blAbIC KypbI/IFbIFa TOMBIK, R )

- blAbICTbIH TONBLIK BekiTinyiHe keaepri xacan

6eKiTinvereH. )
TYPFaH acTblHFbI XaFblHAA My3 60/ybl MYMKIH.

KypbinFbl Teric 6eTke KorblaMaraH Teric GeTke KOMbIHbIS.

Hemece TypaKTbl eMec.

LLlamagaH TbIC Aipin

VIHrpeavieHTTep ThiM Ker.

OHAeneTiH VHrpeavieHTTep MeLepiH
a3aiTbiHpI3 (MAX Cbi3biFbIHA AETiH).

TypakTbl KypblIFbIHbI BLLIPIHI3, po3eTkagaH

TOK MOTOpbI aXbIpaTbIN KaTa KOCbIHbI3 A, XXYMbICTbI
E6 KoCbLIManabl/ KaiTa bactaHpI3. ECikTiH Xabblk ekeHiHe

Icke KOCy OpHbI X3He bIAbICTbIH, AYPbIC OPHATbIFaHbIHa K63

ZlypbIC eMec XKETKI3IHi3.

TypakThi VIHrpeAvieHTTepAIH AypbIC MeILLIEpIH

TOK MOTOpbI KONNJaHbIM XaTKaHbIHbI3Fa KO3 KETKI3iHi3.
E7 KOCHITMalBY/ Ocbl eHiMMeH 6ipre 6epinreH peLenTrepa

AsKTay OpHbI TeKCePiHi3. Kypbl/iFbiHbl OLUIPIHI3,

AVPbIC emec poseTkaziaH axblpaTbin KaliTa KOCbIHbI3 A3,

XKYMbICTbI KaiiTa 6acTaHbl3.

Benrini 6ip peuentrepmeH
TabbICKa XETYAiH,
KVIbIHABIFbI

CaiiKkec kenMeiATiH peLienT.

Xeke peLienTTepiHi3 HemMece NHTepHETTeH
aNblHFaH peLienTTep 6y Kypbl/Fbl MEH OHbIH,
Kepek-xapakTapblHa CaliKec Kenmeyi MyMKiH
(MenLepi, yakpITbl xaHe T.6.). PeLienTi 6actamac
6ypbIH, NaliganaHy HyckaynbiFbiHAA GepinreH
TanantapAbl OpbIHAAM XaTKaHbIHbI3Fa ke3
XKETKI3iHi3.

bargapnamaHbl TaHzay kaTeci.

PeLienT yLLiH AypbIC 6aFapnamaHbl
naiizanaHbin XaTKaHbIHbI3Zbl TEKCEPIH3.

TypakTbl TOK
E8 MOTOPbIHbIH,
XKyKTeMe X0k,

KypblnFblIHbI 6LUIPIHI3, po3eTKajaH axblpaTbin

KalTa KOCbIHbI3 43, XyMbICTbI KaiiTa 6acTaHbI3.

EciKTiH »abblK eKeHiHe XaHe bIAbICTbIH, AypbIC
OpHaTblIFaHbIHA KO3 XeTKI3iHi3.

TypakTbl TOK
E9 MOTOPbI
XKOFapbl XyKTeme

VHrpeaneHTTepAiH AypbIiC MenLuepiH
KONAAHbIMN XaTKaHbIHpbI3Fa KO3 XeTKI3iHi3.
KypbInFbIHbI 6LUIPIHI3, po3eTKagaH axXbIpaThbin

KauTa KOCbIHpI3 Aa, XYMbICTbI KaliTa 6acTaHbI3.

EcikTiH, »abblk ekeHiHe XaHe bIAbICTbIH, AYPbIC
OpHaTbIFaHbIHA KO3 XeTKI3iHi3.

Kaknak apKplnbl ary

CyfibIH KeneMi TbIM Y/IKeH.

VIHrpeAvieHTTep Me/LLIepiH a3aiTbiHbI3.

Kaknak aypblc canblH6aFaH
HeMmece Ky/ibInTasMaraH.

blabICTbI Kayinci3 TypAe KaknakneH XabblHpI3.

ThIFbI3AAFbILL XOK,.

ThIFbI34aFbILLTLI KaKMakKa KOMbIHbI3.

ThIFbI3AaFbILL KECireH Hemece
3aKbIMAAsIFaH.

ThIFbI3AAFbILLTHI aYbICTHIPLIHbI3, YOKINETTi
KbI3MET KepCeTy opTasibifbiHa Xxabap/iachIHbI3.

Tecem fypbIc
OpHanacTbIpblIMaraH.

TbIFbI3AaFbILL TOCEMA] 63 OpPHbIHA XX°HEe AypbIC
XKaFblHa OPHaNacTbIpbiHbI3.

E10 AHbIKTay HYKTECI
XOFanagbl

KypbIFbIHbBI 6LUIpiHi3, po3eTkajaH
aXbIpaTbIn KanTa KOCbIHbI3 Aa, >KYMbICTbI
KaliTa 6acTaHbI3.

KaTe Kogbl 6oibIHLIA YCbIHbIFaH LeLlim 6olbIHLLA M3cene LeLliiMece, Kbi3meT Kepcety

opTa/ibifbIMbI3fa xaba pnacbiHbI3

MoTopzbIH vici 6ap

KYPbINFbIHbI BipiHLLi peT
nanganaHraHga Hemece
VHrpeANeHTTep ThiM Ken
6o/FaHaa He 60/1Maca TbiM KaTThl
Hemece TbIM Y/IkeH benikTepai
CanFaHablKTaH MOTOp LLaMazaH
ThIC XXYKTeNreH xargaiaa.

KypbinFbl CybiFaHLLa KYTiHi3 (keMiHze 30 MyHYT)
XHe LLaFbIH My3/laTyra apHa/iFaH blfbICTarbl
VHTPeAVEHTTep MBLLIEPIH a3aliTbIHbI3.










