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cover & chute
paddle
freezing bowl
mixing bowl
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before using for the first time
Wash the parts: see ‘cleaning’.
Twenty-four hours in advance, place
the freezing bowl into a freezer.
Place the paddle and cover into a
refrigerator.
3 Prepare the ice cream or sorbet mix
(see recipe ideas). If necessary, allow
the mix to cool in a refrigerator.

N —

safety

® Unplug the machine before fitting or
removing parts or cleaning.

® Always make sure everything is
thoroughly clean before making ice
cream or sorbet.

® Never freeze ice cream that has fully
or partially defrosted.

® Any ice cream or sorbet containing
raw ingredients should be consumed
within one week. Ice cream tastes
best when fresh, so do not make too
far in advance.

® |ce cream or sorbet that contain raw
eggs should not be given to young
children, pregnant women or the
elderly.

® To prevent freezer burn, always
ensure that hands are well protected
when handling the Ice Cream Maker,
especially when it is first removed
from the freezer.

® |f the freezing solution appears to be
leaking from the Ice Cream Maker,
discontinue use. The freezing
solution used is non toxic.

to use your ice-cream
maker

1 Lock the plastic mixing bow! onto
the machine.

2 Add the freezing bowl direct from the
freezer, then position the paddle.

Fit the cover on top.

Lower the mixer head, inserting the
metal pin into the plastic hole @. If
the mixer head won’t shut, raise it,
then switch on and off to reposition
the metal pin.

Switch the machine onto its
minimum speed.

THE MACHINE MUST BE
SWITCHED ON BEFORE ADDING
THE ICE CREAM OR SORBET MIX,
TO PREVENT THE MIX FROM
IMMEDIATELY FREEZING ON THE
INSIDE OF THE BOWL.

Using the chute, pour the ice cream
or sorbet mix into the Ice Cream
Maker.

After about half an hour, the ice
cream should be ready to serve.
Turn off the mixer.

If the ice cream or sorbet is not to
be used immediately, spoon the mix
into a suitable container and store in
a freezer until it is required.

notes

In order for the Ice Cream Maker to
be operated safely and successfully,
the following guidelines should be
followed.

The freezing bowl should be placed
in a freezer that is operating at a
temperature of -18°C or below for
twenty-four hours before use.

Do not switch off the mixer until the
ice cream or sorbet is ready.

If, after forty-five minutes the mix has
not reached the desired consistency,
switch the mixer off and spoon the
ice cream or sorbet into a suitable
container and place in a freezer until
it is frozen to the required
consistency.

Do not use metal utensils to remove
mix from the freezing bowl.

Up to 1 litre (2 pints) of ice cream
can be successfully produced per
session.



cleaning

® Allow the freezing bowl to reach
room temperature before attempting
to clean. All parts of the Ice Cream
Maker can be cleaned in hot, soapy
water.

® Dry thoroughly. Failure to dry the
freezing bow! before placing it in the
freezer could result in a fim of ice
forming which will prevent the
paddle from turning.

® Do not wash your ice-cream maker
in a dishwasher.

® |t is recommended that the freezing
bowl be stored in a plastic bag in
your freezer so that it is always ready
for use.

recipe suggestions

Below are a few recipe suggestions
to help you to get to know your Ice
Cream Maker.

vanilla ice cream

500ml / 1pt full fat milk
125ml / Ypt single cream
5ml / 1tsp vanilla essence
3 egg yolks

150g / 60z castor sugar

1 Combine the cream, milk and vanilla
essence in a pan and bring almost
to the boail. Set aside to cool slightly.

2 Meanwhile, in a large bowl, whisk
the egg yolks and the sugar together
until thick and pale in colour.

3 Stirring continuously, pour the
milk/cream mix onto the whisked
egg and sugar. Ensure that the sugar
is completely dissolved.

4 Return the mix to the pan and, over
a very low heat, continue to stir until
the mix coats the back of the spoon.

5 Allow the mix to cool thoroughly.

6 Pour the mix into the Ice Cream
Maker and mix until firm (about 30
mins).

variations:-

chocolate - omit the cream and
replace with 100g/40z of plain
chocolate that has been melted in a
basin over a pan of boiling water.
nut - add 100g/40z of chopped
nuts to the ice cream mix just before
serving.

strawberry ice cream

400g/11b ripe strawberries
200ml/8fl. oz double cream
75g/30z castor sugar

juice of % lemon

1 Puree the strawberries.

2 Mix the sugar, cream and lemon
juice into the puree.

3 Place the mix in a refrigerator to
cool.

4 When the mix is cool, pour into the
Ice Cream Maker and mix until firm.

variations:-
Any soft fruit can be substituted for
the strawberries. The sweetness of
the mix will depend on the fruit used,
so remember to test it for sweetness
before freezing.
please note:- The length of time
that the mix takes to freeze down
depends on:

® the quantity and composition of the
mix. Addition of alcohol to the mix
will inhibit freezing.

® the original temperature of the mix

® room temperature
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koelbak

mengkom
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voor het eerste gebruik

Was de onderdelen: zie ‘reiniging’.

Plaats de koelbak vierentwintig uur

van te voren in de diepvries. Leg

spatel en afdekkap in de koelkast.

3 Maak het ijs— of sorbetmengsel klaar
(zie de receptsuggesties) en laat het
zonodig koud worden in de koelkast.

N —

veiligheid

® Trek de stekker uit het stopcontact,
voordat u onderdelen aanbrengt of
verwijdert of het apparaat reinigt.

® Zorg er altijd voor dat de onderdelen
goed schoon zijn voordat u ijs of
sorbet gaat maken.

® \/ries nooit opnieuw ijs in dat geheel
of gedeeltelijk ontdooid is geweest.

® |Js of sorbet waarin rauwe
ingrediénten zijn verwerkt moet
binnen een week worden
geconsumeerd. |Js smaakt het best
als het vers is; maak daarom niet te
grote hoeveelheden ineens.

® |Js of sorbet dat rauwe eieren bevat,
mag niet worden gegeven aan jonge
kinderen, zwangere vrouwen of
bejaarden.

® Als er koelvloeistof uit de ijsmachine
ljkt vrij te komen moet u het gebruik
staken. De koelvloeistof is echter niet
giftig.

® Om verwondingen te voorkomen
moet u er altijd voor zorgen dat uw
handen goed beschermd zijn tijdens
het gebruik van de ijsmachine, in het
bijzonder net nadat u deze uit de
diepvries heeft gehaald.

gebruik van uw
ijsmachine

1 Bevestig de plastic mengschaal op
het apparaat.

2

2

Voeg de invrieskom rechtstreeks uit
de vriezer eraan toe en breng dan de
klutser aan.

Zet het deksel erop.

Laat de mengkop zakken, waarbij u
de metalen pin in het plastic gat
brengt @. Als de mengkop niet
goed aansluit, licht hem dan op en
schakel het apparaat aan en uit om
de metalen pin in de juiste stand te
brengen.

Schakel het apparaat in op de
laagste snelheid.

DE MACHINE MOET WORDEN
AANGEZET VOORDAT HET IJS OF
DE SORBETMIX WORDT
TOEGEVOEGD : HIERMEE
VOORKOMT U DAT DE
SAMENSTELLING METEEN
VASTVRIEST AAN DE BINNENKANT
VAN DE KOM.

Giet het ijs— of sorbetmengsel met
behulp van de uitloop in de
ijsmachine.

Het ijs is na ongeveer een half uur
klaar om opgediend te worden. Zet
de mixer uit.

Als u het ijs of sorbet niet meteen
wilt verwerken of serveren, kunt u
het mengsel bijvoorbeeld in een
plastic bakje overscheppen en tot
gebruik in de diepvries bewaren.

opmerkingen

Voor een veilig en optimaal gebruik
van de ijsmachine moet u de
onderstaande aanwijzingen in acht
nemen.

De koelbak moet vierentwintig uur
voor gebruik in een diepvries worden
geplaatst met een temperatuur van
—18°C of lager.

Zet de mixer pas uit als het ijs of
sorbet Klaar is.

Als het mengsel na viffenveertig
minuten nog steeds de gewenste
dikte niet heeft bereikt moet u de
mixer uitzetten, het mengsel
overscheppen in een geschikte bak
en in de diepvries plaatsen totdat het



bevroren is en de juiste dikte heeft.
4 Gebruik geen metalen voorwerpen
om het mengsel uit de koelbak te
scheppen.
5 Per keer kunt u maximaal 1 liter ijs
bereiden.

reiniging

® | aat de invrieskom op
kamertemperatuur komen, voordat u
probeert hem te reinigen. Alle
onderdelen van de ijsmachine
kunnen worden gereinigd in warm
water met zeep.

® Droog de invrieskom goed af. Als
deze niet goed wordt gedroogd
voordat hij in de vriezer wordt
geplaatst, kan er een ijslaagje op
ontstaan waardoor de klutser niet
kan draaien.

® \Was de ijsmachine niet in een
vaatwasser.

® \We adviseren u de koelbak in een
plastic zak in uw diepvries te leggen
zodat die steeds klaar is voor
gebruik.

recepten

Hieronder volgen enkele suggesties
VOoor recepten waarmee U zo aan de
slag kunt.

vanille ijs

500 ml volle melk
125 ml halfvolle room
5 ml vanille-essence
3 eierdooiers

150 fijne suiker

1 Doe de room, melk en
vanille—essence in een pan en verhit
de ingrediénten zonder ze te laten
koken. Haal de pan van het vuur en
laat het mengsel enigszins afkoelen.

2 Klop ondertussen in een grote kom
de dooiers samen met de suiker
totdat een dikke, zachtgele massa
ontstaat.

3 Giet onder voortdurend roeren het

melk/room-mengsel bij de geklopte
dooiers en suiker. Let goed op dat
de suiker volledig is opgelost.

4 Doe het mengsel weer terug in de
pan, zet het op een laag vuurtje en
blijf roeren, totdat het tegen de
achterkant van de lepel blijft kleven.

5 Laat het mengsel helemaal afkoelen.

6 Giet het mengsel in de ijlsmachine en
laat de machine draaien totdat een
stevige massa is ontstaan (ongeveer
30 minuten).

variaties:

chocolade - Voeg in plaats van de
room 100 gram gewone, au
bain-marie gesmolten chocolade
toe.

noten - voeg viak voor het
opdienen 100 g gehakte noten toe
aan het ijsmengsel.

aardbeienijs

400 g rijpe aardbeien
200 ml volle room
75 g fijne suiker

sap van % citroen

1 Pureer de aardbeien.

2 Meng suiker, room en citroensap
door de gepureerde aardbeien.

3 Zet het mengsel in de koelkast om af
te koelen.

4 Als het mengsel helemaal is
afgekoeld kunt u het in de
iismachine gieten en tot een stevige
massa mengen.

variaties:

U kunt in plaats van aardbeien ook
andere soorten zacht fruit gebruiken.
De zoete smaak van het mengsel is
afhankelijk van het verwerkte fruit,
vergeet dus niet te proeven véordat
u het ijs maakt.

belangrijk: De tijd die nodig is om
het mengsel te laten bevriezen is
afhankelijk van:



® De hoeveelheid en samenstelling van
het mengsel. Toevoeging van alcohol
aan het mengsel remt het
bevriezingsproces af.

® De oorspronkelijke temperatuur van
het mengsel.

® De kamertemperatuur.
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Veuillez déplier les illustrations de la premiére page

couvercle et Goulotte
pales

bol frigorifique

bol mélangeur

avant d’utiliser votre appareil
pour la premiére fois

Lavez les différents éléments de
I'appareil : voir “Nettoyage”.
Vingt-quatre heures a I'avance,
placez le bol frigorifique au
congélateur. Mettez en outre les
pales et le couvercle au réfrigérateur.
Préparez la glace ou le sorbet (cf.
idées de recettes). Si besoin est,
laissez refroidir la préparation en la
plagant au réfrigérateur.

sécurité

Débranchez I'appareil avant de le
nettoyer, d'adapter ou de retirer des
éléments.

Avant de réaliser votre glace/sorbet,
assurez-vous que tous les éléments
de I'appareil sont parfaitement
propres.

Ne congelez jamais de la glace
completement ou partiellement
décongelée.

Les glaces ou sorbets a base
d’ingrédients crus devraient étre
consommés en I'espace d’'une
semaine. La glace est meilleure
fraiche: ne la préparez donc pas trop
longtemps a 'avance.

Il est déconseillé aux jeunes enfants,
aux femmes enceintes ou aux
personnes agées de consommer
toute glace ou sorbet contenant des
ceufs crus.

Cessez d'utiliser I'appareil si vous
constatez que du liquide réfrigérant
s’en échappe. Ce dernier n’est
cependant pas toxique.

Pour prévenir les brllures de
congélation, protégez bien vos
mains chaque fois que vous
manipulez la sorbetiere, tout

particulierement lorsque vous la
sortez du congélateur pour la
premiere fois.

utilisation de votre
sorbetiere

1

Fixez le bol de mélange en plastique
sur I'appareil.

Ajoutez le bol de congélation sorti
directement du congélateur, puis
mettez la palette en place.

Mettez le couvercle par-dessus.
Abaissez la téte du batteur et
introduisez la broche métallique dans
I'orifice pratiqué dans le plastique @.
Si la téte du batteur ne se ferme
pas, relevez-la, puis allumez et
éteignez I'appareil afin de remettre la
broche métallique en position
correcte.

Mettez I'appareil en marche a vitesse
minimum.

POUR EMPECHER LE MELANGE
DE GELER IMMEDIATEMENT AUX
PAROIS DU BOL, LA MACHINE
DOIT ETRE MISE EN MARCHE
AVANT D’AJOUTER LE MELANGE
DE GLACE OU DE SORBET.
Introduisez la préparation dans la
sorbetiére par I'intermédiaire de la
goulotte.

La glace devrait étre préte a servir
au bout d’une demi-heure environ.
Mettez I'élément malaxeur hors
tension.

Si vous souhaitez consommer la
glace ou le sorbet ultérieurement,
transférez la préparation dans un
récipient adéquat, a I'aide d’une
cuillere, et stockez-la dans le
congélateur jusqu’a la date de
consommation.

notes

Pour que votre sorbetiére fonctionne
efficacement et en toute sécurité,
nous vous recommandons de suivre
les indications suivantes:



1 Il est conseillé de placer le bol
frigorifique au congélateur, vingt-
quatre heures avant I'utilisation et a
une température de -18°C maximum.

2 N’arrétez I'élément malaxeur que
lorsque la glace ou le sorbet sont
préts.

3 Si, au bout de quarante-cing
minutes, la préparation ne présente
pas la consistance souhaitée, arrétez
I’élément malaxeur puis transférez le
mélange dans un récipient adéquat,
a l'aide d’une cuillere. Placez ce
dernier au congélateur jusqu’a
obtention de la consistance requise.

4 N'utilisez aucun ustensile métallique
pour retirer la préparation du bol
frigorifique.

5 Vous pouvez réaliser jusqu’a un litre
de glace a la fois.

nettoyage

® | aissez le bol de congélation
parvenir a température ambiante
avant de le nettoyer. Tous les
éléments de I'appareil a glace
peuvent étre nettoyés dans une eau
chaude et savonneuse.

® Séchez soigneusement. Si le bol de
congélation n'est pas séché avant
d'étre placé dans le congélateur, une
pellicule de glace peut se former,
risquant d'empécher la palette de
tourner.

® Ne nettoyez pas votre appareil a
glace au lave-vaisselle.

® Nous vous recommandons de
laisser le bol frigorifique en
permanence au congélateur, dans
un sac plastique, pour pouvoir
I'utiliser a tout moment.

idées de recettes

Vous trouverez ci-dessous quelques
idées de recettes qui devraient vous
familiariser avec I'utilisation de votre
sorbetiere.

glace a la vanille

500ml de lait entier

125ml de creme fraiche liquide
5ml d’extrait de vanille

3 jaunes d’oeufs

150g de sucre en poudre

1 Incorporez, dans une casserole, la
creme fraiche, le lait et I'extrait de
vanille puis portez-les pratiquement
a ébullition. Retirez du feu pour que
le mélange refroidisse.

2 Pendant ce temps, battez ensemble
les jaunes d’oeufs et le sucre dans
un saladier jusqu’a obtenir un
mélange consistant et de couleur
pale.

3 Sans cesser de remuer, versez le
mélange lait/creme dans le saladier
contenant les oeufs et le sucre
battus. Vérifiez si le sucre est
entierement dissous.

4 Versez le mélange de nouveau dans
la casserole et continuer & le remuer
a feu tres doux jusqu’a ce qu’il
nappe le dos de la cuillere.

5 Laissez la préparation refroidir
completement.

6 Versez-la ensuite dans la sorbetiere
et malaxez jusqu’a ce qu’elle
épaississe (30 min environ).

variantes

chocolat: Remplacez la creme
fraiche par 100g de chocolat noir
que vous aurez préalablement fait
fondre au bain marie.

noix — ajoutez 100g de noix
hachées au mélange de glace juste
avant de servir.



glace a la fraise

400g de fraises bien mdres
200ml de creme fraiche épaisse
759 de sucre en poudre

Jus d’un demi-citron

1 Ecrasez les fraises pour en faire une
purée.

2 Incorporez le sucre, la creme fraiche
et le jus de citron.

3 Placez le mélange au réfrigérateur
pour qu'il refroidisse.

4 Quand il est frais, versez-le dans la
sorbetiére et malaxez jusqu’a ce qu’il
épaississe.
variantes
Vous pouvez remplacer les fraises
par n'importe quel type de fruits
frais. Rappelez-vous cependant que
la glace sera plus ou moins sucrée,
en fonction des fruits utilisés: goltez
donc la préparation avant de
I'introduire dans la sorbetiere.
note: La préparation prendra plus ou
moins de temps pour se transformer
en glace; ces variations dépendent
de:

® |a quantité et de la composition de la
mixture. L'ajout d’alcool empéche le
mélange de prendre.

® |a température initiale de la
préparation.

® |a température ambiante.
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Bitte die Titelseite mit dem Abbildungen aufklappen.

Gebrauch lhres
Eiscremegerats
;

Deckel & Schacht
Rihrwerk
Gefrierschiissel
Mixschissel

Vor dem ersten Gebrauch
Alle Teile reinigen: siehe 'Reinigung’.
Stellen Sie die Gefrierschissel 24

Stunden im voraus in ein Gefrierfach.

Legen Sie das Ruhrwerk und den
Deckel in den Kuhlschrank.
Bereiten Sie die Eiscreme- bzw.
Sorbetmischung vor (siehe
Rezeptideen) und lassen Sie die
Mischung gegebenenfalls im
Kuhlschrank abkuhlen.

icherheitshinweise

Vor dem Einsetzen oder Abnehmen
von Gerateteilen und vor dem
Reinigen Netzstecker ziehen.
Stellen Sie stets sicher, daB3 vor der
Eiscreme- bzw. Sorbetzubereitung
alles grndlich rein ist.

Frieren Sie niemals Eiscreme, die
bereits ganz oder teilweise aufgetaut
ist, wieder ein.

Eiscremes oder Sorbets, die rohe
Zutaten enthalten, sollten innerhalb
einer Woche verzehrt werden.
Eiscreme schmeckt frisch am
besten, deshalb sollten Sie sie nicht
zu lange im voraus zubereiten.

Eis oder Sorbet, das rohe Eier
enthalt, ist nicht zum Verzehr durch
kleine Kinder, schwangere Frauen
oder &ltere Menschen geeignet.
Stellen Sie stets sicher, daB lhre
Hande bei der Handhabung des
Eiscremegeréts - insbesondere beim
ersten Herausnehmen aus dem
Gefrierfach gut geschitzt sind -
damit Sie keine Frostverletzungen
bekommen.

Wenn die Gefrierldsung aus dem
Eiscremegerat auslauft, stellen Sie
die Benutzung des Geréts ein. Die
Gefrierldsung ist nicht giftig.
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Plastikmixschussel auf das Geréat
aufsetzen. Einrasten lassen.
KUhlbehélter direkt aus dem Eisfach
nehmen und einsetzen. Dann
Ruhrarm einsetzen.

Spritzschutz aufsetzen.

Mixkopf absenken und dabei den
Metallstift in das Loch im Plastik @
einfihren. Wenn der Mixkopf nicht
schlieBt, Mixkopf anheben und das
Gerat zur Positionierung des
Metallstifts einmal an- und wieder
ausschalten.

Gerat auf minimale
Geschwindigkeitsstufe einstellen.
SCHALTEN SIE DAS GERAT
UNBEDINGT VOR ZUGABE DER
EISCREME ODER DES SORBETS
EIN, UM EIN SOFORTIGES
FESTFRIEREN DER MISCHUNG AN
DER INNENSEITE DER
RUHRSCHUSSEL zU
VERHINDERN.

GieBen Sie die Eiscreme- oder
Sorbetmischung durch den Schacht
in das Eiscremegerat.

Nach etwa einer halben Stunde
sollte die Eiscreme servierbereit sein.
Stellen Sie das Gerat aus.

Wenn Sie die Eiscreme bzw. das
Sorbet nicht sofort verzehren wollen,
fullen Sie die Mischung mit einem
Loffel in einen geeigneten Behalter,
und bewahren Sie sie bis zum
Verzehr in einem Gefrierfach auf.

Hinweise

Damit das Eiscremegerat immer
sicher funktioniert und die
Eiscremezubereitung stets gelingt,
sollten Sie die folgenden Richtlinien
beachten:

Die Gefrierschissel sollte 24
Stunden vor Gebrauch in ein
Gefrierfach, das bei einer Temperatur
unter -18°C arbeitet, gestellt werden.
Stellen Sie die Kiichenmaschine



nicht aus, bevor die Eiscreme bzw.

das Sorbet fertig ist.

Sollte die Mischung nach 45 Minuten

noch nicht die gewlnschte

Konsistenz haben, stellen Sie das

Gerét aus, fullen Sie die Eiscreme

bzw. das Sorbet mit einem Loffel in

einen geeigneten Behélter, und
stellen Sie diesen in ein Gefrierfach,
bis die gewlnschte Konsistenz
erreicht ist.

4 Verwenden Sie keine
Metallutensilien, um die Mischung
aus der Gefrierschissel zu
entfernen.

5 Mit dem Gerét lassen sich bis zu 1
Liter Eiscreme pro Arbeitsgang
erfolgreich zubereiten.

Reinigung

® Kuhlbehélter vor dem Reinigen auf
Raumtemperatur abkuhlen lassen.
Alle Teile des Eisbereiters kénnen in
heiBem Seifenwasser gespult
werden.

Sorgfaltig abtrocknen. Wird der
Kuhlbehélter vor dem Einfrieren nicht
richtig abgetrocknet, bildet sich eine
Eisschicht, die das Drehen des
Rdhrarms verhindern kann.

Der Eisbereiter ist nicht
spuUlmaschinenfest.

Es wird empfohlen, die
Gefrierschissel in eine Plastiktite
gehullt im Gefrierfach
aufzubewahren, damit sie stets
gebrauchsbereit ist.
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Rezeptvorschlage

Nachfolgend finden Sie einige
Rezeptvorschlage, durch deren
Zubereitung Sie mit lhrem
Eiscremegeréat vertraut werden.

Vanilleeiscreme

—_

500 ml Vollmilch

125 ml Einfacher Rahm

5 ml (1 TL) Vanille-Essenz
3 Eigelb

150 g Feiner Sandzucker

Rahm, Milch und Vanille-Essenz in
einem Topf vermengen und fast zum
Kochen bringen. Beiseite stellen und
abkuhlen lassen.

Unterdesssen in einer groBen
Schussel Eigelb und Zucker
verquirlen, bis eine dicke Mischung
von blaBer Farbung entsteht.

Unter standigem Ruhren die Milch-
/Rahmmischung unter die
geschlagene Eigelb-/Zuckermasse
ziehen. Sicherstellen, daB der Zucker
vollkommen aufgelost ist.

Die Mischung wieder in den Topf
geben und bei sehr geringer Hitze
weiterrlihren, bis sich mit der
Mischung die Riickseite eines Loffels
Uberziehen l1aBt.

Die Mischung gut abkuhlen lassen.
Die Mischung in das Eiscremegerat
geben und mixen, bis sie fest ist
(etwa 30 Minuten).

Variationen

Schokolade - Rahm weglassen
und durch 100 g
Zartbitterschokolade ersetzen, die in
einer hitzebestandigen Schissel
Uber einem Topf mit kochendem
Wasser eingeschmolzen wurde.
Niisse — Geben Sie kurz vor dem
Servieren 100g gehackte Nusse zur
Eismischung dazu.



Erdbeereiscreme

400 g Reife Erdbeeren
200 ml Schwerer Rahm
75 g Feiner Sandzucker
Zitronensaft

1 Die Erdbeeren purieren.

2 Zucker, Rahm und Zitronensaft unter
das Puree ruhren.

3 Die Mischung zum Kuhlen in den
Kuhlschrank stellen.

4 Wenn die Mischung kihl ist, in das
Eiscremegerat geben und solange
verarbeiten, bis die Mischung fest ist.

Variationen
Anstatt der Erdbeeren lassen sich
andere weiche Frichte verwenden.
Die StBe der Mischung ist von den
verwendeten Frlichten abhéangig und
sollte deshalb vor dem Gefrieren
gepruft werden.
Bitte beachten Sie: Die
bendtigte Gefrierzeit der Mischung
ist abhangig von:

® der Menge und Zusammensetzung
der Mischung - die Zugabe von
Alkohol zur Mischung hemmt das
Gefrieren -

® der Ausgangstemperatur der
Mischung; und

® der Zimmertemperatur.
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Si prega di aprire la prima pagina, al cui interno troverete le illustrazioni

funzionamento del
vostro gelataio
;

@ coperchio e Scivolo

@ spatola

® contenitore Congelamento
@ recipiente Mixer

prima dell’'uso
1 Lavare i componenti
dell’apparecchio (vedere sezione
‘pulizia’).
Ventiquattro ore prima della
preparazione porre il contenitore di
congelamento nel freezer e la
spatola ed il coperchio in frigorifero.
Preparare la mistura per il gelato o il
sorbetto (vedere le ricette). Se
necessario farla raffreddare in
frigorifero.

sicurezza

® Spegnere |'apparecchio e togliere la
spina dalla presa di corrente prima di
inserire od estrarre qualunque
componente e prima della pulizia.
Assicurarsi sempre che tutto sia
completamente pulito prima di fare il
gelato od il sorbetto.

Non mettere mai in freezer o
congelare del gelato che si sia
totalmente o parzialmente
scongelato.

Gelati o sorbetti che contengano
ingredienti crudi devono essere
consumati entro una settimana. |l
gelato & pit buono quando ¢ fresco,
quindi non farlo con troppo anticipo.
Non dare ai bambini, alle donne in
stato di gravidanza o alle persone
anziane gelati o sorbetti contenenti
uova crude.

Se il Gelataio perde del liquido
congelato interromperne I'uso. I
liquido congelato non & tossico.

Per prevenire scottature provocate
dal contatto con il ghiaccio
proteggere sempre bene le mani
quando si usa il Gelataio, in special
modo quando viene estratto dal
frigo.
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Bloccare in posizione
sull’apparecchio la vaschetta di
miscelazione in plastica.

Aggiungere la vaschetta per
surgelare direttamente dal
congelatore, quindi posizionare la
paletta.

Mettere il coperchio in cima.
Abbassare la testa del mixer,
inserendo il perno metallico nel foro
di plastica @. Se la testa del mixer
non si chiude, sollevarla e poi
accendere e spegnere |'apparecchio
per riposizionare il perno metallico.
Accendere 'apparecchio alla velocita
minima.

QUESTA GELATIERA DEVE ESSERE
ACCESA PRIMA DI AGGIUNGERE
LA MISCELA PER GELATO O
SORBETTO, ONDE EVITARE CHE
LA MISCELA SI CONGELI
IMMEDIATAMENTE SULLA
SUPERFICIE INTERNA DELLA
VASCHETTA.

Usando lo scivolo, inserire la mistura
per il gelato o per il sorbetto nel
Gelataio.

Dopo circa mezzora il gelato
dovrebbe essere pronto per essere
servito. Spegnere il mixer.

Se il gelato o il sorbetto non va
consumato immediatamente,
metterlo con un cucchiaio in un
contenitore adatto e conservarlo in
un freezer.

note

Per usare il Gelataio con sicurezza
ed efficientemente seguire le
istruzioni descritte:

Il contenitore di congelamento va
messo in un freezer alla temperatura
di -18°C (o inferiore) ventiquattro ore
prima dell’'uso.

Non spegnere il mixer finché il gelato
o il sorbetto non & pronto.

Se dopo quarantacinque minuti la



mistura non ha raggiunto la
consistenza desiderata, spegnere il
mixer, mettere con un cucchiaio il
gelato o sorbetto in un contenitore
adatto e porlo in freezer finché non
raggiunge la consistenza desiderata.

4 Non usare utensili di metallo per
togliere la mistura dal contenitore di
congelamento.

5 Si puo produrre facilmente fino ad 1
litro di gelato alla volta.

pulizia

® | asciare che la vaschetta per
surgelare giunga a temperatura
ambiente prima di pulirla. Pulire tutti i
componenti della Gelatiera in acqua
calda saponata.

® Asciugare a fondo. Se non si
asciuga la vaschetta per surgelare
prima di metterla nel congelatore, si
forma uno strato di ghiaccio che
impedisce alla paletta di girare.

® Non lavare la Gelatiera in
lavastoviglie.

® Si consiglia di conservare il
contenitore di congelamento avvolto
in una busta nel freezer, in modo da
essere sempre pronto all’'uso.

ricette Consigliate

Ecco alcune ricette che vi aiuteranno
ad imparare ad usare il vostro
Gelataio.

gelato alla Vaniglia

500 ml latte intero

125 ml panna

5 ml/1 cucchiaino essenza di
vaniglia

3 tuorli d’uovo

150 g zucchero raffinato

1 Mischiare la panna, il latte e
I'essenza di vaniglia in una pentola e
portare quasi al bollore. Togliere e
lasciare raffreddare un po’.

2 Nel mentre sbattere i tuorli in un
recipiente grande con lo zucchero,
finché non prendono la consistenza
di una crema dal colore pallido.

3 Mescolando continuamente versare
la mistura di latte e panna sui tuorli
sbattuti con lo zucchero,
controllando che lo zucchero sia
completamente sciolto.

4 Versare il tutto di nuovo sulla pentola
e mescolare continuamente sopra
una fiamma molto bassa finché la
mistura non si attacca al retro del
cucchiaio.

5 Lasciare raffreddare completamente
la mistura.

6 Versare la mistura nel Gelataio e
lavorarla finché non acquista la
consistenza voluta (circa 30 minuti).
variazioni:
al Cioccolato - Al posto della
panna usare 100 g di cioccolato
fondente sciolto a bagnomaria.
nocciole - aggiungere al gelato
100g di nocciole a pezzetti
immediatamente prima di servire.
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gelato alla fragola

400 g fragole mature

200 ml panna densa

75 g zucchero raffinato

succo di limone (spremuto da mezzo
limone)

1 Fare un pure con le fragole.

2 Mescolare con il puré lo zucchero, la
panna ed il succo di limone.

3 Mettere la mistura in frigo a
raffreddare.

4 Quando la mistura si € raffreddata
versarla nel Gelataio e lavorarla
finché non acquista la consistenza
voluta.

variazioni:
Si possono sostituire le fragole con
qualsiasi tipo di frutta morbida. La
dolcezza del gelato dipende dalla
frutta usata, per cui ricordarsi di
assaggiare la mistura prima di
metterla in frigo.
Si prega tener presente che il tempo
necessario alla mistura per gelare
dipende da:

® |a quantita e la composizione della
mistura stessa. Se viene aggiunto
dell’alcol, questo impedira alla
mistura di gelare;

® |a temperatura iniziale della mistura;

® |a temperatura d’ambiente.

15
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Portugués

Por favor desdobre as ilustracées da primeira pagina.

tampa e tubo de Alimentacao
batedor Satélite

taga de Congelacéo

taca Misturadora

antes da primeira utilizacao
lave as pecas: veja a seccéo
“limpeza”.

Coloque a taga de congelagdo no
congelador com vinte e quatro horas
de antecedéncia. Coloque as pas e
a tampa no frigorifico.

Prepare a mistura para o gelado ou
sorvete (veja as receitas que lhe
sugerimos). Se for necessario, deixe
a mistura arrefecer no frigorffico.

seguranca

Desligue a ficha da maquina da
tomada antes de instalar ou retirar
pegas ou limpar.

Certifique-se sempre de que tudo
esté perfeitamente limpo antes de
fazer gelado ou sorvete.

Nunca congele gelado que tenha
sido total ou parcialmente
descongelado.

Todos os gelados ou sorvetes que
contenham ingredientes crus devem
ser comidos dentro de uma semana.
O gelado tem um sabor melhor se
for consumido fresco, por isso ndo o
faca com demasiada antecedéncia.
Os gelados ou sorvetes que
contenham ovos crus nao devem
ser dados a criangas de tenra idade,
grévidas ou idosos.

Se |he parecer que ha uma fuga da
solugéo de congelagdo da
Sorveteira, pare de a usar. A solugdo
de congelacao utilizada néo é téxica.
Para impedir queimaduras de gelo,
lembre-se de proteger bem as maos
a0 manusear a Sorveteira, em
especial imediatamente depois de a
retirar do congelador.
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utilizacado da sua
Sorveteira

1

Encaixe a taga misturadora plastica
na maquina.

Seguidamente retire a taga de
congelagao do congelador e instale-
a logo, colocando as pas
misturadoras na posigao devida.
Coloque a tampa.

Baixe a cabega do misturador,
introduzindo o pino metalico no
orificio plastico @. Se a cabega do
misturador ndo fechar, eleve-a e
depois ligue e desligue para
reposicionar o pino metalico.

Ligue a maquina a velocidade
minima.

A MAQUINA DEVE SER LIGADA
ANTES DE ADICIONAR A
MISTURA DO GELADO OU
SORVETE PARA IMPEDIR QUE A
MISTURA CONGELE
IMEDIATAMENTE NO INTERIOR DA
TIGELA.

Utilizando o tubo de alimentagao,
deite a mistura do gelado ou sorvete
na Sorveteira.

Apds cerca de meia hora, o gelado
devera estar pronto a servir. Desligue
o misturador.

Se o gelado ou sorvete nao for
utilizado de imediato, transfira a
mistura para um recipiente
adequado e armazena-a no
congelador até ser necessaria.

notas

Siga as seguintes directrizes para
poder utilizar a Sorveteira com
sUCesso e seguranca:

A taga de congelagao deve ser
colocada num congelador que esteja
a funcionar a uma temperatura igual
ou inferior a -18°C vinte e quatro
horas antes da utilizag&o.

Nao desligue o misturador até o
gelado ou sorvete estar pronto.

Se, ao fim de quarenta e cinco
minutos, a mistura néo tiver atingido



a consisténcia desejada, desligue o
misturador, transfira o gelado ou
sorvete para um recipiente
adequado e coloque-o no
congelador até atingir a consisténcia
desejada.

4 Nao utilize utensflios metalicos para
retirar a mistura da taga de
congelacao.

5 Podera produzir até 1 litro de gelado
COM SUCESSO POr Sessao.

limpeza

® Deixe que a tigela de congelacao
atinja a temperatura ambiente antes
de tentar limpa-la. Todas as pegas
da Sorveteira podem ser lavadas em
agua quente com detergente.

® Seque bem. A tigela de congelacéo,
em particular, deve ficar bem seca,
caso contrario podera formar-se
uma pelicula de gelo que impedira
as pas de girar.

® N3o lave a sua sorveteira na
maquina de lavar loica.

® Sugerimos que conserve a taga de
congelagdo num saco plastico no
seu congelador para estar sempre
pronta a ser utilizada.

sugestdes de receitas

Sugerimos a seguir algumas receitas
para o ajudar a conhecer a sua
Sorveteira.

gelado de baunilha

500 ml leite gordo

125 ml natas simples

5 ml/1 colher cha esséncia baunilha
3 gemas de ovos

150 g agucar refinado

1 Misture as natas, o leite e a esséncia
de baunilha num tacho e aqueca até
quase atingir o ponto de fervura.
Retire do lume e deixe arrefecer
ligeiramente.

2 Entretanto, bata as gemas dos ovos
com o aglicar numa taga grande até
ficarem espessos e com uma cor
palida.

3 Mexendo continuamente, deite a
mistura de leite e natas sobre o ovo
batido com acgucar. Certifique-se de
que o agucar fica completamente
dissolvido.

4 Torne a colocar a mistura no tacho,
leve-o a fogo muito lento e continue
a mexer até a mistura revestir as
costas da colher.

5 Deixe a mistura arrefecer
completamente.

6 Deite a mistura na Sorveteira e bata
até ficar firme (cerca de 30 minutos).

variantes:-

chocolate - omita as natas e
substitua-as por 100 g de chocolate
amargo, previamente derretido numa
tigela em banho maria.

frutos secos - adicione 100 g de
frutos secos cortados aos bocados
a mistura do gelado, mesmo antes
de o servir.



gelado de morango

400 g morangos maduros
200 ml natas espessas
75 g agucar refinado
sumo de meio limao

1 Faga os morangos em puré.

2 Adicione o agucar, natas e sumo de
lim&o ao pureé.

3 Coloque a mistura no frigorifico para
arrefecer.

4 Quando a mistura estiver fria, deite-a
na Sorveteira e bata-a até ficar firme.

variantes:-
Utilize qualquer outra fruta de
consisténcia macia em vez de
morangos. A mistura podera ficar
mais ou menos doce conforme a
fruta utilizada, portanto lembre-se de
a provar antes de a congelar.
note bem:- O tempo que a mistura
leva a congelar depende dos
seguintes factores:

® quantidade e composicao da
mistura. A adi¢do de alcool a
mistura inibira a congelagéo

® temperatura inicial da mistura

® temperatura ambiente
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Por favor, despliegue la cubierta que contiene las ilustraciones

tapadera y Tolva
paletas

bol para el frigorifico
bol para la mezcla

®e0

antes de usar por primera vez
Limpie las piezas: ver ‘limpieza’
Veinticuatro horas antes coloque el
bol para el frigorifico en el
congelador. Coloque las paletas y la
tapadera en el congelador.

Prepare el helado o el sorbete
(consulte el apartado de ideas para
recetas). Si fuera necesario deje
enfriar la mezcla en el congelador.

N —

seguridad

® Desenchufe antes de acoplar o de
desmontar las piezas o de limpiar el
aparato.

Asegurese siempre que todas las
piezas estan bien limpias antes de
proceder a su uso.

Nunca congele helado que se ha
descongelado con anterioridad, en
su totalidad o en parte.

Cualquier helado o sorbete que
contenga ingredientes crudos se
deberan consumir en una semana.
El helado sabe mejor cuando esta
recién hecho, por lo que le
recomendamos que no lo haga con
mucho tiempo de antelacion.

No debe darse helados o sorbetes
que contengan huevo crudo a nifos,
mujeres embarazadas o ancianos.
Si la soluciéon congelada se sale por
la sorbetera, pare la sorbetera. La
solucién congelada usada no es
toxica.

Para evitar quemaduras por el frio,
asegurese siempre que las manos
estan bien protegidas al manejar la
sorbetera, sobre todo cuando la
vaya a sacar del congelador.

19

uso de su nueva
sorbetera

1

Ajuste el bol de mezcla de plastico
en el aparato.

Coloque el bol helador directamente
del congelador, a continuacion
ponga la paleta en posicion.
Coloque la tapadera en la parte
superior.

Baje el cabezal de mezcla,
introduciendo la clavija de metal en
el orificio de pléstico @. Si el
cabezal de mezcla no se cierra,
levantelo y encienda y apague para
recolocar la clavija de metal.
Encienda el aparato en la velocidad
minima.

LA MAQUINA DEBE CONECTARSE
ANTES DE ANADIR LA MEZCLA
DE HELADO O SORBETE, PARA
IMPEDIR QUE LA MEZCLA SE
CONGELE INMEDIATAMENTE
DENTRO DEL BOL.

Con la tolva, vierta el helado o el
sorbete en la sorbetera.

Después de media hora méas o
menos, el helado deberfa estar listo.
Apague la mezcladora.

En caso de que no se vaya a tomar
el helado o el sorbete
inmediatamente, vierta la mezcla en
un recipiente adecuado y métalo en
el congelador hasta que se necesite.

notas

Se deberan seguir las siguientes
directrices para que su sorbetera
funcione adecuadamente y sea
segura.

El bol para el frigorifico debera
colocarse en un congelador a una
temperatura de -18° o inferior a ésta
durante las veinticuatro horas
anteriores a su uso.

No apague la mezcladora hasta que
el helado o el sorbete estén
preparados.

Si, después de cuarenta y cinco
minutos no se ha producido la



consistencia deseada en la mezcla,
apague la mezcladora y vierta el
helado o sorbete en un recipiente
adecuado, luego métalo en el
congelador hasta que se haya
congelado con la consistencia que
usted desea.

4 No utilice utensilios de metal para
sacar la mezcla del bol para el
frigorifico.

5 Se puede llegar a hacer hasta 1 litro
de helado cada vez.

limpieza

® Deje que el bol helador esté a
temperatura ambiente antes de
limpiarlo. Todas las piezas de la
maquina para hacer helado pueden
limpiarse en agua caliente con jabon.

® Seque bien. Sino se seca el bol
helador antes de colocarlo en el
congelador podria formarse una
capa de hielo que harfa que la paleta
no se girara.

® No lave la maquina para hacer
helado en el lavavajillas.

® Se recomienda guardar el bol para el
frigorifico en una bolsa de plastico
en el congelador de manera que
siempre esté listo para su uso.

recetas

He aqui algunas sugerencias para
que usted conozca mejor su
sorbetera.

helado de vainilla

500 ml de leche entera

125 ml de nata liquida

5 ml/1 cucharadita de esencia de
vainilla

3 yemas de huevo

150 gr. de azlcar extrafino

—_

Mezcle la nata, la leche y la esencia
de vainilla en un cazo y péngalo en
el fuego a hervir. Luego apartelo del
fuego para que se enfrie un poco.

2 Mientras tanto, bata las yemas de
huevo y el azlcar en un bol grande
hasta que se espese y tenga un
color claro.

3 Siga moviendo, vierta la mezcla de
leche y nata con el huevo batido y
azlcar. Aseglrese que éste se haya
disuelto por completo.

4 Vuelva a poner la mezcla en el cazo
y, a fuego lento siga moviendo hasta
que la mezcla se haga un poco mas
espesa.

5 Deje que la mezcla se enfrie bien.

6 Vierta la mezcla en la sorbetera y

mézclelo todo hasta que sea

consistente.

combinaciones:

chocolate: omita la nata y
sustitUyala por unos 100 gr. de
chocolate derretido en un cuenco
sobre un cazo de agua caliente.
nuez - anada 100 g de nuez
troceada a la mezcla de helado justo
antes de servir.
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helado de fresa

400 gr. de fresas maduras
200 ml de nata espesa
75 gr. de azlcar extrafino
zumo de % limoén

1 Machaque las fresas.

2 Mezcle el azlcar, la nata y el zumo
de limoén con las fresas.

3 Ponga la mezcla en el congelador
para que se enfrie.

4 Una vez enfriada, viértala en la
sorbetera y mezcle bien hasta que
sea consistente.

combinaciones:
Se pueden sustituir las fresas por
cualquier otra fruta suave. El dulzor
de la mezcla dependera de la fruta
usada, asi que recuerde probarlo
antes de congelar.
por favor tenga en cuenta que el
tiempo que tarde la mezcla en
congelarse dependera de:

® |a cantidad y la composicion de la
mezcla. Si se le afiade alcohol a la
mezcla, éste impedira que se
congele.

® |a temperatura primera de la mezcla.

® temperatura ambiente.
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Fold forsiden med illustrationerne ud.

l&g & Tilferselsror
rorevinge
fryseskal

roreskal

®e0

for forste anvendelse

Vask delene: se 'rengering'.

Et dagn for isen skal tilberedes,

sasttes fryseskalen i fryseren.

Rerevingen og laget leegges i

koleskabet.

3 Tilbered is- eller sorbetmassen (se
opskriftsforslagene). Lad eventuelt
massen afkele i et keleskab.

sikkerhed

® Tag maskinens stik ud, for dele
sasttes pa eller tages af og inden
rengering.

® |nden De laver is eller sorbet, skal De
altid serge for, at alle delene er helt
rene.

® Helt eller delvis opteet is ma aldrig
fryses igen.

® |s og sorbet, som indeholder ra
ingredienser, skal spises inden en
uge. Is smager bedst, nar den frisk,
sa den ma ikke tilberedes for leenge i
forvejen.

® |s og sorbet, der indeholder ra eeg,
ma ikke gives til smabern, gravide
kvinder eller eeldre.

® Hyis frysemidlet ser ud til at lebe ud
af ismaskinen, ma den ikke bruges.
Det anvendte frysemiddel er ikke
giftigt.

® For at forhindre forfrysninger skal De
altid beskytte heenderne godt, nér
De rorer ved ismaskinen, isaer nar
den tages ud af fryseren.

N —

sadan bruges
ismaskinen

1 Las plasticskalen fast pa maskinen.

2 Seet fryseskalen péa direkte fra
fryseren og placér derefter
rerepinden.

3 Leeg laget pa.

4

Seenk mixerhovedet ved at stikke
metalstiften ind i plastichullet @. Hvis
mixerhovedet ikke kan lukkes, skal
det loftes, hvorefter der teendes og
slukkes for maskinen for at
omplacere metalstiften.

Taend for maskinen pa
minimumshastighed.

DER SKAL TANDES FOR
MASKINEN, INDEN [S- ELLER
SORBET-MASSEN KOMMES |, FOR
AT UNDGA AT MASSEN FRYSER
FAST PA INDERSIDEN AF SKALEN.
Heeld is- eller sorbetmassen ned i
ismaskinen gennem tilforselsroret.
Efter ca. en halv times forleb ber
isen veere feerdig og kan serveres.
Sluk for mixeren.

Hvis isen eller sorbeten ikke skal
anvendes med det samme, kan den
kommes i en passende beholder og
opbevares i fryseren, til den skal
bruges.

bemaerkninger

For at ismaskinen skal fungere
ufarligt og vellykket, skal felgende
retningslinier felges:

Et dogn for brugen skal fryseskalen
anbringes i en fryser, som virker ved
en temperatur pa mindst -18°C.
Afbryd ikke mixeren, for isen eller
sorbeten er feerdig.

Hvis isen ikke har faet den enskede
konsistens efter 45 minutters forlob,
skal mixeren afbrydes og isen eller
sorbeten heeldes op i en passende
beholder og saettes i fryseren, til
den er frosset ned til den enskede
konsistens.

Brug ikke metalredskaber til at fierne
isen fra fryseskalen.

Op til 1 liter is kan fremstilles pr.
gang.



rengering

® | ad fryseskalen komme op pa
stuetemperatur, for der gores forseg
pa at rengere den. Alle ismaskinens
dele kan rengeres i varmt
saebevand.

® Tor grundigt. Hvis fryseskalen ikke er
helt tor, for den seettes i fryseren,
kan det medfore, at der dannes et
lag is, som forhindrer rerepinden i at
dreje.

® |smaskinen ma ikke vaskes i
opvaskemaskine.

® Det anbefales, at fryseskalen
opbevares i en plastpose i fryseren,
sé den altid er klar til brug.

opskriftsforslag

Nedenfor findes et par opskrifter,
som kan hjeelpe Dem med at leere
ismaskinen at kende.

vanilleis

500mI sedmeelk

125ml flede

5ml vanilleessens
3 seggeblommer
150g sukker

1 Bland fleden, meelken og
vanilleessensen i en gryde og bring
blandingen neesten i kog. Seet den til
side for at kele lidt af.

2 | mellemtiden pisk eeggeblommerne
med sukkeret i en stor skal, til
massen er tyk og ganske lys.

3 Heeld meelke/fladeblandingen i den
piskede segge- og sukkermasse
under stadig omrering. Serg for, at
sukkeret er helt oplest.

4 Haeeld det hele i gryden igen og over
meget lav varme fortseet med at
rare, til cremen er tyk nok til at
deekke bagsiden af en ske.

5 Lad cremen kole helt af.

6 Heeld cremen op i ismaskinen og
bland, til den er frossen (ca. 30
minutter).

variationer:

chokolade - kom ikke floden i,
men erstat den med 100g letbitter
chokolade, som er blevet smeltet i
en skal over en gryde med kogende
vand.

nodder - tilsest 100 g hakkede
nodder til isblandingen, lige fer den
serveres.

jordbaeris

400g modne jordbaer
200m! piskeflade

75 g sukker

saft af % citron

1 Purér eller blend jordbaerrene.

2 Bland sukker, flade og citronsaft i
pureen.

3 Seet massen i et keleskab, sa den
kan kele af.

4 Nar massen er afkolet, heeld den i
ismaskinen og bland, til den er
frossen.

variationer:
Jordbeerrene kan erstattes med
enhver blad frugt. Hvor sad isen
bliver, afheenger af den anvendte
frugt, s& husk at smage den til med
sukker, inden den fryses.
bemaerk venligst: Hvor laenge
det tager ismassen at fryse,
afhaenger af:

® massens mangde og
sammensaetning. Hvis der tilseettes
alkohol, vil det forhindre isen i at
fryse.

® massens oprindelige temperatur

® temperaturen i rummet.



Vik ut framre omslaget med bilderna.

hur du anvander din
glassmaskin fran
;

lock och Matarrér
paddel

frysskal
blandningsskal

®e0

innan du anvander
glassmaskinen férsta gangen
Diska alla delar, se "rengoring”.
Stall frysskalen i frysen ett dygn i
forvag. Lagg paddeln och locket i
kylskapet.

Gor iordning glassblandningen (du
kan f& idéer fran recepten). Lat
blandningen eventuellt kallna i
kylskapet.

N —

sékerheten

® Dra alltid ut sladden innan du
monterar eller monterar bort delar
eller gor ren glassmaskinen.

Se alltid till att alla redskap ar rena
innan du borjar med
glasstillverkningen.

Frys aldrig om glass som har smalt
helt eller delvis.

Glass som innehaller raa
ingredienser maste atas upp inom
en vecka. Glass smakar alltid bast
nér den &r farsk, sa gor den inte for
langt i forvag.

Glass eller sorbet som innehaller réa
4gg ska inte ges till smé barn,
havande kvinnor eller aldre.

Om det ser ut som om frysvéatska
lacker ut fran glassmaskinen ska du
sluta anvanda den. Vatskan &r
emellertid inte giftig.

For att forhindra brannskador maste
du alltid se till att handerna ar val
skyddade nar du hanterar
glassmaskinen, sarskilt nar den just
tagits ur frysen.
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Las fast blandningsskalen av plast
pa maskinen.

2 Satt i frysskalen direkt fran frysen

e

och sétt sedan i paddeln.

Montera locket ovanpa.

Séank blandningshuvudet, satt i
metallstiftet i plasthalet @. Om det
inte gar att falla ner mixerhuvudet
hojer du det igen och kopplar pa
och av s att metallstiften byter lage.
Stall maskinen pa lagsta hastighet.
DU MASTE STARTA MASKINEN
INNAN DU HALLER |
GLASSBLANDNINGEN, ANNARS
FRYSER BLANDNINGEN FAST PA
INSIDAN AV SKALEN.

Hall glassblandningen genom
matarréret ner i glassmaskinen.
Efter omkring en halvtimme ska
glassen vara klar att serveras. Stang
av mixern.

Om glassen inte ska serveras
omedelbart lagger du dver den i en
lamplig behallare och forvarar den i
frysen till serveringsdgonblicket.

anmarkningar

For att glassmaskinen ska fungera
pa ett sékert och framgéngsrikt satt
maste nedanstaende riktlinjer foljas.
Frysskélen ska stéllas i en frys med
en temperatur pa -18° eller kallare i
ett dygn fére anvandandet.

Sla inte av mixern forrén glassen ar
klar.

Om blandningen inte har uppnatt ratt
konsistens efter 45 minuter slar du
av mixern, lagger Gver glassen i en
lamplig behallare och stéller den i
frysen tills den uppnar ratt
konsistens.

Anvand inte metallredskap for att ta
glassen ur frysskalen.

Upp till 1 liter glass kan goras per
omgang.



rengoring

® | it frysskalen komma upp i
rumstemperatur innan du gor ren
den. Glassmaskinens samtliga delar
kan diskas i varmt vatten med
diskmedel.

® Torka noga. Om frysskalen inte
torkas innan den stélls i frysen kan
det bildas en tunn yta av is som
hindrar att paddeln kan réra sig.

® Maskindiska inte din glassmaskin.

® Det ar praktiskt att forvara frysskalen
i en plastpase i frysen sa att den
alltid &r klar for anvandning.

receptforslag

Hér ges nagra recept som du kan
anvanda for att lara k&nna din
glassmaskin.

vaniljglass

% | standardmjolk

1 dl matlagningsgréadde
1 tsk vaniliessens

3 aggulor

150 g socker

1 Blanda gréadde, mjdlk och
vaniliessens i en kastrull och lat
komma upp till kokpunkten. Stall
graddmijdlken at sidan for att kallna
nagot.

2 Vispa under tiden &ggulor och
socker i en stor skal till en tjock och
ljus massa.

3 ROor hela tiden och héll graddmjolken
Over &ggblandningen. Se till att
sockret &r helt uppldst.

4 Hall tillbaka blandningen i kastrullen
och fortsétt att rora i den éver

mycket lag varme tills blandningen &r

sé tjock att den tacker baksidan av
en sked.

5 Lat blandningen kallna helt.

6 Hall blandningen i glassmaskinen
och blanda tills den &r fast (ca 30
min).

variationer:

chokladglass - Ersatt gradden
med 100 g mork choklad som har
smalts i en skal Over kokande vatten.
noétter - tillsatt 100 g hackade
notter till glassblandningen alldeles
fére serveringen.

jordgubbsglass

400 g mogna jordgubbar
2 dI vispgradde
75 g socker

s aften av en halv citron

1 Puréa jordgubbarna.

2 Blanda ner socker, gradde och
citronsaft i purén.

3 Stall blandningen i kylskap for att
kallna.

4 Nér blandningen é&r kall halls den i
glassmaskinen och blandas tills den
ar fast.

variationer:
Vilka andra bar som helst kan
anvandas. Sockerméngden beror pa
bartypen, sa kom ihdg att smaka av
fore infrysningen.
OBS: Tiden blandningen tar att frysa
beror pa:

® plandningens mangd och
sammansattning. Om alkohol tillsétts
forsvaras frysningen.

® plandningens ursprungliga
temperatur

® rumstemperaturen
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Brett ut framsiden med illustrasjoner

lokk og Pafyllingssjakt
roreskovl

frysebotte

blandebolle

®e0

for du tar iskremmaskinen i

bruk for forste gang

Vask delene, se under "rengjering”.

Sett frysebotten i

fryseskapet/fryseren 1 degn i

forveien. Legg rareskovlen og lokket

i kjoleskapet.

3 Lag fleteis- eller fruktisblandingen (til
serbettis) og la den sta kaldt, i
kjoleskapet om nedvendig.

N —

sikkerhetshensyn

® Ta stopselet ut av kontakten fer du
setter pa eller tar av deler og for
rengjering.

® Sorg for at alt som skal brukes er
helt rent for du begynner a lage is.

® |kke frys is som har tinet, enten den
er halvtinet eller har tinet helt.

® Floteis eller fruktis som er laget av
ukokte révarer ber spises innen en
uke. Is smaker best nar den er
nylaget - den bor derfor ikke lages
for lang tid i forveien.

® Spedbarn, smabarn, gravide og
eldre mennesker ber ikke spise
floteis eller fruktis som inneholder ra
egg.

® Hyis det lekker ut vaeske fra
ismaskinen, ma den ikke brukes.
Vaesken som brukes i fryse-
prosessen er ikke giftig.

® Beskytt hendene for & unnga
hudskader nar du handterer
ismaskinen, spesielt nar du tar den
ut av fryseren.

bruke ismaskin

1 Las miksebollen pa maskinen.

2 Sett i frysebotten direkte fra
fryseskapet/fryseren og sett sa pa
roreskovlen.

3 Legg pa lokket.

4 Senk miksehodet idet du setter

metallpinnen inn i plasthullet @. Hvis
miksehodet ikke lukker seg, loft det,
og sla sa bryteren pa og av for & fa
metallpinnen pa plass igjen.

5 Sla pa stremmen og la motoren ga
pa laveste hastighet.

® FOR AT IKKE BLANDINGEN
OYEBLIKKELIG SKAL FRYSE TIL IS
| PA INNSIDEN AV BOLLEN, MA
MASKINEN SLAS PA FOR
ISKREMEN ELLER
SAFTBLANDINGEN HAS I.

6 Bruk pafyllingssjakten til & helle is-
eller fruktisblandingen i ismaskinen.

7 lIsen er Klar til & serveres etter ca. en
halvtime. Sl& av mixeren.

8 Huvis isen ikke skal serveres med en
gang, ha den over i en egnet
beholder og oppbevar den i
fryseren/frysesskapet til du har bruk
for den.

anmerkninger
Av hensyn til sikkerheten og for & fa
et vellykket resultat, ber du felge
disse reglene:

1 24 timer for bruk ber frysebotten
settes i fryseskap/fryser som har en
temperatur pa, eller lavere enn, 18
kuldegrader (+18°C).

2 Sla ikke av mixeren for isen er ferdig.
3 Hvis blandingen fremdeles ikke har
riktig konsistens etter 45 minutter,
sl& av mikseren, ta isblandingen ut
med skje og ha den over i en egnet

beholder som settes i fryseren til
blandingen har fatt ensket
konsistens.

4 Bruk ikke metallredskap til & ta
isblandingen ut av frysebetten.

5 Du kan lage inntil 1 liter is av
gangen.



rengjering

® \ent med & gjore frysebetten ren til
den har nadd vesrelsestemperatur.
Alle deler av iskremmaskinen kan
vaskes i varmt sdpevann.

® Tork delene omhyggelig for de
settes tilbake i fryseren - det kan
ellers danne seg et tynt lag is som
hindrer rereskovlen i a rere.

® Det anbefales ikke & vaske
iskremmaskinen i oppvaskmaskinen.

® Det kan vaere lurt & oppbevare
frysebetten i en plastpose i fryseren
sa den alltid er klar til bruk.

oppskrifter

Nedenfor er noen forslag til
oppskrifter slik at du kan gjere deg
kjent med ismaskinen.

vaniljeis
500 ml helmelk
125 ml kaffeflote
5 ml /1 ts vanilieessens

3 eggeplommer
150 gfarin

—_

Bland flote, melk og vaniljeessens i
et kokekar og la det bli sdpass varmt
at det nesten koker. La blandingen
sta til den er litt avkjolt.

2 | mellomtiden rerer du
eggeplommene og sukkeret i en stor
bolle til blandingen er tykk og
hvitaktig.

3 Ror hele tiden mens du heller
blandingen av melk og flete i bollen
med rorte eggeplommer og sukker.
Sjekk at sukkeret er blitt helt opplost.

4 Hell blandingen i kokekaret igjen. Rer
stadig over meget svak varme til
blandingen fester seg til undersiden
av en skje.

5 La blandingen bli helt kald.

6 Blandingen helles deretter i

ismaskinen og reres til den er blitt

stiv (ca. 30 minutter).

variasjoner:

sjokolade - i stedet for flote kan du
bruke 100 g ren sjokolade som du
har smeltet i vannbad.

notter - tilsett 100 g hakkede
netter i iskremblandingen like for
servering.

jordbeeris

400 g modne jordbeer
200 ml ekstra tykk flate
75 gfarin

saft av /% sitron

1 Lag jordbzerpuré.

2 Bland sukker, flate og sitronsaft i
jordbeerpuréen.

3 La blandingen sté i kjoleskapet til
den er kald.

4 Nar blandingen er helt kald, helles
den i ismaskinen og rores til den er
stiv.

variasjoner:
Du kan bruke annen beerfrukt i
stedet for jordbeer. Hvor sot
blandingen blir, avhenger av
beersorten. Husk & smake pa
blandingen for & se om den er sot
nok fer du fryser den.
merk: Hvor lang tid det tar a fryse
blandingen, kommer an pa felgende:
® mengden av blandingen og dens
sammensetning. Hvis du tilsetter
alkohol, blir blandingen vanskeligere
a fryse
® plandingens opprinnelige temperatur
® veerelsestemperaturen



Taita etusivu auki HB150 sauvasekoittimen kuvien esiinsaamiseksi

@ kansi ja Suppilo
@ sekoitin

® jaadytyskulho

@ sekoituskulho

ennen ensimmadista

kayttokertaa
1 Pese osat: katso kohta 'puhdistus’.
Pane jaadytyskulho pakastimeen 24
tuntia ennen ja&teldn valmistusta.
Pane sekoitin ja kansi jadkaappiin.
Sekoita jaateldseos valmiiksi (katso
valmistusohjeita). Anna seoksen
tarvittaessa jadhtya jadkaapissa.

turvallisuus

® |rrota koneen pistotulppa
pistorasiasta ennen osien
asentamista, irrottamista tai
puhdistusta.

Varmista aina, etté kaikki
jadteldonvalmistusvalineet ovat
ehdottoman puhtaita, ennen kuin
alat kayttaa niita.

Ala koskaan pakasta uudestaan
jaateloda, joka on sulanut osittain tai
kokonaan.

Jaatelod, jonka valmistukseen on
kaytetty kypsentdmattomia aineksia,
sailyy tuoreena viikon ajan. Al4 sailyta
jadtelda tata kauemmin. Jaateld
maistuu parhaalta, kun se on
vastavalmistettua. Al4 tésta syysta
valmista jaateloa liian aikaisin
etukateen.

Jaateloa tai sorbettia ei saa tarjota
pienille lapsille, raskaana oleville
naisille tai vanhuksille, jos siihen on
lisétty raakaa kananmunaa.

Lopeta jaateldnvalmistimen kaytto,
jos siitd vuotaa jaadytysnestetta.
Jaatelonvalmistimessa kaytetty
jaddytysneste on myrkytonta.
Suojaa katesi kylmalta, kun otat
jaateldonvalmistimen pakastimesta.

jaateldnvalmistimen
kayttod

1

2

AW

e
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Lukitse muovinen sekoituskulho
koneeseen.

Lisaa jaadytyskulho suoraan
pakastimesta ja aseta sekoitin
paikalleen.

Laita kansi paalle.

Laske vatkainpaa alas ja tydbnna
samalla metallinen tappi muoviseen
reikdan @. Jos vatkainpaa ei
sulkeudu, nosta se ylos, kytke laite
padlle ja pois paalta ja aseta
metallinen tappi uudelleen.

Kytke kone miniminopeudelle.
LAITE ON KYTKETTAVA
TOIMINTAAN ENNEN KUIN
KERMAJAATELO- TAI
MEHUJAATELOSEQS LISATAAN
SIIHEN, JOTTA VALTETTAISIIN
SEOKSEN JAATYMINEN
VALITTOMASTI ASTIAN
REUNOIHIN.

Kaada jaateldseos suppilon kautta
jaateldnvalmistimeen.

Jaateld on valmista noin puolen
tunnin kuluttua. Kytke kone silloin
pois toiminnasta.

Jos et tarjoa jaatelda heti, siirra seos
sopivaan astiaan ja sailyta
pakastimessa.

huomioitavaa

Noudata my&s seuraavia ohjeita.
Nain varmistat jaateldnvalmistimen
turvallisen ja tehokkaan toiminnan.
Pane jaddytyskulho 24 tuntia ennen
kayttoa pakastimeen, jonka lampdotila
on -18°C tai kyimempi.

Ala pysayté sekoitinta ennen kuin
jaateld on valmista.

Jos jaateldseos ei ole hyytynyt
riittdvasti 45 minuutin kuluessa, kytke
sekoitin pois toiminnasta ja siirra
jaadteldseos toiseen astiaan ja pane
se pakastimeen. Jaté jaateldseos
pakastimeen, kunnes se on
pakastunut sopivaksi.

Ala kaytd metallista valmistettuja



valineité jaateldseoksen siirtémiseen
pois jaddytyskulhosta.

5 Voit valmistaa enintéan 1 litran
jaateloa kerrallaan.

puhdistus

® Jaadytyskulhon tulee olla
huoneenlampdinen ennen
puhdistusta. Kaikki jaatelokoneen
osat voidaan pesta kuumassa
astianpesuaineliuoksessa.

® Kuivaa osat huolella. Jos
jaadytyskulho ei ole kuiva ja se
laitetaan pakastimeen, kulhoon
saattaa muodostua jadkerros, joka
estaa sekoittimen likkumisen.

® Jaatelokonetta ei saa pesta
astianpesukoneessa.

® Sailyta jaadytyskulhoa muovipussin
sisdlla pakastimessa. Nain se on aina
valmis kayttoon.

jaateldn valmistusohjeita
vaniljajaateld

5 dI kulutusmaitoa

1,25 dl kevytkermaa

1 tl vanillinisokeria tai -esanssia

3 munankeltuaista
150 g sokeria

1 Sekoita maito, kerma ja
vaniliaesanssi kattilassa. Kuumenna
lahes kiehumispisteeseen. Nosta
pois keittolevylté ja anna jaéhtya
hiukan.

2 Vatkaa munankeltuaiset, sokeri ja
vanillinisokeri kuohkeaksi isossa
kulhossa.

3 Lisada maitokermaseos vatkattuun
munasokerivaahtoon koko ajan
sekoittaen. Varmista, etté sokeri on
liuonnut kokonaisuudessaan.

4 Kaada seos takaisin kattilaan ja
kuumenna erittain pienelld lammalia
koko ajan sekoittaen siihen saakka,
kunnes seos sakenee ja muodostaa
kalvon seokseen kastetun lusikan
selkaan.

29

5 Anna seoksen jadhtya taysin.

6 Kaada seos jaateldnvalmistimeen ja
anna sen vatkautua sekoittimessa,
kunnes jaatel® on hyytynyt sopivaksi
(noin 30 minuuttia).

muunnelmia

suklaajdatelo: Kayta kerman
sijaan 100 g sulatettua
taloussuklaata. Sulata suklaa
kiehuvan vesikattilan paalle
asetetussa astiassa.

pahkina - lisaa jadteldseokseen
100 g pahkindrouhetta juuri ennen
tarjoilua.

mansikkajaateld

400 g kypsid mansikoita
2 dI paksua kermaa

75 g sokeria

J sitruunan mehu

1 Soseuta mansikat.

2 Sekoita sokeri, kerma ja
sitruunamehu mansikkasoseeseen.

3 Jaahdyta seos jadkaapissa.

4 Kun seos on jadhtynyt, kaada se
jaateldonvalmistimeen. Anna sen
vatkautua sekoittimessa, kunnes
jaételd on sopivaa.

muunnelmia
Voit kayttédd mansikoiden sijaan mita
tahansa marjoja tai pehmeita
hedelmia. Jotkin hedelmalaadut ja
marjat vaativat sokeria enemman
kuin toiset. Tarkista seoksen makeus
ennen jaadytysta.
huomioitavaa
Seoksen jaddytysaika riippuu:

® Seoksen maarasta ja
koostumuksesta. Seos ei jaady, jos
lisééat siihen alkoholia.

® Seoksen alkulampdtilasta.

® Huoneen lampdtilasta.



On kapagdi aciniz ve aciklayici resimlere bakiniz

kapak ve oluk
karistirici kanat
dondurma canagi
karistirma canagi

®e0

ilk kullanimdan énce

Aygitin tim parcalarini yikayiniz.

Bu konuda ‘temizlik’ bélimiine

bakiniz.

2 Yirmi dort saat 6nceden dondurma
kabini dondurucu icerisine koyunuz.
Karistirici kanadi ve kapagdi
buzdolabina koyunuz.

3 Dondurma ya da sorbet karisimini
hazirlayiniz (verilen tariflere
bakiniz). Gerekirse karisimi
buzdolabinda sogumaya birakiniz.

-

guvenlik 6énlemleri

® Aygitin ek parcalarini takmadan ya
da cikarmadan ve temizlemeden
once ya da kullandiktan sonra
aygitin fisini prizden cekiniz.

® Dondurma ya da sorbet yapmaya
baslamadan 6nce, tim kap ve
malzemelerin temiz olmasina dikkat
ediniz.

® Tamamen ya da bir bolimu
¢c6zllmus olan dondurmayi hicbir
zaman tekrar dondurmayiniz.

® [cerisinde ham yiyecek maddeleri
bulunan dondurma ya da sorbet bir
hafta icerisinde tuketilmelidir.
Dondurma taze iken daha
lezzetlidir. Bu nedenle gereginden
cok hazirlamayiniz.

® Dondurma ya da meyveli
dondurmalarin icerigi c¢ig olabilir. Bu
yuizden bu tir dondurmalari kiguik
cocuklar, gebe kadinlar ve yashlar
yememelidir.

® Dondurma Makinesi’nden sizmasi
durumunda, dondurucu eriyigi
kullanmayiniz. Kullanilan
dondurucu eriyik icerisinde zararli
maddeler yoktur.

® Dondurma Makinesi’ni kullanirken,
ozellikle dondurucudan ilk kez
cikarirken, buzun ellerinizi
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yakmasini énlemek icin ellerinizi
korumaya dikkat ediniz.

dondurma makinenizin
kullaniimasi

1 Plastik karistirma canagdini aygita
takiniz.

2 Buzdolabindan sogutulmus canagi
aliniz ve carka konumlayarak
takiniz.

3 Kapag: Ustline kapatiniz.

4 Resimde gosterildigi gibi madeni
mili plastik delige @ sokmak icin
karistiricinin kafasini asagi cekiniz.
Karistiricinin kafasi yerine
oturmuzsa, madeni mili yerin
konumlandirmak icin acip
kapayiniz.

5 Aygiti en az hizda calistiriniz.

o KARISIMIN CANAKTA
DONMAMASI iCIN DONDURMA
YA DA SERBET ICERIKLERINI
KOYMADAN ONCE CiHAZI
DURDURUNUZ.

6 Dondurma ya da sorbet karisimini
oluktan asagiya, Dondurma
Makinesi'nin icerisine dokiniz.

7 Yaklasik yarim saat sonra
dondurmaniz hazir olacaktir.
Karistiriciyr durdurunuz.

8 Eger hazirlanan dondurma ya da
sorbet hemen tiiketiimeyecekse,
karisimi uygun bir kap icerisine
kasikla bosaltiniz ve tiiketime kadar
dondurucuda tutunuz.

notlar

Dondurma Makinesi’nin basarili ve
glvenceli olarak kullaniimasi icin,
asagida verilen talimatlara uyulmasi
gerekir.

1 Dondurma Canagi -18°C ya da
daha dusik sogukluktaki bir
dondurucu icerisine, kullanimdan
yirmi dort saat 6nce konulmalidir.

2 Dondurma ya da sorbet hazir
duruma gelinceye kadar karistiriciyi
durdurmayiniz.

3 Eger, kirk bes dakika sonra karisim



istenilen kivama gelmediyse,
karistiricty! durdurunuz ve
dondurma ya da sorbet'’i bir kasikla
uygun bir kap icerisine bosaltiniz ve
istenilen kivama gelinceye kadar
dondurucuda bekletiniz.

4 Dondurma canagi’'ndan karisimlari
almak icin metal mutfak aletleri
kullanmayiniz.

5 Her bir islemde yaklasik 1 litre’ye (2
pint) kadar dondurma hazirlanabilir.

temizlenmesi

® Temizlemeye baslamadan énce
sogutulmus canagin oda isisina
gelmesine dikkat ediniz. Dondurma
makinesinin tim parcalari sicak
sabunlu suyla yikanabilir.

® Yikadiktan sonra tamamen
durulayiniz. Sogutma canagini
buzdolabinda koymadan 6nce
tamamen durulamazsaniz,
durulanmayan sular buzlanir ve
carkin dénmesine engel olur.

® Dondurma makinesini buzdolabinda
yikamayiniz.

® istenilen her an kullanima hazir
olmasi icin, dondurucu canak bir
plastik torba icerisinde
dondurucuda muhafaza edilebilir.

dondurma tarifleri

Asagida Dondurma Makinenizi
daha iyi taniyabilmeniz icin birkac
dondurma tarifi verilmistir.

vanilyali dondurma

500 ml/1 pt tam yagh sut

125 ml/’ pt yarim yagl krema
5 ml/1 cay kasigi vanilya 6zu
3 yumurta sarisi

150 gr/6 oz toz seker

1 Vanilyayi, kremay! ve situ bir
tencere icerisinde karistiriniz ve
kaynayinca atesten alarak hafifce
soguyuncaya kadar bekletiniz.

2 Bu arada, blyiikce bir canak

icerisinde yumurta sarilarini ve
sekeri, seker tamamen eriyinceye
ve karisim beyazlasincaya kadar
cirpiniz.

3 Surekli karistirarak stit/krema
karisimini ¢irpilmis yumurta seker
karisimina katiniz. Sekerin
tamamen erimis olmasina dikkat
ediniz.

4 Karisimi tekrar tencereye bosaltiniz
ve cok hafif ateste karisim kasiga
yapisacak duruma gelinceye kadar
karistiriniz.

5 Karisimi tamamen soguyuncaya
kadar bekletiniz.

6 Soguyan karisimi Dondurma
Makinesine bosaltiniz ve
katilasincaya kadar karistiriniz
(yaklasik 30 dakika).

degisik dondurma cesitleri:
cikolatal - krema yerine, kaynayan
su Uzerindeki bir kap icerisinde
eritilmis 100 gr sade cikolata
kullaniniz.

kuru yemis — dondurmayi yemeye
baslamadan &nce Uzerine 100gr
kiyllmis kuru yemis koyunuz.

cilekli dondurma

400 gr (1lb) olgun cilek

200 ml (8 fl. oz) tam yagl krema
75 gr (3 oz) toz seker

% limon suyu

1 Cilekleri ezerek pure haline
getiriniz.

2 Sekeri, kremayi ve limon suyunu
pureye katiniz.

3 Karisimi buzdolabinda sogutunuz.

4 Karisim soguyunca Dondurma
Makinesi'ne bosaltarak
katilasincaya kadar karistiriniz.



degisik meyveli dondurma
cesitleri:
Cilek yerine herhangi baska bir
yumusak meyve kullanilabilir.
Karisimin tadi, kullanilan meyvenin
tadina bagl olacagindan, karisimi
dondurmadan 6nce tadini kontrol
edniz.
not: Karisimin donmasi icin gerekli
slre, asagida belirtilenlere baglidir:

® karisimin kivami ve miktari.
Karisima katilan alkol karisimin
donmasini engelleyecektir.

® karisimin 6zgln isisi

® odanin sicakhgi
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Nezapomerite si prosim rozevrit titulni stranku s vyobrazenim

kryt & Nasypka
michaci lopatka
mrazici misa
mixovaci misa

®e0

pred prvnim pouzitim

Omyijte jednotlivé dily L viz "¢isténi“.
Mrazici misu dejte 24-hodin pred
pouzitim do mraznicky. Lopatku a
kryt dejte zarover do lednice.
Pripravte smés na zmrzlinu nebo
mrazeny Serbet (viz. pfilozené
recepty). V pfipadé potfeby nechte
smés vychladnout v lednici.

N =

bezpelnost

® Pred montazi ¢i demontazi a pred
¢isténim spotfebi¢ odpojte od
elektrického napdjeni.

Pred vyrobou zmrzliny nebo
mrazeného Serbetu zkontrolujte,
zda jsou vSechny soucasti
prislusenstvi naprosto Gisté.
Zmrzlina, ktera je zCasti nebo zcela
rozpusténad, se jiz nesmi znovu
mrazit.

Zmrzlina nebo mrazeny Serbet, pfi
jejichz vyrobé bylo uzito syrovych
primési, musi byt zkonzumovany
do sedmi dnli. Pamatujte na to, Ze
zmrzlina je nejchutnéjsi, kdyz je
Cerstva, takze ji nedélejte prilis
dopredu.

Zmrzlinu nebo Serbet obsahujici
syrova vejce nepodavejte malym
détem, téhotnym zenam nebo velmi
starym osobam.

V pfipadé, Ze ze strojku na zmrzlinu
zacéne unikat mrazici smeés,
prestarite ho okamzité pouzivat.
Mrazici smés uzita v tomto strojku
neni toxicka.

PFi manipulaci se strojkem na
zmrzlinu - zejména kratce po
vyndani z mraznicky - je zapotfebi
chranit si ruce, nebot hrozi
nebezpedi spaleniny mrazem.
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postup pouziti strojku
na zmrzlinu

1 Do spotiebice vlozte umélohmotnou
misici nadobku a upevnéte ji.

2 Pridejte mrazici misku pfimo z
mrazaku a potom do ni umistéte
otacivou lopatku.

3 Nadobku s mrazici miskou prikryjte
umélohmotnym krytem.

4 Sklopte mixovaci hlavu tak, aby
kovovy kolik hlavy pronikl do otvoru
umélohmotného krytu @. Jestlize
mixovaci hlava nedosedne,
zdvihnéte ji a zapnutim s
naslednym vypnutim spotfebice
zménte polohu kovového koliku.

5 Zapnéte spotfebi¢ na minimalni

rychlost.

STROJEK MUS| BEZETPREDTIM

NEZ DO NEJ VLEJETE

ZMRZLINOVONEBO

SERBETOVOU SMES. JEDINE

TAK ZABRANITE TOMU, ABY

SMES OKAMZITE NEPRIMRZLA

KE STENAM NADOBY.

Nalevkou nalejte do strojku na

zmrzlinu smés na zmrzlinu nebo

mrazeny Serbet.

Zmrzlina je pfipravena k podavani

asi po pul hodiné michani, kdy

muZete robot vypnout.

Pokud hotovou zmrzlinu nebo

mrazeny Serbet nehodlate ihned

servirovat, pfendejte je do vhodné
nadoby s vickem, kterou pak
skladujte v mraznicce.

doporucené rady

Aby vam strojek na zmrzlinu dobre
a bezpecné slouzil, je potfeba
dodrzovat nasledujici doporuceni:
Mrazici misa se musi dat do
mraznicky, v niz teplota dosahuje
minimalné -18°C, nejpozdéji 24
hodin pred pouzitim.
Zpracovavani smési se nesmi
prerusit, dokud zmrzlina nebo
mrazeny $erbet nejsou hotové.

3 V pfipadé, Ze smés po 45 minutach



4

5

zpracovavani stale nedosahla
pozadované tuhosti, vypnéte robot.
Zmrzlinu ¢i Serbet IZici pfendejte do
vhodné nadoby, kterou pak vlozte
do mrazni¢ky na tak dlouho, az
zmrzlina ¢i Serbet dosahnou
pozadované tuhosti.

Smés se z mrazici misy nesmi
vyndavat kovovym nacinim.
Strojek dokaze najednou vyrobit
maximalné 1 litr zmrzliny.

cisténi

Pred ¢isténim pockejte, dokud
mrazici miska nedosahne pokojové
teploty. VSechny dily vyrobniku
zmrzliny mGzete myt teplou
mydlovou vodou.

Peclivé osuste. Nedokonalé
osuseni mrazici misky pred jejim
vloZzenim do mrazaku by zpusobilo,
Ze se na ni utvori namraza, ktera
by pfi dalsim pouziti spotfebice
branila otaceni lopatky.

K myti vyrobniku zmrzliny
nepouzivejte my¢ku nadobi.

Myti strojku na zmrzlinu v myéce na
nadobi se nedoporucuje.
Doporucujeme, abyste mrazici misu
po umyti a vysuSeni skladovali v
igelitovém pytliku v mraznicce;
timto zpUsobem ji budete mit vzdy
pfipravenou k pouziti.

receptar

V nasledujicich radcich naleznete
nékolik doporucenych receptt,
které vam pomohou Iépe se
seznamit s obsluhou strojku na
zmrzlinu.

vanilkova zmrzlina

500 ml plnotué¢ného mléka
125 ml smetany

5 ml vanilkové tresti

3 Zloutky

150 g cukru pisek

Do hrnce dame smetanu, mléko a
vanilkovou trest a za stalého
michani pfivedeme témér do varu.
Odstavime a nechame mirné
vychladnout.

Mezitim ve velké mise utfeme
Zloutky s cukrem, az je smés tuha a
svétla.

Za stalého michani nalejeme teplou
smés mléka a smetany na
rozetfené Zloutky s cukrem. Dbame
na to, aby byl cukr ve smési zcela
rozpustén.

Smeés prelejeme opét do hrnce a na
velmi mirném plameni za stalého
michani zahfivame, az zac¢ne
tuhnout na varecce.

Smés pak nechame vychladnout.
Radné vychladlou smés nalejeme
do strojku na zmrzlinu a michame
do tuha (cca 30 minut).

obmény:

¢okoladova - misto smetany dame
do smési 100 g horké ¢okolady,
kterou rozpustime v hrnecku
vlozeném do lazné horké vody.
ofechy — do zmrzliny pfidejte 100
g/4 unce nasekanych orechl
bezprostfedné pred jejim
podavanim.



jahodova zmrzlina

400 g zralych jahod

200 ml smetany na Slehani
75 g cukru pisek

Stava z pulky citronu

1 Jahody rozmixujeme.

2 Do rozmixovanych jahod vmichame
cukr, smetanu a citronovou stavu.

3 Smés dame vychladit do lednice.

4 Studenou smés nalejeme do strojku
na zmrzlinu a michame az ztuhne.
obmény:

Misto jahod muZeme pouzit
jakékoliv jiné mékké ovoce.
Sladkost smési zavisi na pouzitém
ovoci; to znamena, Ze smés
musime ochutnat a podle potreby
pfipadné pred mrazenim dosladit.
Dulezité upozornéni: Doba, kterou
smési trva nez se zmeéni ve
zmrzlinu, zavisi na:

® mnozstvi a sloZzeni smési; alkohol
pridany do smési brzdi proces
mrazeni;

® teploté smési pfi jejim naliti do
strojku;

® na okolni teploté.
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A hasznalati utasitas olvasasa kézben hajtsa ki az els6 oldalt, hogy az
illusztraciok is lathatok legyenek.

a fagylaltkészito
hasznalata
]

@ fedél a Tolcsér
@ kever6lapat
® fagyaszto edény
@ keverGedény

az els6 hasznalat el6tt

Mossa el az alkatrészeket (I. a
készUlék tisztitasa).

A fagylalt elkészitése el6tt 24 éraval
tegye a fagyaszto edényt a
mélyh(tébe. A fedelet és a
keverdlapatot szintén tegye
hitészekrénybe (de ne a fagyaszto
részbe).

Készitse el a fagylalt- vagy sorbet-
keveréket (lasd a Recept javaslatok
c. fejezetet), és szlikség esetén
hiitse be.

-

els6 a biztonsag

® Akészilék szét- és
Osszeszerelése, valamint tisztitasa
el6tt a halozati dugaszt mindig
hdzza ki a konnektorbdl.

A fagylalt vagy sorbet készitése
kézben mindig nagyon lgyeljen a
tisztaséagra.

Részben vagy egészben felolvadt
fagylaltot soha ne fagyasszon
vissza.

A nyers hozzavalodkat tartalmazo
fagylaltot vagy sorbetet az
elkészitéstsl szamitott egy héten
belll fogyassza el. A fagylalt mindig
frissen a legjobb, ezért ne tarolja
sokaig.

Nyers tojassal készilt fagylaltbol és
sorbetbdl kisgyermekek, terhes
anyak és idés emberek ne
fogyasszanak.

Ne hasznalja a késziiléket, ha
szivarog a fagyaszt6 folyadék. (A
folyadék azonban nem mérgezé.)
A fagysérilések elkeriilése
érdekében csak konyhai keszty(ivel
vagy konyharuhaval nyuljon a hideg
készilékhez.
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Roégzitse a mlianyag kever6 edényt
a robotgépre.

CsUsztassa bele a mélyhitében
elézéleg lehtott fagyasztod edényt.
Helyezze a kever6 lapatot a
fagyaszté edénybe.

Tegye fel a keverd edény fedelét.
Hajtsa le a kever6gémet ugy, hogy
a gém meghajtdé csonkja az edény
fedelén kiképzett nyilasba
illeszkedjen @. Ha az illeszkedés
nem tokéletes, hajtsa fel Ujbdl a
kever6gémet, és egy pillanatra
kapcsolja be a gépet, hogy a
meghajté csonk a megfeleld
helyzetbe kerdljon.

Kapcsolja a robotgépet a
legalacsonyabb sebességfokozatra.
ELOSZOR MINDIG KAPCSOLJA
BE A KESZULEKET, ES CSAK EZ
UTAN TOLTSE A FAGYLALT VAGY
SORBET KEVEREKET A
FAGYASZTO EDENYBE -
ELLENKEZO ESETBEN A
KEVEREK AZONNAL RAFAGY AZ
EDENY BELSO FALARA.

A tdlcséren keresztil toltse a
fagylalt- vagy sorbet-keveréket a
fagylaltkészitébe.

Kb. 30 perc keverés utan kapcsolja
ki a fagylaltkészitét - ekkor a
fagylalt mar talalasra kész.

Ha az elkésziilt fagylalt vagy sorbet
egy részét nem fogyasztja el
azonnal, a megmaradt ételt
kanalazza megfelel6 tarolo
edénybe, és tegye a mélyhtébe.

megjegyzések

A késziilék zavartalan hasznalata
érdekében kérjuk, tartsa be az
alabbi tanacsokat:

Afagylalt készitése elétt a
fagyaszté edényt tartsa legalabb 24
oran at -18 "C-on vagy ennél
alacsonyabb hémérsékleten.

Ne kapcsolja ki a kever6t addig,



amig el nem keszilt a fagylalt.

3 Ha azonban a fagyalalt 45 percnyi
keverés utan sem érte el a kivant
allagot, kapcsolja ki a kever6t, és
kanalazza a fagylaltot vagy a
sorbetet megfelel6 edénybe. Az
edényt tegye mélyhtébe, és csak
akkor vegye ki, amikor elérte a
kivant siriiséget.

4 Afagyasztd edénybdl mindig
mianyag kanallal vegye ki a
fagylaltot. Ne hasznaljon fém
eszkdzoket.

5 Egy alkalommal max. 1 liter fagylalt
készithetd.

a készulék tisztitasa

® Tisztitas el6tt varja meg, amig a
fagyasztd edény
szobah6meérsékletre melegszik.
Meleg, mosogatdszeres vizben
mossa el a fagylaltkészité minden
alkatrészét.

® Az alkatrészeket alaposan
torolgesse el. Ha a fagyasztd
edényt nedvesen teszi a
mélyhiitébe, a fellletén kialakulo
jégréteg akadalyozhatja a keverd
lapat forgasat.

® A fagylaltkészité alkatrészeit ne
tisztitsa mosogatogépben.

® Javasoljuk, hogy a fagyaszto
edényt (megfelelé nylonzacskoba
csomagolva) tartsa a mélyh(itében,
mert a készilék igy mindig
hasznalatra kész.

recept javaslatok

Probalja ki a fagylaltkészitét az
alabbi receptekkel:

vanilia fagylalt

Hozzéavalok:

500 ml zsirdus tej

125 ml tejszin

1 kavéskanal vanilia esszencia
3 tojas sargaja

150 g finomitott kristalycukor

1 Ontsiik a tejszint, a tejet és a
vanilia esszenciat egy labosba,
melegitsik kozel forraspontra, majd
hagyjuk kissé lehdini.

2 Kozben egy nagyméretl edényben
keverjik 0ssze a tojassargajat a
cukorral, és verjuk habosra.

3 Folyamatos keverés mellett 6ntsiik
a tejes keveréket a cukorral kevert
tojasra. Ugyeljiink arra, hogy a
cukor jol elkeveredijen.

4 Ontsiik vissza a keveréket a
labosba, és lassu tizon, folytonos
keverés mellett f6zzik addig, amig
bes(irlisodik.

5 Hagyjuk teljesen lehdilni.

6 Ontsiik a keveréket a
fagylaltkészit6be és keverjik addig,
amig egészen besiir(isédik (kb. 30
perc).
egyéb izesitési lehetéségek:
csokoladé: a tejszin helyett
hasznaljunk 100 g g6z folott
megolvasztott étcsokoladét.
di6 - talalas el6tt szorjunk 100 g
tort diét a fagylaltra.
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eper fagylalt

hozzavalok:
400 g érett eper
200 ml tejszin
75 g finomitott kristalycukor
fél citrom leve

1 Turmixoljuk meg az epret.

2 Keverjik hozza a cukrot, a tejszint
és a citromlevet.

3 Tegylk a keveréket
hiitészekrénybe.

4 Ha a keverék jol leh(lt, 6ntsik a
fagylaltkészitébe és keverjik addig,
amig besl(irisodik.

egyéb izesitési lehetéségek:
Az eper helyett barmilyen mas,
puha gyimoélcsot is hasznalhatunk.
Savanyu gyumolcsoknél a
megadottnal tébb cukorra lehet
szikség, ezért a fagyasztas el6tt
mindig ellendrizzlk, hogy elég
édes-e a keverék.
fontos megjegyzés: A
fagylaltkeverék fagyasztasi ideje a
kdvetkezoktdl fligg:

® a keverék mennyisége és
Osszetétele - alkohol hozzdadasa
megakadalyozhatja a fagyast

® a keverék kezdeti hémérséklete

® 3 killsé hémérséklet
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Prosimy roztozy¢ ilustracje na pierwszej stronie

pokrywa i Lejek
mieszadto

miska zamrazajaca
miska do mieszania

®e0

przed uzyciem po raz pierwszy

1 Umyj wszystkie cze$ci - patrz punkt
“czyszczenie”

2 Na 24 godziny naprzod wiozyé
miske zamrazajgcg do mrozni
domowej. Mieszadto i pokrywe
wiozy¢ do lodowki.

3 Sporzadzi¢ mieszaning lodow
$mietankowych lub wodnych -
szerbetowych (patrz sugestie w
przepisach). W razie potrzeby
mieszaning mozna schtodzi¢ w
lodéwce.

dla wlasnego
bezpieczenstwa

® \Wyjmij wtyczke z gniazdka
sieciowego przed zakfadaniem lub
zdejmowaniem czesci i przed
czyszczeniem.

® Przed robieniem lodow zawsze sie
upewnij, ze wszystko jest
absolutnie czyste.

® Nigdy nie zamrazaj lodow, ktore sg
catkiem lub cze$ciowo rozmrozone.

® [ ody Smietankowe lub wodne
zawierajgce sktadniki surowe
nalezy skonsumowaé w przeciaggu
tygodnia. Lody smakujg najlepiej,
gdy sa Swieze, nie nalezy wiec
robi¢ za wiele naprzéd.

® [ odoéw $mietankowych lub wodnych
zawierajgcych surowe jaja nie
nalezy dawa¢ matym dzieciom,
kobietom w cigzy lub osobom
starszym.

® Jesli wyglada na to, ze z miski
wycieka ptyn zamrazajacy, to
nalezy zaprzestac jej uzywania.
Plyn zamrazajacy jest nietoksyczny.

® Aby unikng¢ odmrozen, zawsze
nalezy dobrze zabezpieczaé rece
przy obchodzeniu sie z maszynka
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do lodéw, szczegodlnie zaraz po
wyjeciu jej z mrozni.

jak uzywac¢ maszynki do

lodow

1 Zablokuj plastykowg miske na
maszynce.

2 Wstaw miske do zamrazania prosto
z zamrazarki i umie$¢ mieszadto.

3 Zatoz pokrywke.

4 Opusc¢ glowice miksera tak, aby
metalowy kotek wszedt w otwér @
w plastykowej obudowie. Jesli
gtowica miksera nie chce sig
zatrzasnag, to jg podnies, wiacz i
zaraz wytacz mikser, aby zmienic
pozycje metalowego kotka.

5 Wiacz maszynke na predkosci
minimum.

® MASZYNKE NALEZY WEACZYC
PRZED WLANIEM MIESZANINY
NA LODY SMIETANKOWE LUB
WODNE, ABY NIE ZAMROZILA
SIE ONA OD RAZU NA SCIANCE
MISKI.

6. Postugujac sie lejkiem wlac
mieszanine lodéw lub szerbetu do
maszynki.

7. Po uptywie ok. p6t godziny lody
powinny byé gotowe do podania.
Wytaczy¢ mikser.

8. Jesli lody lub szerbet bedg
podawane pozniej, to przetozy¢ je
tyzkg do odpowiedniego pojemnika
i trzyma¢ w mrozni, az beda
potrzebne.

uwagi

Aby bezpiecznie i efektywnie
korzysta¢ z maszynki do lodéw,
nalezy przestrzega¢ wskazéwek
ponizej.

1 Co najmniej na 24 godziny przed
uzyciem wtozy¢ miske zamrazajaca
do mrozni, pracujacej w
temperaturze -18°C lub ponizej.

2 Nie wytagcza¢ miksera, dopoki lody
$mietankowe lub wodne nie beda
gotowe.



3 Jesli po uptywie 45 minut lody
$mietankowe lub wodne nie beda
miaty pozadanej konsystenciji, to
wytaczy¢ mikser i przetozy¢ lody
tyzkg do odpowiedniego pojemnika;
trzymac w mrozni, az zostang
zamrozone do zadanej gestosci.

4 Do przektadania lodéw z miski
zamrazajgcej nie uzywac
metalowych narzedzi.

5.Jednorazowo mozna z
powodzeniem zamrozi¢ do 1 litra
lodéw.

czyszczenie

® Przed czyszczeniem poczekaj, az
miska zamrazajaca dojdzie do
temperatury pokojowej. Wszystkie
czes$ci maszynki do lodow nadaja
sie do mycia w gorgcej wodzie
mydlanej.

® Doktadnie osusz. Niedoktadne
wytarcie miski zamrazajacej przed
wiozeniem jej do zamrazarki moze
spowodowac utworzenie sie
warstwy lodu, ktéra uniemozliwi
obracanie sie mieszadta.

® Nie myj maszynki do lodéw w
zmywarce do naczyn.

® Zaleca sig wilozy¢ miske
zamrazajacg do torebki
plastykoweiji trzymac ja w mrozni,
aby byta zawsze gotowa do uzycia.

sugerowane przepisy

Ponizej sg podane proponowane
przepisy, na ktérych mozna bedzie
poznac swag maszynke do lodow.

lody waniliowe

500 ml mleka petnottustego
125 ml $mietanki pojedynczej
5 ml/1 tyzeczka esencji waniliowej
3 zottka
150 g drobnego cukru-krysztatu

1 Wymieszac¢ $mietanke, mleko i
esencje waniliowg w garnku i

40

podgrza¢ prawie do zagotowania.
Odstawi¢ do lekkiego ochtodzenia.

2 W duzej misce ubi¢ zottka z
cukrem, az zbielejq i stang sie
geste.

3 Ciagle mieszajac wlewac
mieszanine mleka i $mietanki na
z6ltka ubite z cukrem. Sprawdzic,
ze cukier rozpuscit sie catkowicie.

4 Przela¢ mieszaning z powrotem do
garnka i na bardzo matym ogniu
mieszac nadal, az mieszanina
zacznie pokrywaé spod tyzki.

5 Poczekac, az mieszanina
catkowicie sie ochtodzi.

6 WIla¢ mieszaning do maszynki do
lodéw i miesza¢, az zesztywnieje
(ok. 30 minut).

odmiany:

lody czekoladowe - pomingé
Smietanke i zastgpic jg 100 g
czekolady twardej, stopionej w
naczyniu na tazni wodne;j.

z orzechami - zaraz przed
podaniem posyp lody 10 dag
siekanych orzechow.

lody truskawkowe

400 g dojrzatych truskawek

200 ml podwdjnej $mietanki

75 g drobnego cukru-krysztatu - sok
z pot cytryny

1 Sporzadzi¢ puree z truskawek.

2 Dodaé¢ cukier, smietanke i sok
cytrynowy do puree, wymieszaé.

3 Wiozy¢ mieszaning do lodéwki w
celu ochtodzenia.

4 Gdy mieszanina jest zimna, wla¢ do
maszynki do lodéwi mieszac, az
zesztywnieje.

odmiany:

Zamiast truskawek mozna uzyc¢
dowolnych migkkich owocéw. Jak
stodka bedzie mieszanina - bedzie
to zalezato od rodzaju owocow,
nalezy wigc skosztowac przed
zamrozeniem.



prosimy zwréci¢ uwage, ze czas
zamrazania mieszaniny bedzie
zalezat od:

® jlosci i sktadu mieszaniny. Dodanie
alkoholu do mieszaniny utrudni
zamrozenie,

® poczatkowej temperatury
mieszaniny,

® temperatury otoczenia.
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NapakaAw va EeSITTAWOETE TNV UTTPOCTIVI) O€AiSa OTToU TrapéxETal

€lkovoypdenon

KGAUPpa dvolypa Tpopodoaciag
avadeuTrpag

MUTTWA Katdyuéng

HTTWA avapigng

®e0

TPIV ATTO TNV TTPWTN XPARON
MAUveTE TO PEPN TNG OUOKEUNG:
BAETTE evOTNTA 'KOBAPITPOG .
Eikool 1€00€pIg WPES TTPIV aTTd TN
XPAON, TOTTOBETATTE TO PTTWA
KOTAWUENG PEoQ O€ KOTaWUKTN.
ToToBeTAOTE TOV AVAdEUTAPA Kal TO
KGAUpPa péoa o€ uyeio.
EtolpdoTe 10 piypa yia maywtéd
gopuTTE (BAETTE IDEEG VIO CUVTOYEG).
Av gival atapaitnTo, aQAaTE TO
Jiyha va kpuwoel géoa o€ Wuyeio.

-

ao@aAcia

® ATTOOUVOEETE TN OUOKEUN aTTd TO

PEUNA TTPIV TTIPOCAPUOCETE A
APAIPETETE ECAPTAPATA ) TTPIV ATTO
Tov KaBapIopo.

BeBaiw0eite TravTa 011 OAa Ta PéPN
TNG GUOKEURG €ival TTOAU KaBapd
TIPIV QTIGEETE TTAYWTO 1} COPUTTE.
MoTé pnv KaTawUxeTe TTAYWTS TTOU
£XEl EETTAYWOEI EVIEAWG N €V PEPEL.
OTT0I00ATTOTE TTAYWTS ) COPUTTE
TTOU TTEPIEXEI WHA UAIKG TTPETTEN VAl
KOTaVaAWVETal PECO O€ pia
eBdoudda. To TTaywTo Exel
KaAUTePN yelon oTav gival QPETKO,
yI' QUTG PNV TO QTIAXVETE TTOAU TTPIV
atrd TOV KaIpO TTOU OKOTTEUETE VA TO
KATAVOAWOETE.

TTAYWTO 1) COPUTTE TTOU TTEPIEXEI
WHGE auyd dev TIPETTEI VOl
TIPOCPEPETAI OE PIKPA TTAIDIA,
€yKUOUG A NAIKIWPEVA GTOA.

Ma va atro@UYETE TOV KAUOTIKO
TIGVO TTOU UTTOPET Vo TTPOKANBET
aTTo TNV ETTAPR HE QVTIKEIMEVA TTOU
£XOUV TTOPAUEIVEI OE KATAWUKTN,
BeBaiwbeite TavTa &TI Ta XEPIO OAG
TpopUAGCToVTal 6TaV
xpnolpotroigite Tov MapaokeuaoTr
MaywToU, 1Idiaitepa 6TV TOV ByAaleTe
aTTd TOV KATOWUKTN.

Av 10 WUKTIKO SIGAUPa @aiveTal va
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diappéel atd Tov MapaokeuaoTr)
MaywToU, pnv Tov XPNCIPOTTOIEITE
TAéov. To WUKTIKO SIGAUMA TTOU
XPNOIMOTTOIEITAI €ival PN TOEIKO.

YIO VO XPNOIKOTTOINCETE
TOV TTOPACKEUAOTN
TTaywTou

1

Ac@aAioTE TO TTAACTIKS WTTWA
AVAMIENG ETTAVW OTN OUCKEUT).
MpooBéaTe TO PTTWA KaTadwuéng
atreuBeiag atéd Tov KaTayukTn,
£TTEITA TOTTOOETAOTE TOV AVODEUTAPA
oTn Béon ToU.

MpocappdoTe TO KATIAKI aTTd TTAVW.
XapnAWaTE TNV KEPOAT ToU Wiep,
€10dyovTag TN HETAAAIKA TTEPOVN
oTNV TTAQOTIKA OTTH @. AV N KEQAAN
TOU pigep Oev aoPaAilel, TNKWOTE
v, £meiTa B€0Te o€ AciToupyia Kai
KATOTTIV EKTOG AEITOUPYIag T
OUOKEUR YIO VA ETTAVATOTTOOETAOETE
TN YETOAAIKA TTEPOVN.

O¢€0Te TN OUOKEeUN O€ AgiToupyia
oTn XaunAdétepn TaxutnTa.

MPENEI NA OETETE ZE
AEITOYPTIA TH £YZKEYH MPIN
NMPOZOEZETE TO MITMA TIA
MArQTO 'H ZOPMIE, QXTE NA
MHN MAFQ3EI AMEZQZ TO
MIFMA XTO EZQTEPIKO TOY
MMQA.

XPNOIPOTTOIVTAG TO GVOIYUO
TPOYodOaiag, PIETe TO Hiypa yia
TTAYWTO 1) COPUTTE PETA OTOV
MapaokeuaoTh MaywTou.

MeTtd amré pion wpa Tepitrou, To
TTAYWTO TTPETTEN VA Eival ETOIPO va TO
oepPipeTe. @€0Te £KTOG AciTOUpYiag
TO Miep.

Av 10 TTOYWTS 1} TO COPUTTE dEV
TIPOKEITAI VO KATAVOAWOET apéowg,
adeIdoTe TO Piypa Pe éva KOUTAAI
péoa og katdAAnAo doxeio Kal
OTTOBNKEVUOTE TO OE KATAWUKTN PEXPI
Va TO XPEIOOTEITE.



XPfo1peg TTANpoPopieg
MNa va xelpi¢eoTe Tov MapaokeuaoTh
MaywTou pe ao@daAsia Kal TTITUXIA,
TIPETTEl VO OKOAOUBEITE TIG
TTOPAKATW OdNVYiEg.

1 To pmmwA KaTdyung TPETTEl va
TOTTOBETEITOI HETA OE KATAWUKTN
TT0U AgIToupyei o€ Beppokpaaia -18
°I" A XapnAOTEPN YIa €iKoal TEOOEPIG
WPEG TTPIV ATTO TN XPAON.

2 Mn B€T1eTe €KTOG AciToupyiag To pigep
av 1o TaywTd A TO COPUTTE DEV gival
£TOIHO.

3 Av, PeTG oTT6 0OapdvTa TTEVTE AETITA
TO Hiypa Oev €Xel ATTOKTATEI TNV
€mMOUUNTA UPN, BETE TO Pigep EKTOG
AerToupyiag kar adeIdoTe TO TTAYWTO
| TO COPUTTE PE €va KOUTAAI PECa O€
KATAAANAO Soxeio Kal TOTTOBETACTE
TO O€ KOTAWUKTN PEXPI VO TTAYWOEI
KOl VA ATTOKTACEI TV UQR TTOU
arraiTeital.

4 Mn XPNOIPOTTOIEITE PETAAAIKG
£pYaAEia yia va a@aipéoETe
TTO0OTNTA YiyHaTOG OTTO TO UTTWA
KaTdyuéng.

5 'Ewg 1 Aitpo TTaywtd ptropei va
TTOPOOKEUOOTEI PE ETTITUXIA KAOE
POpd TTOU XPNOIUOTIOIEITE TN
OUOKEUR.

Kabaplopog

® AQNOTE TO UTTWA KATaWuéng va
QATTOKTAOEI BEpPOKpaTia dwHaTiou
TIPIV ETTIXEIPNOETE VA TO KOOAPIOETE.
‘OAa Ta pépn Tou MapackeuaoTn
MaywTou ptTopoulv va kabapioTolv
He CeaTd vePO Kal GOTTOUVI.

® >TeyvWOTE TTOAU KaAd. Av e
OTEYVWOETE TTOAU KAAA TO PTTWA
KOTAWUENG TTPIV TO TOTTOBETAOETE
OTOV KATaWUKTN PTTOPET VO
oxNUaToTei éva AeTITO OTPWHA
TTdyou TTou Ba KataoTAoEl aduvaTn
TNV TTEPICTPOPH TOU TITEPUYIOU.

® Mnv TTAEVETE TOV TTAPACKEUACTTH
TTaywToU € TTAUVTAPIO TTIATWY.

® >uvIGTATaI N aTTOBAKEUON TOU PTTWA
KaTayuéng o€ TTAAOTIKI) GOKOUAQ
aToV KATayUKTN 00g WAOTE va gival
TravTa £TOIPO TTPOG XPNoN.

TTPOTEIVOUEVEG CUVTAYEG

MapakdTw akoAouBoUv PEPIKEG
TIPOTEIVOUEVEG OUVTAYEG YIa VO 0OG
BonBnaoouv va yvwpioete TOV
MapaokeuaoTth MaywTtwy oag.

TTaywTto Bavihia

-

500ml AR peg yaAa

125ml kpépa YyAAOKTOG PE XapnAd
Nirapd

5ml / 1 koutaAdiki Tou YAUKOU
arréoTaypa Baviliag

3 KPOKOI AUYWV

150yp gaxapn axvn

Avapitre TNV Kpépa YAAAKTOG, TO
y@Aa kai To améaTaypa Baviliag oe
pPNXN KataapoAa Kal apACTE TO
Hiypa oTn QwTIA PEXPI VA apXioEl
oxedov va Bpddel. KarteBdaoTe amod
N QWTIA KAl OQACTE TO VA KPUWOEI
Aiyo.

Ev Tw peTagy, péoa o éva peydho
UTTWA, XTUTTAOTE TOUG KPOKOUG TWwV
AUYWV Padi pe Tn gaxapn PEXPI TO
Hiypa va yivel TaxUppeuoTo Kal va
QATTOKTATEI AVOIXTO XPWHA.
AvokaTteUovTag OUVEXWG, PICTE TO
Hiypa yGAaKTOG/KPEUAG TTAVW OTA
XTUTTNUEVA auyd kai Tn ¢ayapn.
BeBaiwbeite 611 n axapn €xel
SI0AUBE TEAEIWG.

=avaBaATe To piyga otn pnxn
KatoapoAa Kal, TTdvw og TTOAU
XAUNAR QWTIA, CUVEXIOTE Va
QAVOKOTEUETE PEXPI TO PiYHO VO
oaxnuartiCel TaxUPPEUOTO GTPWHA
OTO TTOW PEPOG TOU KOUTOAIOU.
A@NOTE TO HiyHa va KPUWOEI
TeAEiWG.

Pi¢re To piypa péoa atov
MapaokeuaoTn MaywTtou Kai
QAVOPIETE PEXPI TO Piypa va yivel
oupTTayEg (Trepitrou 30 AeTiTd).



TapaAAayég:-

OOKOAATA - TTAPOAEIYTE TNV KPEPQA
Kal avTIKaTaoTAoTe TNV Ye 100yp
OOKOAGTA XWPig YAAa TToU €XEl
Nlwoel og pIKpA Aekavn TTavw atrd
pnxn karoapdAa pe BpacTod vepd.
gnpoi kaptroi - TpoaBéate 100yp
WIAOKOUPEVOUG EnpoUg KapTToug
OTO TTAYWTO APECWG TTPIV TO
oepPIipeTE.

TTaywTo @pdoula

400yp WPIMEG PPAOUAES
200ml TARPNG KPEPA YAAAKTOG
75yp gaxapn axvn

XUHOG ¥ AepovioU

1 MoAToTrOIEITTE TIG PPAOUAEG.

2 Avayicre Tn gaxapn, TNV KpEPa
YAAOKTOG Kal T XUPO AgpovioU péoa
OTOV TTOATO.

3 TomoBeTAoTE TO piypa péoa ot
WUYEIO yIa va KPUWOEL.

4 Ortav T0 Hiypa KpUWOEl, pigte To
péoa oTtov MapaokeuaoTh MaywTou
Kal avapigre péxpl To piypa va yivel
OUMTTOVEG.

TapaAAayég:-

Mrropeite va avTIKOTAOTACETE TIG
PPAOUAEG e OTTOIODATTOTE PAAAKO
@pouUTo. H yAuKUTNTa TOU PiypaTOg
Ba €gapTnBei atd 10 PPOUTO TTOU
Xpnolyotrolgital, yi' autd pnv
gexvare va 1o BOKIPALETE yIa va
SIOTTIOTWOETE TTO0O0 YAUKO €gival TTpIv
TO KATOWUEETE.

TTAPOAKOAOUE VO ONMEIWOETE: - O
XPOVOG TTOU OTTAITEITAI VIO vV
TTayWwoel TEAEIWG To Piypa egapTaTal
aTro:

® TNV TTOoATNTA KAl TN oUvBeon Tou
piypatog. Av TTpooTeBei aAKOOA aTO
piypa autd Ba eptrodioel To piypa
va TTaywaoel.

® TNV apxIkAi Beppokpaacia Tou
piyparog

® TN Beppokpaaia dwyatiou

44



