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IMPORTANT SAFEGUARDS

When using electrical appliances, basic safety precautions should always be followed

including the following:

*Read thisinstructions booklet carefully before installing and using the machine.

o protect against risk of electric shock, do not immerse electric motor assembly in water
or any other liquid.

*This appliance has not been designed to be used by persons (including children) with
physical, sensory or mental impairments or who are lacking in experience or knowledge,
unless they have been given the necessary supervision and prior instructions about how
to use this appliance by a person responsible for their safety. Young children should be
supervised to ensure that they do not play with the appliance.

*Unplug from outlet when not in use, before putting on or taking off parts, and before
cleaning.

* Avoid contact with moving parts. Keep hands, hair, clothing, as well as spatulas and other
utensils away during operation to reduce the risk of injury to persons, and/or damage to
the appliance.

*Do not operate any appliance with a damaged cord or plug or after the appliance
malfunctions, or is dropped or damaged in any manner. Return appliance to the nearest
Authorised Service Centre for examination, repair or electrical or mechanical adjustment.

*The use of attachments not recommended or sold by the appliance manufacturer may
cause fire, electric shock or injury.

*Do not use outdoors.

*Do not let cord hang over edge of table or counter or touch hot surfaces.

SAVE THESE INSTRUCTIONS
CAUTION!

*This appliance is for household use only. An Authorised Service Centre should perform
any servicing other than cleaning and user maintenance.

DO NOT USE SHARP OBJECTS OR UTENSILS INSIDE THE CYLINDER BOWL. Sharp
objects will scratch and damage the bowl. A rubber spatula or wooden spoon may be
used, whenthe appliance is in the "off" position.

*Never heat the ice cream container. The ice cream container is a sealed vessel. Heating
may resultin rupture of the vessel and possible personal injury.

*Check that the voltage shown on the rating plate corresponds to the voltage of the mains.

*Do not put any partin the dishwasher.

*Do not unplug the unit by pulling on the cord.

Materials and articles destined for use in contact with food products are conform to the EC

Regulation 1935/2004. This appliance complies with the requirements of the Low Voltage

Directive 2006/95/EC, and the Electromagnetic Compatibility Directive 2004/108/EC.

DESCRIPTION

1). Cooling container.

2). Mixing paddle.

3). Driveshaft.

4). Lid.

5). ON/OFF switch.

6). Electric motorassembly.
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WORKING

The ice cream is obtained by pouring the mixed
ingredients into the cooling container previously
cooled and by mixing them with the paddle
during 20to 40 minutes.

The time needed to obtain the ice cream depends
upon different elements, such as the nature and
the quantity of the ingredients used and the
temperature of the freezing bowl.

FREEZING THE BOWL

*Before using the appliance, wash all parts in
contactwith the ice cream thoroughly.

*Remove dascher and cover [See picture
number 1].

*Make sure the cylinder is perfectly clean. If
necessary wipe the inside with a damp cloth
and dry carefully after cleaning.

*Place the cylinder in the freezer as near the cold
source as possible [See picture number 2]. Do
not place anything in the cylinder and do not
cover. Allow adequate space around the
cylinder.

IMPORTANT!

The cylinder must be brought to the required
temperature by placing it in a freezer or the
freezing compartment of a three or four star
refrigerator.

The freezer must be regulated to a temperature of
—18°C/-0°F. If this temperature is not reached, it
will not be possible to use the cylinder to make ice
cream. The cylinder must be left in the freezer for
the time givenin the following table.

FREEZER MINIMUM CYLINDER
TEMPERATURE FREEZING TIME
-30°C / -22°F 9-10 hours
-25°C /-13°F 12-14 hours

-18°C / O°F 20-22 hours

To ensure it is always ready for use, the cylinder
can be left permanently in the freezer.

MAKING ICE CREAM

Prepare one of the suggested recipes or one of

your own favourites. Blend the ingredients in a

separate bowl. Then:

*Remove the cooling container from the freezer.

*Assembly the lid, the motor and the drive shaft;
lock the motor assembly to the bowl. [See
pictures number 6 and 1]. Check the lid is well
fixed to the container;

*Plug the electric power cord into the power
outlet. Turn the ON/OFF switch to the ON

position; [See picture number 3].

*Slowly pour in the ingredients through the
opening in the cover with the motor on to ensure
the ingredients do not have time to freeze on the
cylinder walls [See picture number 4].

*DO NOT FILL THE BOWL MORE THAN HALF
FULL. This will allow the volume to increase
during churning to maximum bow! capacity.

HELPFULHINTS

*Use preferably ingredients at the refrigerator's
temperature.

*During preparation, you can add chocolate
chips, raisins or other ingredients through the
openinginthe cover.

* Alcoholic ingredients should not be added until
the end of preparation as they considerably
slow down chilling.

*The ice cream will increase in volume until it fills
the cylinder during the last few minutes of
preparation.

*|f an overly long delay before mixing leads to
formation of an excessively thick wall of ice
blocking movement of the dasher, proceed as
follows:

*Turn off the motor.

*Remove the cover.

*Use a spatula or kitchen utensil to free the
dasher and the surfaces of the cylinder from
ice.

*Replace the cover and motor correctly and
start up the appliance immediately.

*Once formed, the ice cream becomes more
solid if left in the container for several minutes
(no more than thirty).

WARNINGS

*Do not leave the ice cream maker working
longer than itis adequate. If the ice cream is not
formed after 45-50 min. it is useless to continue
over.

Turn the motor off only when the ice cream is
completely formed. Otherwise the ice cream
would convert into ice and the paddle would
hardly restart its movement.

*Remember to unplug the electric power cord
when turning off the ice cream maker.

STORING THE ICE CREAM

»Into the cooling container.
When the ice cream is ready, you may leave it in
the cooling container for a short period of time
(no more than 30 min.). You may also leave the
container in the refrigerator (not in the freezer)
for 30 minutes.
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*Into the freezer.

You may store the ice cream in an airtight

containerinto the freezer. Long term freezing are

not recommended. After 1-2 weeks the taste of

the ice cream turns worse. Fresh ice cream has

abetter taste and quality.

If you anyhow want to store the ice cream into

the freezer, do the following:

*Put the ice cream in cleaned and well closed
airtight container.

* The temperature should at least be of -18 °C.

* Specify on the container the preparation date
oftheice cream.

WARNING!

*The ice cream is sensible to the bacteria.
Consequently it is very important that the ice
cream maker and the utensils used are well
cleaned and dried.

*Take care never to refreeze the ice cream once it
has melt.

*Remove the ice cream from the freezer half an
hour before to serve it. Eventually you could
leave it for 10/15 minutes at the room
temperature to let it reach the adequate serving
temperature.

STORING TIME
Ice cream made of raw ingredients | =1 week
Sherbets 1-2 weeks
Ice cream made of cooked
ingredients +2 weeks
CLEANING

*When making ice cream, hygiene is of primary
importance.

*Before cleaning the ice cream maker check you
have unpluggedit.

*The cooling container can be cleaned in warm
water and mild detergent.

*Any plastic part should be cleaned with water
and detergent.

*Never use any solvent.

*Never use sharp objects or utensils inside the
cooling container.

*Use adamp cloth to clean the motor drive.

*Neverimmerse the motor unit in water.

*Donot put any parts inthe dishwasher.

*Dry all parts thoroughly and never place the
cylinder in the freezer when still damp. Do not
place the dasherin the freezer.

HELPFULHINTS

*Certain recipes involve cooking. Prepare them
at least a day previously to ensure they chill
completely and expand. It is always advisable to
chillthe basic mixture.

*In the case of cold mixtures, the best results are
obtained by beating the eggs and sugar with an
electric whisk. This helps increase the volume of
the mixture.

*The majority of mixtures consist of cream, milk,
eggs and sugar. You can use whatever cream
you wish, but the flavour and texture will change
greatly according to the quality of cream
chosen. The higher the percentage of fat in the
cream, the richer the ice cream will be. For
example, whole cream contains a minimum of
36% fat, whipped cream 30%, cream for coffee
or skimmed cream 18% and half cream plus half
milk 10%. In all cases, the important thing is to
always maintain the same quantity of liquid. For
example, the lightest ice cream can be made by
using more milk than cream, or by eliminating
the cream altogether. You can also use
skimmed milk, but the texture of the ice cream
will be very different.

*The ice cream mixture can be kept in the
refrigerator for a number of days. Shake it well
before pouring itinto the cylinder.

* Add the mixture until the cylinder is no more than
half full. The mixture increases in volume during
preparation.

e Alcoholic ingredients slow down the chilling
process. Liqueurs should therefore be added
during the final minutes of preparation.

*The flavour of sorbets depends largely on the
degree of ripeness and sweetness of the fruit
and juice used. Taste the fruit before adding to
the recipe. If it is too acid, add sugar. If it is very
ripe, add less sugar or leave it out altogether.
Remember that cold reduces sweetness.

* Sweeteners can be used in place of sugar. In this
case, add the sweetener to the mixture and mix
until completely dissolved.

*Mixtures which require heating must not be
poured into the cylinder until they are
completely cold.

*|f you want to make the mixture sweeter during
preparation, do not add sugar directly into the
cylinder (it does not dissolve). You are
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recommended to dissolve the sugar in a little
water or skimmed milk and pour the resulting
syrup (cooled) into the cylinder.

*The fruit used in the recipes must always be
washed and dried before use. Even when not
specified, fruit must always be peeled, shelled,
destoned, etc.

*To reduce the quantity of ice cream, the
quantities indicated can be broken down or
halved.

*When using raw eggs, make sure they are fresh
by breaking them one at a time into a container
and checking that:

1). They do not have abad smell.

2). The white is not watery but dense and
adhering to the yolk.

3). Theyolkis round and swollen.

WHAT COULD GOWRONG

*Your freezer is not cold enough (does not reach
0°F or-18°C).

eYour freezer's thermostat is not set on the
minimum temperature.

*The cooling container is too close to your
freezer's door.

*Your freezer's door has been opened and
closed too frequently during the freezing period.

*Your freezer chamber is too full.

*The container has been put upside down or
covered into the freezer.

*Your freezing chamber has a thick ice coat oniits
sides.

*The cooling container has been left more than 5
minutes at the room temperature before to be
used.

e Theingredients are warm.

*Too much mixture has been put in the cooling
container.

You are strongly recommended to verify all the
above points before contacting an authorised
service centre. If the service centre fails to detect
faulty operation, you will be responsible for the
costs of the verification.

ATTENTION: Pls keep the packaging boxes.
They will be necessary in case you should return
the machine for repair or you should return it for
any other reason. If the machine will be sent back
with a packaging box not suitable for
transportation all repairing charges will be at
charge of the sender, even if the machine is under
warranty. If the machines doesn't need to be
repaired and the package will not be suitable the
machine will be returned to the sender too.

IMPORTANT INFORMATION FOR CORRECT
DISPOSAL OF THE PRODUCT IN
ACCORDANCE WITH EC DIRECTIVE
2002/96/EC.

At the end of its working life, the product must not
be disposed of as urban waste.

It must be taken to a special local authority
differentiated waste collection centre or to a
dealer providing this service. Disposing of a
household appliance separately avoids possible
negative consequences for the environment and
health deriving from inappropriate disposal and
enables the constituent materials to be recovered
to obtain significant savings in energy and
resources.As a reminder of the need to dispose
of household appliances separately, the product
is marked with a crossed-out wheeled dustbin.

Z2Cee
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INSTRUCTIONS GENERALES DE SECURITE

Pendant I'utilisation des appareils électriques, il est indispensable de respecter scrupuleusement

quelques regles de sécurité fondamentales, en particulier:

eLire attentivement le mode d'emploi avant d'installer et utiliser 'appareil.

*Ne pas plonger le moteur dans I'eau ou autres liquides: danger de chocs électriques.

*Cet appareil n'est pas prévu pour étre utilisé par des personnes (y compris les enfants) dont les
capacités physiques, sensorielles ou mentales sont réduites, ou des personnes dénuées
d'expérience ou de connaissance, sauf si elles ont pu bénéficier, par lintermédiaire d'une personne
responsable de leur sécurité, d'une surveillance ou d'instructions préalables concernant ['utilisation
del'appareil. Il convient de surveiller les enfants pour s'assurer qu'ils ne jouent pas avec l'appareil.

*Débrancher l'appareil de la prise de courant quand il n'est pas utilisé et avant de le démonter ou de le
nettoyer.

*Ne pas toucher les parties en mouvement. Afin d'éviter tout risque d'accidents ou de dommages a
l'apparell, ne pas toucher avec les mains, les cheveux, les vétements ou avec des spatules ou autres
ustensiles I'appareil lorsqu'il esten marche.

*Ne pas utiliser l'appareil dans les cas suivants: si le cordon d'alimentation ou la fiche sont abimés,
apres un fonctionnement anormal de l'appareil, si I'appareil est tombé par terre ou sl a été
endommagé de quelque fagon que ce soit. Dans ces cas, il est recommandé de s'adresser au
Service Apres-Vente agrée pour les réparations.

*Emploi d'accessoires qui n'ont pas été expressément congus pour cet appareil pourrait entrainer des
risques d'incendie ou des chocs électriques.

*Ne pas utiliser lappareil a I'extérieur.

*Ne pas laisser pendre le cordon d'alimentation le long du bord de la table ou du plan de travail et éviter
que le cordon soit en contact avec des surfaces chaudes.

CONSERVER CES INSTRUCTIONS
ATTENTION!

*Cet appareil ¢i a été congu pour un usage domestique. Toute opération d'entretien ne concernents
pas le nettoyage normal de l'appareil doit étre effectuée par un centre de Service Apres-Vente agrée.
*NE PAS UTILISER D'OBJETS OU USTENSILES COUPANTS A LINTERIEUR DU BOL. Ceux-ci risquent
en effet de griffer ou abimer le bol. Une spatule en caoutchouc ou une cuiliere en bois peuvent étre
utilisées lorsque I'appareil est éteint.

*Ne pas réchauffer le bol de réfrigération. Etant donné qu'il s'agit d'un récipient sigillé, en cas de
réchauffement, il risque de se casser entrainant des dommages aux personnes.

S'assurer que la tension de réseau correspond a celle qui est indiquée sur l'appareil avant dinsérer la
fiche dansla prise de courant.

*Ne pas nettoyer aucune partie de la machine dans le lave vaisselles.

*N'arréter jamais la machine enretirant la fiche de la prise de courant.

Les matériaux et les objets, qui sont en contact avec des produits alimentaires, sont conformes

aux dispositions du Reglement CEE 1935/2004. Cet appareil est conforme aux prescriptions de

la Directive de Basse Tension 2006/95/CE et de la Directive pour la Compatibilité

Electromagnétique 2004/108/CE.

DESCRIPTION

1). BolRéfrigérant.

2). Pale mélangeuse.

3). Axedetransmission.

4). Couvercle.

5). Interrupterur marche/arrét.
6). Bloc moteur.
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MODE D'EMPLOI - FONCTIONNEMENT

Pour obtenir de la glace, verser dans le bol
préalablement refroidi les ingrédients bien
mélangés et les travailler avec la palette de
malaxage 20 a 40 minutes.

Le temps nécessaire pour obtenir la glace
dépend de la nature et de la quantité des
ingrédients utilisés ainsi que de latempérature du
bol.

REFROIDISSEMENT DE LACUVE

* Avant d'utiliser la machine, bien laver toutes les
pieces quientrent en contact avec la glace.

eEnlever la pale, le couvercle avec le moteur.
[Voire lafigure 1].

*Vérifier que la cuve soit parfaitement propre.
Dans le cas contraire, nettoyer lintérieur avec
un chiffon humide et essuyer soigneusement.

*Poser le bol dans le freezer, le plus prés possible
de la source de froid [Voire la figure 2]. Ne rien
mettre dans le bol et ne pas le couvrir non plus.
Laisser suffisamment d'espace autour du bol.

ATTENTION!

Refroidir le bol a la température nécessaire, en le
mettant au congélateur ou dans le freezer d'un
réfrigérateur atrois ou quatre étoiles.

LE FREEZER DOIT ETRE REGLE POUR
ATTEINDRE AU MOINS LA TEMPERATURE DE -
18°C / 0°F, sans quoi on ne pourra pas utiliser le
bol pour faire de la glace. Le bol doit rester dans
le freezer le temps indiqué dans le tableau
suivant.

TEMPERATURE DU | TEMPS MINIMAL DE
CONGELATEUR CONGELATION DU
-30°C / -22°F 9-10 heures
-25°C /-13°F 12-14 heures

-18°C / O°F 20-22 heuers

Le bol peut rester dans le congélateur et s'utiliser
au besoin.

PREPARATION DE LA GLACE

Choisir une glace parmi les recettes et préparer

les ingredients bien mélangés. Apres:

* Sortirla cuve du congélateur.

*Assembler la pale, le couvercle, I'axe et le
moteur. Placer le groupe moteur sur le bol.
[Voire les figures 1 et 6]. Faire attention a ce que
le groupe moteur soit bien engagée.

*Raccorder la cable d'alimentation sur la prise de
courant. Appuyer sur linterrupteur de faconace
que la pale commence a tourner. [Voire la figure

3].

*\/erser lentement les ingrédients par l'ouverture
dans le couvercle pendant que le moteur
tourne, pour ne pas laisser le temps aux
ingrédients de geler sur les parois du bol [Voire
lafigure 4].

*Faire attention 2 NE PAS DEPASSER 2 DE LA
CAPACITE DU BOL. Le mélange augmentera
de volume au cours de la préparation.

CONSEILSUTILES

eUtiliser de préférence des ingrédients a
température réfrigérateur.

*Au cours de la préparation, on peut ajouter a
travers la fente du couvercle du chocolat rapé,
desraisins de Corinthe et autres ingrédients.

*Ajouter les liqueurs au cours des derniéres
minutes de préparation car elles ralentissent
considérablement le refroidissement.

* Au cours des dernieres minutes de préparation,
la glace augmentera de volume jusqu'a remplir
lebol.

*Si, ayant trop attendu pour malaxer, la couche
de glace qui s'est formée est trop épaisse et
bloque tout mouvement de la palette, agir de la
fagon suivante :

» Couper le moteur.

*Enleverle couvercle.

e Utiliser une spatule ou un ustensile de cuisine
pour enlever la glace de la palette et des
parois.

*Positionner de nouveau le couvercle et le
moteur et remettre lamachine en marche.

*Une fois formée, la glace prend une meilleure
consistance si elle repose quelques minutes
dansle bol (pas plus de 30 minutes).

RECOMMANDATIONS

*Ne pas faire fonctionner l'appareil plus que
nécessaire. Si on n'arrive pas a faire la glace ou
qu'elle redevienne liquide aprés 45 minutes, il
estinutile de continuer.

eArréter l'appareil seulement des qu'on a
obtenue la glace. Au cas contraire la
préparation pourrait se geler sur les parais,
empéchant la paie de se mettre en mouvement.

CONSERVATION DE LA GLACE
*Dans la sorbetiére.
Lorsque la glace est préte, vous pouvez la
conserver pendant environ 30 minutes dans la
sorbetiere et pendant environ 15 minutes dans
le réfrigérateur.
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Dans le congélateur.

En fait, la glace se conserve un temps limité au

congélateur. Sion la laisse trop longtemps, son

go(t et sa qualité se dégradent. Apres 1 a 2

semaines, la structure de la glace se détériore

et son go(it frais disparait. La meilleure glace est

une glace fraiche.

Si vous conservez la glace au congélateur,

respectez les reégles suivantes:

*Mettez la glace dans una bolte a surgelés,
hermétique et propre

*|a tempréraure de conservation doit étre d'au
moins 18°C.

*Mettez une étiquette avec la date de
préparation etle nom de laglace.

ATTENTION!

ela glace est sensible aux bactéries. Clest
pourquoi il est important que la sorbetiere et les
accessoires soient propres. Nettoyez-les et
séchez-les bien apres usage.

*Ne recongelez jamais de la glace dégelée ou a
moitié degelée.

*Sortez la glace du congélateur environ 30
minutes avant de la servir et mettez-la dans le
réfrigérateur ou bien laissez-la pendant 10 & 15
minutes a la température de la piece avant de la
servir.

DUREE DE CONSERVATION

Glace abase d'ingrédientscrus | +1semaine

Sorbets 1-2 semaines
Glace a 3base dingrédients | +2 semaines
demi-cuits
NETTOYAGE DE LAPPAREIL

*L'hygiéne est la chose la plus importante quand
on veut faire la glace. S'assurer que toutes les
parties de appareil soient parfaitement propres,
surtout celles quisont au contact de la glace.

 Avant de nettoyer l'appareil, veiller a débrancher
lafiche dela prise de courant.

*Nettoyer la cuve a l'aide d'un chiffon en utilisant
un détergent liquide et de 'eau tiede.

*Nettoyer les parties en plastique avec de l'eau et
dusavon.

*|lne faut jamais utiliser de solvant.

*Il ne faut pas gratter la partie intérieure de la
cuve.

*Nettoyer la base du moteur avec une éponge
humide.

*Ne jamais faire tremper le moteur dans eau.

*Ne jamais rincer le moteur sous un jet d'eau.
*Ne jamais mettre l'appareil dans une
lavevaisselle.

*Bien essuyer toutes les pieces et ne jamais
mettre le bol encore mouillé au congélateur. Ne
pas mettre la palette de malaxage au
congélateur.

CONSEILSUTILES

*Certaines recettes prévoient un temps de
cuisson. Les préparer au moins un jour a
Ilavance pour qu'elles refroidissent
completement et qu'elles montent. Il est
toujours préférable de laisser refroidir la
préparation de base.

*Dans le cas de préparations froides, le résultat
est meilleur si I'on fouette les oeufs et le sucre
avec un batteur électrique. Cela permet
d'obtenir un mélange plus volumineux.

°la plupart des préparations sont a base de
creme fraiche, lait, oeufs et sucre. Toutes les
cremes peuvent s'utiliser, mais le golt et la
consistance varieront considérablement en
fonction de la qualité. Plus le contenu en
matiere grasse de la creme est élevé, plus la
glace serariche. Par exemple: la créme entiere
contient au moins 36% de matiéres grasses, la
creme fouettée 30%, la creme pour le café ou la
creme écrémée 18%, et moitié creme + moitié
lait 10%. L'important est de toujours maintenir la
méme quantité de liquide. Par exemple, pour
préparer de la glace plus légere, utiliser plus de
lait que de creme ou éliminer totalement la
creme. On peut également utiliser du lait
ecrémé, mais la glace aura une consistance
tres différente.

°Le mélange pour la glace peut rester au
réfrigérateur plusieurs jours. I suffit de bien le
battre avant de le verser dans le bol de la
sorbetiere.

*Verser le mélange dans le bol en ne le
remplissant qu’a moitié: le volume du mélange
augmentera au cours de la préparation.

| 'alcool ralentit le processus de réfrigération. |l
vaut donc ajouter les liqueurs au cours des
dernieres minutes de préparation.

eLe golt des sorbets dépend énormément du
degré de maturation et de sucré des fruits et du
jus utilisé. Go(ter les fruits avant de commencer
larecette. S'ils sont aigres, ajouter du sucre, s'ils
sont tres mdrs, mettre moins de sucre ou pas du
tout sans oublier, toutefois, que le froid diminue

le go(t de sucré.
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*On peut également remplacer le sucre par
desédulcorants. Dans ce cas, ajouter
I'édulcorant a la préparation et mélanger pour
bienle dissoudre.

| es préparations réchauffées doivent refroidir
completement avant d'étre versées dans le bol.

*Pour rendre la recette plus sucrée, éviter
pendant la préparation d'ajouter le sucre
directement dans le bol (il ne fondra pas). Nous
conseillons de le faire fondre dans un peu d’eau
ou de lait écrémé et de verser ensuite le sirop
obtenu (refroidi) dans le bol de la sorbetiére.

eles fruits utilisés pour les recettes doivent
toujours étre lavés et essuyés ; de plus, méme si
cela n'est pas précisé, les fruits doivent étre
pelés, décortiqués, dénoyautés, etc.

*Pour diminuer la quantité de glace, fractionner
ou réduire de moitié les doses indiquées.

*\Vérifier la fraicheur des oeufs en les cassant un
parundans un bol et en s'assurant:

1). Quiils n‘aient pas mauvaise odeur.

2). Que le blanc ne soit pas aqueux mais dense
etqu'iladhére au jaune.

3). Que le jaune soit rond et gonflé.

CAUSES DE FONCTIONNEMENT ANORMAL

*Congélateur peu efficace (ne peut atteindre -
18°C/ 0O°F).

e Thermostat du congélateur mal positionné pour
obtenir le froid maximum.

*Cuve placée trop pres de la porte du
congélateur.

*Porte du congélateur ouverte et fermée trop
souvent pendant le cycle de refroissement.

*Congélateur trop rempli.

*Congeélateurtrop grivé.

*Cuve laissée peu de temps au congélateur.

*Cuve laissée plus de 5 minutes a température
ambiante avant utilisation.

*Préparation versée a température plus élevée
que latempérature ambiante.

*Mauvaise proportion d'ingrédients ou quantités
excessives.

Nous recommandons vivement de vérifier tous
les points susmentionnés avant d'appeler le
service aprés-vente. Si le SAV ne détecte aucune
anomalie dans le fonctionnement de la machine,
les frais découlant de ce contrdle seront a la
charge de lutilisateur.

ATTENTION: Veuillez conserver les emballages.
lls seront necessaires au cas ou la machine
serez retournée pour réparation ou retournée
pour n'import quelle raison. Si les machines
seront retournées dans un emballage pas
conforme au transport toutes les frais de
réparation seront a charge de I'expéditeur aussi
se la machine sera sous garantie. Aussi s'il ne
s'agit pas de réparation et si lemballage ne sera
pas conforme la machine ne sera pas acceptéee
etelle seraretournée al'expéditeur.

AVERTISSEMENTS POUR L'ELIMINATION
CORRECTE DU PRODUIT AUX TERMES DE LA
DIRECTIVE EUROPEENNE 2002/96/EC.

Au terme de son utilisation, le produit ne doit pas
étre éliminé avec les déchets urbains.

Le produit doit étre remis a I'un des centres de
collecte sélective prévus par l'administration
communale ou aupres des revendeurs assurant
ce service. Eliminer séparément un appareil
électroménager permet d'éviter les retombées
négatives pour lenvironnement et la santé
dérivant d'une élimination incorrecte, et permet
de récupérer les matériaux qui le composent
dans le but d'une économie importante en termes
d'énergie et de ressources.Pour rappeler
l'obligation d'éliminer séparement les appareils
électroménagers, le produit porte le symbole d'un
caisson aordures barre.
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ADVERTENCIAS GENERALES DE SEGURIDAD

Cuando se utilizan aparatos eléctricos es necesario prestar mucha atencion a algunas

importantes normas de seguridad, en particular:

* | eeratentamente las instrucciones para el empleo antes de instalar y utilizar el aparato.

*No sumergir el motor en el agua o en otros iquidos: peligro de sacudidas eléctricas.

*Este aparato no estd pensado para ser utilizado por personas (incluyendo nifos) con
capacidades fisicas, sensoriales o mentales disminuidas, o con falta de experiencia o
conocimientos, a menos que hayan recibido instrucciones o supervision en relacion con el uso
del aparato por parte de una persona responsable de su seguridad. Los ninos deben ser
vigilados para asegurarse de que no juegan con el aparato.

*Desenchufar el aparato cuando no esta funcionando, antes de desmontarlo y antes de
limpiarlo.

*No tocar partes en movimento. Para evitar riesgos de infortunios o dafnos al aparato no tocarlo,
mientras estéa funcionando, con los manos, con el pelo, con la ropa, con espétulas y otros
utensilios.

*No utilizar aparatos con el cable de alimentacion o el enchufe estropeados, o después de un
funcionamiento anormal del aparato mismo, o después de que el aparato se haya caido o haya
sido danado de cualquier otra forma. En estos casos, se conseja llevar el aparato al Centro de
Asistencia Autorizado para que ellos tienen que hacer lareparacion.

*Elempleo de accesorios que no han sido creados expresamente para este aparato, puede ser
causa de incendioy de sacudidas eléctricas.

*No utilizarlo fuera.

*No dejar que el cable de alimentacién sobrecaiga por el bordo de la mesa o del piano de trabajo
y evitar que el cable mismo esta en contacto con superficies calientes.

GUARDAR ESTAS INSTRUCCIONES
IATENCION!

*Este aparato ha sido creado para un empleo doméstico. Cualquier operacién de manutencion
diferente de la normal limpieza debe ser efectuada por un Centro de Asistencia Autorizado por
el fabricante.

*No utilizar objetos o utensilios afilados en el interior del cesto. Podrian arrastrar o prejudicar el
interior del cesto. Una espatula de goma o una cuchara de madera pueden ser usadas cuando
el aparato esta apagado.

*No calentar el cesto de refrigeracion. Siendo un recipiente cerrado, una vez calentado podria
romperse provocando danos alas personas.

* Controlar que el voltaje del aparato corresponda a la tensién suministrada en nuestra zona.

*No meter alguna parte del aparato en el lavavajillas.

*No desconectar la clavija del enchufe tirando del cable.

Los materiales y los objetos destinados al contacto con productos alimenticios corresponden al

Reglamento 1935/2004. Este aparato cumple lo dipuestos por la Directiva de Baja Tension

2006/95/CE y por la Directiva de la Compatibilidad Electromagnética 2004/108/CE.

DESCRIPCION

1). Cubeta.

2). Palamezcladora.

3). Ejedetransmision.

4). Tapatrasparente.

5). Interruptor Marcha/Paro.
6). Bloque motoreductor.
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FUNCIONAMIENTO

El helado se obtiene introduciendo los
ingredientes mezclados correctamente en el
recipiente previamente enfriado y trabajandolos
con la pala mantecadora durante un tiempo que
puede variar entre 20y 40 minutos.

El tiempo necesario para obtener el helado
depende de la naturaleza y de la cantidad de los
ingredientes usados y de la temperatura del
recipiente.

ENFRIAMIENTO DE LACUBETA

*Antes de utilizar la maquina, lavar
meticulosamente todas las partes que estaran
en contacto con el helado.

*Quitar la tapa con el motory la pala mezcladora.
[Véase figuranumero 1].

*Comprobar que la cubeta esté perfectamente
limpia. En caso contrario limpiar el interior con
un pafo humedoy secarlo cuidadosamente.

*Poner el recipiente en el congelador, lo mas
cerca posible de la fuente de frio [Véase figura
numero 2]. No colocar nada en el interior del
recipiente y no taparlo. Dejar suficiente espacio
alrededor del recipiente.

IMPORTANTE!

El recipiente debe alcanzar la temperatura
necesaria, para ello hay que ponerlo en un
congelador comiUn o en la cémara de
congelacién de un frigorifico de tres estrellas o
cuatro estrellas.

Programar el congelador para alcanzar la
temperatura al menos de —18°C/0°F. De no
alcanzarse esta temperatura no sera posible
emplear el recipiente para la formacion del
helado. El recipiente debe permanecer en el
congelador durante el tiempo indicado en la
siguiente tabla.

TEMPERATURA DEL | TIEMPO MiNIMQ DE
CONGELADOR CONGELACION
-30°C / -22°F 9-10 horas
-25°C / -13°F 12-14 horas
-18°C / O°F 20-22 horas

Se puede dejar permanentemente el recipiente
en el congelador, de esta forma se puede usar
cuando sea necesario.

PREPARACION DE UN HELADO

Elegir una de las recetas y preparar los alimentos
bien mezclados, no aumentando jamas el peso
total de las cantidades aconsejadas.

*Sacar la cubeta del congelador.

eEnganchar el cuerpo motor y el eje de
transmision a la tapadera y enganchar la pala
mantecadora. [Véase figuranumero1y 6].
*Conectar el cable en el enchufe y accionar el
interruptor de forma que empiece a girar la pala.
[Véase figuranumero 3].

eEchar lentamente los ingrendientes por la
aberturade latapadera con el motor en marcha,
para impedir que los ingredientes puedan
congelarse en las paredes del recipiente
[Véase figuranumero 4].

eEchar los ingredientes en el recipiente y
LLENARLO HASTA LA MITAD COMO MAXIMO,
durante la elaboracion el preparado aumentara
devolumen.

CONSEJOS UTILES

*Es preferible utilizar los ingredientes a la
temperatura de lanevera.

eDurante la preparacion se puede anadir por la
abertura de la tapadera chocolate en escamas,
uvasy otros ingrendientes.

eLos ingredientes con alcohol se anaden
solamente al final de la preparacién porque
decelaran de formanotable el enfriamiento.

*El helado aumentara de volumen hasta llenar el
cesto enlos Ultimos minutos de la preparacion.
*Si se forma una pared demasiado gruesa de
hielo que bloquea cualquier movimiento de la
pala, por haber esperado demasiado tiempo
para mezclar, se deben efectuar las siguientes

operaciones:

* Apagar el motor.

*Destapar el aparato.

« Utilizar una espatula o un utensilio de cocina.

eTapar de nuevo el recipiente y el motor y

encender inmediatamente lamaquina.

*Elhelado al formarse adquiere una consistencia

mayor si se deja en el recipiente durante unos

minutos (no mas de 30).

RECOMENDACIONES PARTICULARES

*No hacer funcionar el aparato durante mas
tiempo del necesario. Si no se consigue hacer
el helado o el mismo se vuelve nuevamente
lfquido después de 45 minutos de
funcionamiento, es inutil continuar.

*Solamente se debe parar el aparato cuando ya
esté hecho el helado. En caso contrario la
mezcla podria helarse sobre las paredes,
impidiendo que la pala se ponga en
movimiento.
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CONSERVACION DELHELADO
*Enlaméquinadel helado.

Cuando el helado est4 listo, se puede guardar

tapadoéndolo en el aparato durante 30 minutos

aproximadamente. También se puede poner el

aparato tapado en el frigorifico durante 30

minutos aproximadamente (no en el

congelador).
*Enel congelador.

El helado puede ser conservado en el
congelador durante 1-2 semanas, en funcién
de los ingredientes utilizados. Evitar
conservarlo demasiado tiempo y en cualquier
caso nunca mas de dos semanas, por que
pierde en gusto y en calidad. Si se quiere
conservar el helado en el congelador, proceder
delasiguiente manera:

*Colocar el helado en un contenedor bien
limpio que sea apto para la conservacion de
los alimentos en el congelador.

*\erificar que la temperatura de conservacion
sealamenosde-18°C.

*Pegar una etiqueta sobre la cual hayan sido
escritos la fecha de preparacion y el tipo de
helado conservado.

IMPORTANTE!

*El helado es sensible a las bacterias. Por
consiguiente, es importante mantener
perfectamente limpios y secos el aparato y los
utensilios.

*No volver a congelar nunca helado
descongelado o semidescongelado.

eSacar el helado del congelador media hora
antes de servirlo aproximadamente y dejarlo en
el frigorifico. Eventualmente se puede dejar
durante 10/15 minutos a temperatura ambiente
para obtener la temperatura apta para la
consumicion.

TIEMPO MAXIMO DE CONSERVACION

lHeIaldo a base de +1semanas
ingredientes sin cocer

Sorbetes 1-2 semanas
Helado a base de| sqsomanas
ingredientes semicocidos

LIMPIEZA DEL APARATO

el a higiene es lo més importante cuando se
quiere hacer un helado.

*Antes de limpiar el aparato, desenchufe el
cable.

eLimpie la cubeta con un pano, utilizando un
detergente liquidoy aguatibia.

*Limpie las partes de plastico con aguay jabén.

*No utilizar jamas disolventes.

*No rascar jamas las partes interiores de la
cubeta.

eLimpiar la base del motor con una esponja
humeda.

*No aclarar ni sumergir jamas el motor en agua.

*No poner jamés ninguna parte del aparato en el
lavavaijillas.

eSecar correctametne todas las partes y no
poner nunca en el congelador el cesto aun
mojado. No volver a colocar en el congelador la
palamantecadora.

CONSEJOS UTILES

*Algunas recetas prevén la coccién. Deben
prepararse un dia antes al menos para que se
enfrien completamente y aumenten de
volumen. De todos formas aconsejamos
siempre dejar enfriar el preparado de base.

*Con los preparados en frio se obtienen
resultados mejores batiendo los huevos vy el
azUcar con una batidora eléctrica, que
contribuird a adensar el preparado.

| .a mayoria de los preparados son el resultado
delamezclade nata, leche, huevos y azlicar. Se
puede utilizar la nata deseada, pero el sabory la
consistencia cambiaran enormemente en
funcion de la calidad de la nata elegida. Cuanto
mas alto sea el porcentaje de grasa contenido
en la nata més rico seré el helado. Por ejemplo:
la nata entera contiene el 36% de grasa minima,
la nata montada el 30%, la nata para el café o la
nata desnatada el 18% y mitad de nata + mitad
de leche el 10%. En todo caso, lo importante es
mantener siempre la misma cantidad de
liquido. Por ejemplo, el helado més ligero
puede hacerse utilizando una mayor cantidad
de leche que de nata o eliminando del todo la
nata. Se puede utilizar también leche
desnatada, pero notara una notable diferencia
en la consistencia del helado.

*Echaren el cesto el preparadoy llenarlo hasta la
mitad; el preparado aumentara de volumen
durante la elaboracién.

*Los ingredientes con alcohol deceleran el
proceso de refrigeracion. Aconsejamos por lo
tanto anadir el licor en los Ultimos minutos de la
elaboracion.

*El gusto de los sorbetes dependerd mucho de
lamadurezy de la dulzura de la fruta'y del zumo
utilizado. Probar la fruta antes de anadirla a la
receta. Si su sabor es demasiado aspero,
anadir azlcar; pero si la fruta estd muy madura
a n a d i r
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menos azUcar o no azucarar incluso. No hay
que olvidar que el frio disminuye la dulzura.

°El azlcar puede también sustituirse con
dulcificantes. En este caso anadir el dulcificante
al preparado y mezclar hasta que se disuelva
completamente.

eEchar los preparados, que han sido calentados
previamente, en el cesto Uinicamente cuando se
hayan enfriado.

*Si se desea endulzar mas la receta durante la
preparacion, no afadir directamente el azlcar
en el interior del cesto (no se disuelve).
Aconsejamos, sin embargo, disolver el azlicar
en un poco de agua o de leche desnatada y
echar luego el almibar obtenido (enfriado) en el
cesto.

e avar siemprey secar la fruta antes de usarlaen
las recetas y aunque no se especifique la fruta
debe estar pelada, descascarada,
deshuesada, etc.

*Si se desea disminuir la cantidad de helado, las
dosis indicadas se pueden fraccionar o reducir
alamitad.

*Cuando se utilizan huevos crudos, comprobar
que estén frescos rompiéndolos uno por uno en
unrecipientey controlando que:

1). Nohayamalolor.

2). El aspecto de la clara no debe ser acuoso
sinodensoy adherente alayema.

3). Layema debe serredonday abultada.

CAUSAS DE FUNCIONAMIENTO ANORMAL

*Congelador poco eficaz (no puede alcanzar -
18°C/0°F).

e Termostato del congelador mal regulado para
obtener el frio maximo.

*Cubeta situada demasiado cerca de la puerta
del congelador.

eLa puerta del congelador se abre y cierra
demasiado frecuentemente durante el ciclo de
enfriamiento.

* Congelador demasiado lleno.

*Se hadejado la cubeta cubierta o boca abajo en
elcongelador.

*Congelador con excesivo espesor de hielo en
sus paredes.

*Se ha dejado la cubeta poco tiempo en el
congelador.

*Se ha dejado la cubeta mas de 5 minutos a
temperatura ambiente antes de utilizarla.

*Mezcla introducida en la cubeta a temperatura
superior aladelambiente.

*Mal proporcién de los ingredientes o cantidad
excesiva.

Aconsejamos vivamente comprobar todos los
puntos enumerados anteriormente antes de
solicitar laintervencién de un centro de asistencia
autorizado. Si el centro de asistencia no
detectase anomalfas en el funcionamiento de la
maquina, el usuario correrfa a cargo con los
gastos derivados de este control.

CUIDADO: guardar los emballajes en el caso el
aparato sea devuelto para reparacion o
devolucion. En el caso los aparatos seran
entrgados en cajas no bien protegidas los gastos
de la reparacion seran cargados al cliente a
pesar de la garancia, mientras las devoluciones
no seran aceptadas.

ADVERTENCIAS PARA LA ELIMINACIQN
CORRECTA DEL PRODUCTO SEGUN
ESTABLECE LA DIRECTIVA EUROPEA
2002/96/CE.

Al final de su vida Util, el producto no debe
eliminarse junto alos desechos urbanos.

Puede entregarse a centros especificos de
recogida diferenciada dispuestos por las
administraciones municipales, o a distribuidores
que facilitan este servicio. Eliminar por separado
un electrodomeéstico significa evitar posibles
consecuencias negativas para el medio
ambientey la salud derivadas de una eliminacion
inadecuada y permite reciclar los materiales que
lo componen, obteniendo asi un ahorro
importante de energia y recursos. Para subrayar
la obligacién de eliminar por separado los
electrodomésticos, en el producto aparece un
contenedor de basura movil tachado.
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AWERTENZE GENERALI DI SICUREZZA

Durante I'utilizzo di apparecchi elettrici € necessario prestare molta attenzione ad alcune norme di

sicurezza, in particolare;

| eggere attentamente le istruzioni d'uso prima diinstallare e utilizzare 'apparecchio.

*Non immergere il motore inacqua o in altri liquidi: pericolo di scosse elettriche.

*Non consentire 'uso dell’apparecchio a persone (anche bambini) con ridotte capacita psico-
fisico-sensoriali, 0 con esperienza e conoscenze insufficienti, ameno che non siano attentamente
sorvegliate e istruite da un responsabile della loro incolumita. Sorvegliare i bambini,
assicurandosi che non giochino conl'apparecchio.

*Scollegare I'apparecchio dalla presa di corrente quando non ¢ in funzione, prima di smontarlo e
primadi pulirlo.

*Non toccare parti in movimento. Per evitare rischi di infortuni o di danni all'apparecchio, non
toccare con mani, capelli, abiti o con spatole o altri utensili'apparecchio quando € in funzione.

*Non utilizzare apparecchi se il cavo di alimentazione o la spina sono danneggiati, 0 dopo un
funzionamento anomalo dell'apparecchio stesso, o ancora dopo che l'apparecchio sia caduto o
sia stato danneggiato in qualsiasi modo. In questi casi & consigliabile portare 'apparecchio al
centro di Assistenza Autorizzato piu vicino per le riparazioni.

*|'uso di accessori non creati appositamente per quest'apparecchio potrebbe essere causa di
incendio o di scosse elettriche.

*Non utilizzare all'aperto.

*Non lasciare che il cavo di alimentazione sporga dal bordo del tavolo o dal piano di lavoro ed
evitare che il cavo stesso entriin contatto con superfici calde.

CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI
ATTENZIONE

*Quest'apparecchio & stato creato per uso domestico. Qualsiasi operazione di manutenzione che
esulidallanormale pulizia deve essere eseguita dal Centro Assistenza Autorizzato dal costruttore.

*Non utilizzare oggetti o utensili taglienti all'interno del cestello, graffierebbero o danneggerebbero
linterno del cestello. Una spatola di gomma o un cucchiaio dilegno possono essere usati quando
l'apparecchio & spento.

*Non riscaldare il cestello di refrigerazione. Essendo un recipiente sigillato, una volta riscaldato
potrebbe rompersi provocando danni alle persone.

*Controllare che il voltaggio riportato sulla targa dati dell’apparecchio corrisponda alla tensione
erogata nellavostrazona.

*Non mettere alcuna parte dell’apparecchio in lavastoviglie.

*Non staccare la spina di alimentazione tirandola per il cavo.

| materiali e gli oggetti destinati al contatto con prodotti alimentari sono conformi alle prescrizioni
al Regolamento CE 1935/2004. Questo apparecchio & conforme alle prescrizioni della Direttiva
di Bassa Tensione 2006/95/CE e della Direttiva per la Compatibilita Elettromagnetica
2004/108/CE.

DESCRIZIONE

1). Contenitore refrigerante.

2). Pala.

3). Pernoditrascinamento pala.
4). Coperchio.

5). Interruttore On/Off.

6). Motore pala.
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FUNZIONAMENTO

Il gelato si ottiene introducendo gli ingredienti
opportunamente miscelati nel contenitore dopo
averlo preventivamente raffreddato e lavorandoli
con la pala miscelatrice per untempo variabile tra
20 e 40 minuti.

[ltempo necessario per ottenere il gelato dipende
dalla natura e dalla quantita degli ingredienti usati
e dallatemperaturadel contenitore.

RAFFREDDAMENTO DEL CONTENITORE

*Prima di utilizzare la macchina lavare
accuratamente tutte le parti che vengono a
contatto conil gelato.

Togliere pala e coperchio. [SivedalaFigura1].

e \erificare che il contenitore sia perfettamente
pulito, in caso contrario passare la parte interna
con un panno umido ed asciugare
accuratamente dopo la pulizia.

*Porre il contenitore in freezer, il piu vicino
possibile alla fonte di freddo. [Si veda la Figura
2]. Non mettere nulla all'interno del contenitore e
non coprirlo. Lasciare sufficiente spazio intorno
al contenitore.

IMPORTANTE!

Il contenitore deve essere portato alla

temperatura necessaria mettendolo in un

qualsiasi congelatore o nella cella di

congelazione di un frigorifero a tre stelle o quattro

stelle. Il freezer deve essere regolato per
raggiungere almeno la temperatura di-18°C/0°F.

Il non raggiungimento di questa temperatura

rende impossibile I'impiego del contenitore per la

formazione del gelato.

Il contenitore deve rimanere nel freezer per il

tempo indicato nella seguente tabella.

TEMPERATURA DEL | TEMPO MINIMO DI
CONGELATORE CONGELAMENTO
-30°C / -22°F 9-10 ore
-25°C /-13°F 12-14 ore

-18°C / O°F 20-22 ore

Il contenitore pud essere lasciato costantemente
nel freezer cosi da poterlo usare all'occorrenza.

COME FARE ILGELATO

Scegliere una tra le ricette disponibili e preparare

gli ingredienti opportunamente amalgamati e

procedere come segue:

Togliereil contenitore dal freezer.

*Assemblare il coperchio con il perno, la pala ed
il motore. Agganciare I'unita motore-coperchio
al contenitore verificando che sia ben fissa. [Si

vedanole Figure 1 e 6].

*Awviare il movimento della pala accendendo il
motore tramite apposito interruttore, dopo aver
inserito la spina in una presa di corrente. [Si
vedalaFigura 3].

*Versare lentamente gli ingredienti tramite
l'apposito foro nel coperchio a motore
funzionante, cosi da non lasciare tempo agli
ingredienti di gelare sulle pareti del contenitore.
[SivedalaFigura4].

*Versare gli ingredienti nel contenitore fino a
RIEMPIRLO NON PIU DELLA META, durante la
lavorazione il preparato aumentera di volume.

CONSIGLIUTIL

*Usate preferibilmente ingredienti a temperatura
difrigorifero.

*Durante la preparazione, si pud aggiungere
attraverso I'apertura del coperchio cioccolato in
scaglie, uvetta ed altri ingredienti (fig. 5). Gli
alcolici vanno aggiunti solo verso la fine della
preparazione perché rallentano notevolmente il
raffreddamento. Il gelato aumentera di volume
fino a riempire il cestello negli ultimi minuti della
preparazione.

* Se si fosse formata una parete troppo spessa di
ghiaccio bloccando qualsiasi movimento della
pala, avendo atteso troppo a miscelare,
intervenire come segue:

*Spegnere il motore.

Togliereil coperchio.

« Utilizzare una spatola od un utensile da cucina
per liberare la pala e le pareti dal ghiaccio.

*Rimettere in posizione coperchio e motore e
avviare immediatamente la macchina.

*Una volta formatosi, il gelato raggiunge una
consistenza maggiore se lasciato nel
contenitore per alcuni minuti (non pit di 30).

AVWERTENZE

*Non fare funzionare lapparecchio piu del
dovuto.Se il gelato non si e formato o tende a
sciogliersi dopo i primi 45 minuti & inutile
continuare oltre.

*Spegnere l'apparecchio solo quando il gelato &
pronto. Gliingredienti si gelerebbero sulle pareti
rendendo difficoltoso o impossibile riavviare la
pala.

*Quando si spegne l'apparecchio ricordarsi di
togliere la spinadalla presa di corrente.
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CONSERVAZIONE DEL GELATO
*Nella gelatiera.
Quando il gelato € pronto, potete conservarlo
coperto nella gelatiera stessa ca. 30 minuti.
Potete anche mettere la gelatiera coperta in
frigorifero per ca. 30 minuti (non nel freezer).
*Infreezer.
E possibile conservare (limitatamente) il gelato
nel freezer. Una lunga permanenza nel freezer,
comunque, non favorisce di certo il gusto e la
qualita del gelato. Dopo 1-2 settimane la
struttura del gelato diminuisce e il gusto fresco
vaperso. il gelato fresco ha un sapore migliore.
Nel caso voleste comunque conservare il gelato
in freezer, osservate le seguentiregole:
*Conservate il gelato in un contenitore da
freezer molto pulito e ben chiuso.
*|La temperatura di conservazione deve essere
minimo-18°C.
eIndicate sul contenitore
preparazione el tipo di gelato.

ATTENZIONE!

«|l gelato & sensibile ai batteri. Di conseguenza e
importante che la gelatiera e gli utensili siano
molto puliti e asciutti.

*Non ricongelate mai del gelato scongelato o
semicongelato.

*Togliete il gelato dal freezer ca. mezz'ora prima
di servirlo e metterlo in frigorifero.
Eventualmente potete lasciarlo per 10/15 minuti
a temperatura ambiente per ottenere la
temperatura adatta per la consumazione.

PERIODO DI CONSERVAZIONE

la data della

Gelato a base di ingredienti| | 4 qottimane
non cotti

Sorbetti 1-2 settimane
Gelato a base di ingredienti| +2 settimane
semi cotti

PULIZIA DELL'APPARECCHIO

e 'igiene ¢ la cosa piu importante da osservare
quando sifail gelato.

*Prima di pulire la gelatiera controllare di aver
tolto la spina dalla corrente.

*Pulire il contenitore facendo uso di un panno
morbido e di detersivo liquido con acqua
tiepida.

*Pulire le partiin plastica con acqua e sapone.

*Non fare mai uso di solventi.

*Nonraschiare la parte interna del contenitore.

*La base del motore va pulita con un panno
umido.

*Non immergere la parte motore in acqua, non
risciacquarla maisotto il rubinetto.

*Non mettere in lavastoviglie nessuna parte
dellapparecchio.

*Asciugare bene tutte le parti e mai riporre in
congelatore il cestello se & ancora bagnato.
Nonriporre in congelatore la pala mantecatrice.

CONSIGLIUTIL

* Alcune ricette prevedono la cottura. Preparatele
almeno un giorno prima perché si raffreddino
completamente e crescano. E comunque
sempre consigliabile raffreddare il preparato di
base.

*Conipreparati a freddo si hanno risultati migliori
sbattendo le uova e lo zucchero con uno
sbattitore elettrico. Questo contribuira arendere
il preparato piti voluminoso.

*l.amaggior parte dei preparati sono il risultato di
panna, latte, uova e zucchero. Potete utilizzare
la panna che volete, ma il sapore e la
consistenza cambieranno molto a seconda
della qualita della panna scelta. Piu alta € la
percentuale di grassi contenuta nella panna, pit
ricco sara il gelato. Per esempio: la pannaintera
ha il 36% di grassi minimo, la panna montata il
30%, la panna per caffe o la panna scremata il
18% e meta panna + meta latte il 10%. In ogni
caso, 'importante € di mantenere sempre la
stessa quantita di liquido. Per esempio, il gelato
pit leggero puo essere fatto utilizzando piu latte
che panna, o eliminando del tutto la panna. Si
puo utilizzare anche latte scremato, ma ci sara
una notevole differenza nella consistenza del
gelato.

|l preparato per il gelato pud rimanere in
frigorifero per diversi giorni. Scuotetelo bene
primadiversarlo nel cestello.

Versare nel cestello il preparato fino a riempirlo
solo a meta; il preparato aumentera di volume
durante lalavorazione.

*Gli alcolici rallentano il processo di
refrigerazione. E consigliabile quindi
aggiungere il liquore negli ultimi minuti di

lavorazione.

*|| gusto dei sorbetti dipendera molto dal grado
dimaturazione e dalla dolcezza della frutta e del
succo utilizzato. Assaggiare la frutta prima di
aggiungere alla ricetta. Se é troppo aspra,
aggiungere zucchero; se e molto matura,
mettere meno o non mettere del tutto lo
zucchero. Ricordatevi comunque che il freddo
diminuisce il grado di dolcezza.
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*Possono essere utilizzati anche dolcificanti al
posto di zucchero. In questo caso, aggiungete il
dolcificante al preparato e mescolate finché &
ben sciolto.

| preparati che sono stati riscaldati devono
essere versati nel cestello solo quando si sono
perfettamente raffreddati.

*Se si desidera rendere piu dolce la ricetta
durante la preparazione, non aggiungere
direttamente zucchero all'interno del cestello
(non si scioglie). E consigliabile, invece,
sciogliere lo zucchero in un po’ di acqua o di
latte scremato e poiversare lo sciroppo ottenuto
(raffreddato) nel cestello.

eLa frutta utilizzata per le ricette deve essere
sempre lavata ed asciugata prima dell’uso;
inoltre, anche se non & specificato, la frutta
dev’essere pelata, sgusciata, snocciolata, ecc.

*Se si desidera diminuire le quantita di gelato, si
possono frazionare o dimezzare le dosi
indicate.

*Quando si utilizzano uova crude, verificare che
siano fresche rompendone una alla volta in un
recipiente e controllando che:

1). Non abbia cattivo odore;

2). L'albume non sia acquoso ma denso e che
aderiscaal tuorlo;

3). lltuorlo siatondo e rigonfio.

CHE COSA POTREBBE NON FUNZIONARE?
*Freezer poco efficiente (non raggiunge -18°C o
0°F).

eTermostato del freezer non
raggiungere ilmassimo freddo.
* Contenitore troppo vicino alla porta del freezer.
*Apertura e chiusura della porta del freezer
troppo frequente durante il periodo di
raffreddamento.

*Freezer troppo pieno.

*Contenitore riposto capovolto nel freezer o
coperto.

*Freezer con spessore di ghiaccio troppo elevato
sulle pareti.

* Contenitore lasciato per piu di 5' a temperatura
ambiente prima dell'utilizzo,

eIngredienti versati a temperatura superiore a
quellaambiente.

eIngredienti in proporzione errata 0 quantita
eccessiva.

Si raccomanda vivamente di verificare tutti i punti
di cui sopra prima di richiedere I'intervento di un
centro di assistenza autorizzato. Qualora il centro
di assistenza non riscontrasse anomalie nel
funzionamento della macchina, le spese derivanti
daquesta verifica saranno a carico dell’utente.

regolato per

ATTENZIONE: conservare gli imballi in caso la
macchina debba essere restituita per riparazioni
oresa. In caso di macchine spedite inimballo non
adatto alle modalita di trasporto gli interventi di
riparazione saranno interamente a carico del
mittente a prescindere dalla garanzia, mentre |
resinon saranno accettati.

AVVERTENZE PER IL CORRETTO
SMALTIMENTO DEL PRODOTTO Al SENSI
DELLA DIRETTIVA EUROPEA 2002/96/EC.

Alla fine della sua vita utile il prodotto non deve
esser smaltito insieme ai rifiuti urbani.

Puo essere consegnato presso gli appositi centri
di raccolta differenziata predisposti dalle
amministrazioni comunali, oppure presso i
rivenditori che forniscono questo servizio.
Smaltire separatamente un elettrodomestico
consente di evitare possibili conseguenze
negative per l'ambiente e per la salute derivanti da
un suo smaltimento inadeguato e permette di
recuperare i materiali di cui € composto al fine di
ottenere un importante risparmio di energia e di
risorse. Per rimarcare l'obbligo di smaltire
separatamente gli elettrodomestici, sul prodotto
eriportato il marchio del contenitore di spazzatura
mobile barrato.

hid
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ALLGEMEINE SICHERHEITSBESTIMMUNGEN

Wahrend des Gebrauchs elektrischer Gerate mussen einige Sicherheitsvorschriften unbedingt beachtet

werden. Im einzelnen:

eLesen Sie die Gebrauchsanweisung vor der Verwendung und Inbetriebnahme des Gerates
aufmerksam durch.

*Tauchen Sie den Motor nicht ins Wasser oder in andere FlUssigkeiten: Gefahr eines elektrischen
Schlages!

*Dieses Gerat darf weder von physisch noch von geistig behinderten oder in ihrer Bewegung
eingeschrankten Personen (einschlieBlich Kinder) benutzt werden. Auch durfen Personen die weder
Erfahrung noch Kenntnis im Umgang mit dem Gerat haben, dieses erst nach Anweisungen durch eine
fur ihre Sicherheit zustandige Person in Betrieb nehmen. Kinder mUssen Uberwacht werden, damit sie
mitdem Gerat nicht spielen.

*Bertihren Sie keine sich bewegende Teile. Um Unfélle oder die Beschadigung des Gerates zu
verhindern, darf dieses wahrend des Betriebs nicht mit den Handen, Haaren, Kleidern, Schabern oder
anderen Utensilien berthrt werden.

*|st das Gerat auBer Betrieb bzw. vor dem Zerlegen und vor der Reinigung ziehen Sie stets den
Netzstecker aus der Steckdose.

*Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn das NetzanschluBkabel oder der Stecker beschadigt ist.
Verwenden Sie es weiterhin nicht, wenn eine Betriebsstorung vorliegt, nachdem es zu Boden gefallen
oder wenn es auf irgendeine Weise beschadigt worden ist. In diesen Fallen sollte das Gerat zur
Reparatur in die nachst gelegene autorisierte Kundendienststelle gebracht werden.

*Die Verwendung von Zubehorteilen, die nicht speziell fur dieses Gerat hergestellt worden sind, kénnen
Brand oder Stromschlage verursachen.

*Das Gerat nichtim Freien verwenden.

*Achten Sie darauf, daB das NetzanschluBkabel nicht Uber die Tisch- oder Arbeitsflachenkante
hinausragt und vermeiden Sie den Kontakt des NetzanschluBkabels mit heiBen Oberflachen.

DIESE ANWEISUNGEN SIND AUFZUBEWAHREN
ACHTUNG!

*Das Gerat wurde fur den Einsatz im Haushalt konzipiert. Jede Wartungstatigkeit, die Gber die normale
Reinigung hinausgeht, mufB von einer vom Hersteller autorisierten Kundendienststelle erfolgen.

*Keine scharfen Gegensténde im Innenbehélter verwenden. Der Innenbehalter konnte verkratzt oder
beschadigt werden. Ein Gummischaber oder ein Holzloffel kbnnen bei ausgeschaltetem Geréat benutzt
werden.

*Den Kuhlbehalter nicht erwarmen. Da es sich um einen versiegelten Behalter handelt, kdnnte er beim
Erhitzen brechen und Personen verletzen.

+Uberpriifen Sie bitte, ob die Netzspannung auch der angegebenen Voltzahl, die auf dem Schildchen mit
dentechnischen Daten unterhalb des Gerates angegeben ist, entspricht.

*Kein Teil ist spulmaschinenfest.

*Den Netzstecker aus der Steckdose entfernen, ohne am Zuleitungskabel zu ziehen.

Die benutzten Materialen und die Gegenstande, die fur den Kontakt mit Lebensmitteln bestimmt
sind, entsprechen den CE Verordnung 1935/2004. Dieses Gerat entspricht den Vorschriften der
Richtlinie fur Niederspannung 2006/95/CE sowie der Richtlinie der Elektromagnetischen
Kompatibilitat 2004/108/CE.

BESCHREIBUNG

1). Kuhlbehélter.

2). Schaufel.

3). Stiftzur Schaufelfihrung.
4). Deckel.

5). Ein-/Ausschalter.
6). Antriebsmotor.
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BETRIEB

Fur die Eiszubereitung werden die vermischten
Zutaten in den zuvor gekudhlten Behélter gegeben
und mit dem Knetblatt fur eine Dauer zwischen 20
und 40 Minuten bearbeitet.

Die fur die Eiszubereitung erforderliche Zeit hangt
von der Art und Menge der verwendeten Zutaten,
sowie von der Temperatur des Behalters ab.

DIE KUHLUNG DES BEHALTERS

*Bevor die Maschine benutzt wird, missen alle
Teile, die mit dem Eis in Beruhrung gelangen,
sorgfaltig gewaschen werden.

*Knetblatt und Deckel entfernen [Sieh Bild 1].

*\ergewissern Sie sich, dass der Behélter perfekt
sauber ist, andernfalls innen mit einem feuchten
Tuch saubern und dann sorgfaltig abtrocknen.

*Den Behélter in den Gefrierschrank stellen, und
zwar so nah wie moglich an die Kaltequelle. Der
Behalter muss leer sein und darf nicht
abgedeckt werden. Lassen Sie gentgend
Freiraum um den Behalter.

ACHTUNG!

Der Behalter muss auf die erforderliche
Temperatur abgekuhlt werden, indem er in einen
beliebigen Gefrierschrank bzw. in das Gefrierfach
eines Kuhlschranks mit drei oder vier Sternen
gestelltwird.

Der Gefrierschrank muss so eingestellt sein, dass
mindestens eine Temperatur von -18°C / O°F
erreicht wird. \Wenn diese Temperatur nicht
erreicht wird, ist die Verwendung des Behélters
fur die Eiszubereitung unmaoglich. Der Behalter
muss fUr die in der nachstehenden Tabelle
angegebene Zeitim Gefrierschrank bleiben.

TEMPERATUR DES | MIN. GEFRIERZEIT
GEFRIERSCHRANKS DES KORBS
-30°C / -22°F 9-10 ore
-25°C / -13°F 12-14 ore
-18°C / O°F 20-22 ore

Sie konnen den Behalterimmer im Gefrierschrank
lassen, damit er bei Bedarf stets einsatzbereitist.

EISZUBEREITUNG

Wahlen Sie eines der Rezepte und bereiten Sie

die gut vermischten Zutaten vor.

e Nehmen Sie den Behalter

Gefrierschrank.

*Das Motorgehduse am Deckel einhangen und
das Knetblatt einsetzen (Abb. 1 und 6).

*Das Gerat schlieBen. Dazu den

aus dem

zusammengebauten Teil (Motorgehause,
Deckel und Knetblatt) auf den Kuhlkorb stellen
und bis zum Einrasten zudrehen (Abb. 3).

*Schalten Sie die Maschine mit dem EIN-/AUS-
Schalter ein.

«Fullen Sie die Zutaten langsam tber die Offnung
am Deckel ein, und zwar bei laufendem Motor,
damit sie nicht an den Behalterwanden
festfrieren kénnen (Abb. 4).

*Der Behalter darf NICHT MEHR ALS ZUR
HALFTE GEFULLT werden, wahrend der
Zubereitung nimmt die Mischung an Volumen
Zu.

NUTZLICHE RATSCHLAGE

*Verwenden Sie moglichst Zutaten mit
Kuhlschranktemperatur .

*Wahrend der Zubereitung konnen Uber die
Offnung des Deckels Schokoladenraspeln,
Rosinen und andere Zutaten hinzugefUhrt
werden.

* Alkoholhaltige Zutaten sollten erst gegen Ende
der Zubereitung hinzugefugt werden, da sie die
KUhlung erheblich verlangsamen.

*Das Eis nimmt an Volumen zu, bis es in den
letzten Minuten der Zubereitung den Korb ganz
fallt.

Sollte sich an der Behélterwand eine zu dicke
Eisschicht gebildet haben, die die Bewegung
des Knetblatts behindert, weil man zu lange mit
dem Mischen gewartet hat, folgendermafBen
vorgehen:

*Motor ausschalten.

*Deckelabnehmen.

*Das Kretblatt und die Behalterwande mit
einem Schaber oder einem Kuchenutensil
vom Eis befreien.

*Deckel und Motor wieder aufsetzen und die
Maschine sofort einschalten.

*Das fertige Speiseeis erhélt eine festere
Konsistenz, wenn man es fur einige Minuten
(nicht mehrals 30 Minuten) im Behalter lasst.

ZURBEACHTUNG

e assen Sie das Gerat nichtlanger als notwendig
laufen.

*\Wenn sich das Speiseeis nach den ersten 45
Minuten nicht gebildet hat oder zum Schmelzen
neigt, hat es keinen Sinn fortzufahren.

*Schalten Sie das Gerat erst aus, wenn das Eis
fertig ist, sonst frieren die Zutaten an den
Wanden fest und dadurch wird die erneute
Ingangsetzung des Knetblatts erschwert oder
garunmaoglich.
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AUFBEWAHRUNG DES SPEISEEISES
*Inder Eismaschine.
Das fertige Eis kann ca. 30 Minuten lang
abgedeckt direkt in der Eismaschine
aufbewahrt werden. Die abgedeckte
Eismaschine kann auch etwa 30 Minuten lang in
den Kuhlschrank (nicht in den Gefrierschrank)
gestelltwerden.
*Im Gefrierschrank.
Das Eis kann (fur beschrankte Dauer) im
Gefrierschrank aufbewahrt werden. Wenn es
allzu lange im Gefrierschrank bleibt, wird
dadurch jedoch sicher Geschmack und
Qualitat des Speiseeises beeintrachtigt. Nach
1-2 Wochen verringert sich die Struktur des
Speiseeises und der frische Geschmack geht
verloren. Frisches Speiseeis schmeckt besser.
Wenn Sie das Eis im Gefrierschrank
aufbewahren wollen, beachten Sie bitte
folgende Grundregeln:
*Bewahren sie das Eis in einem perfekt
sauberen und gut verschlossenen
Gefrierbehalter auf.
*Die Aufbewahrungstemperatur muss
mindestens —18°C betragen.
*Notieren Sie auf dem Behalter
Zubereitungsdatum und die Eissorte.

ACHTUNG

*Speiseeis ist bakterienanfallig. Deshalb ist es
sehr wichtig, dass die Eismaschine und die
benutzten Utensilien ganz sauber und trocken
sind.

*Ganz oder teilweises aufgetautes bzw.
geschmolzenes Eis darf nicht wieder gefroren
werden.

*Nehmen Sie das Eis etwa eine halbe Stunde vor
Verzehr aus dem Gefrierschrank und stellen Sie
es in den Kuhlschrank. Eventuell kénnen Sie es
10-15 Minuten bei Raumtemperatur stehen
lassen, um die flr den Verzehr geeignete
Temperatur zu erreichen.

das

AUFBEWAHRUNGSDAUER
Speiseeis auf Basis vonrohen | _, 4 \voche
Zutaten -
Sorbet 1-2 Wochen

Speiseeis auf Basis von

+2 Wochen
halbgaren Zutaten

REINIGUNG

*Hygiene ist die wichtigste Grundregel, die bei
der Eiszubereitung beachtet werden muss.

*Vor Reinigung der Eismaschine muss
sichergestellt werden, dass der Netzstecker

aus der Steckdose gezogen wurde.

*Kuhlkorb, Knetblatt und Deckel kdénnen in
warmem Wasser mit etwas Spulmittel
gesaubertwerden.

*Eisbehalter mit weichem Kdichentuch,
flissigem Reinigungsmittel und handwarmem
Wasser reinigen.

*Die Ubrigen Teile aus Kunststoff mit Spulmittel
und Wasser reinigen.

Vorsicht, die Innenseite des Behalters nicht
verkratzen!

*Das Motorgehduse kann mit einem feuchten
Tuch gesaubert werden.

*Motorteil niemals in Wasser tauchen, nur mit
leicht angefeuchtetem Lappen reinigen.

*Achtung: Erwdrmung des Behélters bitte
vermeiden.

*Trocknen Sie alle Teile gut ab; stellen Sie den
Korb nicht wieder in den Gefrierschrank,
solange er noch nass ist. Legen Sie das
Knetblatt nichtin den Gefrierschrank.

NUTZLICHE RATSCHLAGE

*Bei einigen Rezepten mussen die Zutaten
gekochtwerden. Bereiten Sie diese mindestens
einen Tag vorher vor, damit sie vollstandig
abkuhlen und ihr Volumen erhéhen kénnen. Die
Grundmischung sollte in jedem Fall stets
gekuhlt werden.

*Bei kalt zubereiteten Mischungen werden
bessere Ergebnisse erzielt, wenn die Eier und
der Zucker mit einem elektrischen
Handrthrgerat geschlagen werden. Dadurch
erhoht sich das Volumen der Mischung.

*Die meisten Mischungen bestehen aus Sahne,
Milch, Ei und Zucker. Sie kdnnen jede beliebige
Sahnesorte verwenden, der Geschmack und
die Konsistenz verandern sich jedoch je nach
gewahlter Sahnequalitat stark. Je hoher der
Fettanteil der Sahne, um so Uppiger ist das Eis.
Zum Beispiel: Sahne der Vollfettstufe hat einen
Fettgehalt von mindestens 36%, Schlagsahne
30%, Kaffeesahne oder entrahmte Sahne 18%
und eine Mischung halb Sahne + halb Milch
10%. Wichtig ist jedoch, stets die gleiche
Flussigkeitsmenge beizubehalten. Sie kdnnen
zum Beispiel ein kalorienarmeres Eis
zubereiten, indem Sie mehr Milch als Sahne
verwenden oder die Sahne vollstandig
ersetzen. Sie koénnen auch entrahmte Milch
verwenden, werden jedoch einen beachtlichen
Unterschied bei der Eiskonsistenz feststellen.

*Die Mischung fur das Eis kann einige Tage im
Kuhlschrank aufbewahrt werden. Schutteln Sie
diese dann gut, bevor Sie sie in den Korb fullen.
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eFullen Sie den Korb nur bis zur Halfte; die
Mischung erhoht wahrend der Bearbeitung ihr
Volumen.

*Alkoholhaltige Getranke verlangsamen den
KUhlprozess. Sie sollten daher erst wahrend der
letzten Bearbeitungsminuten zugegeben
werden.

*Der Geschmack der Sorbets hangt stark von
dem Reifegrad und der StBe der verwendeten
Frichte bzw. des verwendeten Saftes ab.
Probieren Sie das Obst, bevor Sie es
hinzuflgen. Ist es zu herb, geben Sie Zucker
hinzu, ist es sehr reif, geben Sie weniger oder
Uberhaupt keinen Zucker hinzu. Beachten Sie
jedoch, dass die Kaélte den SuBegehalt
herabsetzt.

*Anstelle des Zuckers kdnnen Sie auch SuBstoff
verwenden. In diesem Fall geben Sie den
SUBstoff zur Mischung und mischen so lange,
bis er sich vollstandig aufgelost hat.

*Mischungen, die erwarmt wurden, mussen erst
vollstandig abkuhlen bevor Sie in den Korb
gegebenwerden.

*Mochten Sie das Rezept wahrend der
Zubereitung nachsuiBen, durfen Sie den Zucker
nicht direkt in den Korb geben (er 10st sich nicht
auf). Loésen Sie ihn in etwas Wasser oder
Magermilch auf und geben Sie den Sirup
(gekuhlt) in den Korb.

*Das bei den Rezepten verwendete Obst muss
vor der Verwendung stets gewaschen und
abgetrocknet werden. Auch wenn dies nicht
ausdrlcklich angegeben wird, muss das Obst
auBerdem geschalt, enthulst, entsteint usw.
werden.

*Mochten Sie eine geringere Eismenge
zubereiten, konnen Sie die angegebenen
Mengen teilen oder halbieren.

*Wenn Sie rohe Eier verwenden, prifen Sie deren
Frische indem Sie sie nacheinander Uber einem
GefaB aufschlagen und kontrollieren, dass:

1). Sie nichtunangenehmriechen;

2). Das Eiweil3 nicht wéassrig sondern zah und
mitdem Eigelb verbundenist;

3). Das Eigelbrund und gewdlbt ist.

WAS KONNTE NICHT STIMMEN?

elhr Gefrierfach oder -schrank bringt nicht
wenigstens -18°C/0°F.

*Der Behélter befand sich zu nahe an der
Gefrierfachtdr.

*Wiederholtes Offnen und SchlieBen der
Gefrierfachtidr wahrend des
Abkuhlungsprozesses.

«Der Behaélter befand sich mit der Offnung nach
unten oder mit aufgesetztem Deckel im

Gefrierschrank.

*Der Behalter war nicht lange genug im
Gefrierschrank.

*Der Behalter blieb nach der Entnahme aus dem
Gefrierschrank langer als 5 Minuten vor dem
Gebrauch offen stehen (Raumtemperatur).

*Die eingeflllten Zutaten waren zu warm.

*Die Zutaten wurden im falschen Verhéltnis
zueinander abgestimmt oder die
Mengenangaben wurden nicht eingehalten.

Wir empfehlen unbedingt, alle obengenannten
Punkte zu Uberprifen, bevor Sie sich an eines
unserer Kundendienstzentren wenden. Falls das
Kundendienstzentrum keine Betriebsstérungen
der Maschine feststellt, gehen die Kosten fiir
deren Uberprifung zu Lasten des Kunden.

ACHTUNG: Bewahren Sie bitte immer die
Originalverpackung. Falls das Gerat nicht in
seiner Originalverpackung zum Kundendienst
zugeschickt wird, gehen die Kosten fur die
Reparatur auch wéahrend der Garantiezeit zu
Lasten des Kunden. Retouren ohne
Originalverpackung werden verweigert.

WICHTIGER HINWEIS FUR DIE KORREKTE
ENTSORGUNG DES PRODUKTS IN
UBEREINSTIMMUNG MIT DER EGRICHTLINIE
2002/96/EG.

Am Ende seiner Nutzzeit darf das Produkt NICHT
zusammen mit dem Siedlungsabfall beseitigt
werden.

Es kann zu den eigens von den stadtischen
Behorden eingerichteten Sammelstellen oder zu
den Fachhandlern, die einen Rucknahmeservice
anbieten, gebracht werden. Die getrennte
Entsorgung eines Haushaltsgerates vermeidet
maogliche negative Auswirkungen auf die Umwelt
und die menschliche Gesundheit, die durch eine
nicht vorschriftsmaBige Entsorgung bedingt sind.
Zudem ermdglicht wird die Wiederverwertung der
Materialien, aus denen sich das Gerat
zusammensetzt, was wiederum eine bedeutende
Einsparung an Energie und Ressourcen mit sich
bringt. Zur Erinnerung an die Verpflichtung, die
Elekirohaushaltsgerate getrennt zu beseitigen,
ist das Produkt mit einer Mdulltonne, die
durchgestrichenist, gekennzeichnet.
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BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN

Bij het gebruik von elektrische apparaten moeten de normale veiligheidsvoorschriften in acht genomen

worden:

*Leeseerstalleinstructies.

*Om een elektrische schok te voorkomen mag de motor nooit in water gehouden worden of in enig
andere vloeistof.

*Dit apparaat is niet bedoeld voor gebruik door personen (inclusief kinderen) met verminderde
lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke vermogens of gebrek aan ervaring en kennis, tenzij ze toezicht of
instructies over het gebruik van het apparaat hebben gekregen van de persoon die verantwoordelijk is
voor hun veiligheid. Op kinderen moet toezicht gehouden worden om er zeker van te zijn dat ze niet met
het apparaat spelen.

*Als het snoer beschadigd is of als het apparaat defect is, moet het worden vervangen door de fabrikant,
zijn klantenservice of een ander bevoegd persoon, omrisico's te voorkoment.

*Trek de stekker- uit het stopcontact wanneer het apparaat niet in gebruik is, wanneer er onderdelen
afgtehaald ofopgezet worden.

*Vermijd aanraking van bewegende onderdelen. Om het risico van ongelukken of beschadigingen aan
het apparaat te voorkomen, het apparaat niet aanraken met handen, haren, kleding of met spatels of
andere gebruiksvoorwerpen als het apparaat aanstaat.

*Gebruik geen enkel apparaat dat een beschadigde kabel of stekker heeft. Ook niet als het apparaat niet
goed functi oneert, is gevallen of op enig andere wijze is beschadigd. Stuur het apparaat naar onze
servicedienst voor reparatie of voor elektrische of mechanische aanpassing.

*Het gebruik van hulpstukken die niet door de fabrikant aanbevolen oh verkocht worden, kunnen vuur,
elektrische schokken of verwandingen veroorzaken.

*Niet buitenshuis gebruiken.

*Laad de stroomkabel niet over de rand van een tafel, een toon- of werkbonk hangen. Vermijd hete

apperviakken.
BEWAAR DEZE AANWIJZINGEN
LET OP!

*Ditapparaat is ontworpen voor huishhoudelijk gebruik. Ledere onderhoudshandeling die afwijkt van het
normale schoonmaken, deint door een door de fabrikant geautorizeerd Assistentie Centrum te
geschieden.

*GEEN SCHERPE GEBRUIKSVOORWERPEN GEBRUIKEN AAN DE BINNENKANT VAN DE
KOELINGSBEKER. Dit zou de binnenkant van de beker kunnen beschadigen of krassen kunnen
veroorzaken. Een rubberen spatel of een houten lepel kunnen gebruikt worden als het apparaat afstaat.

*\erhit de ijscontainer nooit. Verhitting kanlekken veroorzaken en daardoor mogelijk persoonlijke
verwondingen.

¢ Plaats geen enkel deel van het apparaat in een vaatwasser.

*Trek niet aan de kabel om de stekker uit het stopcontact te halen.

*Controleer of de spanning vermeld op het serieplaatje van het apparaat overeenstemt met de
netspanning in uw gebied.

Het materiaal en het Artikel dat voor gebruik in contact met levensmiddelen worden zijn voorgenomen
in overeenstemming met de EC Verordening 1935/2004. Dit apparaat beantwoordt aan de
voorschriften van de Laagspanningsrichtlijn 2006/95/CE en de Richtlijn met betrekking tot de
elektromagnetische Verenigbaarheid 2004/108/CE.

1). Container.

2). Mengvin.
38). Aandrijfas.
4). Deksel.

5). Aant/vit knop.
6). Motor met regelbaar toerental.
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WERKING

Het ijs wordt bereid door de ingredienten naar
behoren te mengen, in de vooraf gekoelde beker
te gieten en ze gedurende 20 tot 40 minuten te
bewerken met de mengschoep.

De tijd nodig om ijs te bekomen hangt af van de
hoeveelheid en de aard van de ingredienten die
men gebruikt, en van de temperatuur van de
beker.

DE BEKER KOELEN

*Voor de ingebruikname van het apparaat, alle
onderdelen die in contact komen met het ijs
zorgvuldig afwassen.

*\erwijder de schoep en het deksel (fig. 1).

*Controleer of de beker perfect schoon is. Is dit
niet het geval, maak de binnenkant dan schoon
met een vochtige doek en droog goed af na het
schoonmaken.

*Zet de beker in het diepvriesvak, zo dicht
mogelijk tegen de koudebron (fig. 2). Doe niets
in de beker en dek hem niet af. Laat voldoende
ruimte rond de beker.

LET OP!
Om de beker op de gewenste temperatuur te
brengen, zet u hem in een diepvriezer of in het
diepvriesvak van een koelkast met drie of vier
sterren.
De diepvriezer moet een temperatuur van
minstens —18°C / 0°F kunnen bereiken. Indien
deze temperatuur niet wordt bereikt, kan deze
beker onmogelijk worden gebruikt om ijs te
bereiden.
De beker dient in de diepvriezer te staan
gedurende de rijJd aangeduid in de volgende
tabel.

TEMPERATUUR VAN | MINIMALE KOELTIJD
DE DIEPVRIEZER BEKER
-30°C / -22°F 9-10 uur
-25°C / -13°F 12-14 uur

-18°C / O°F 20-22 uur

De beker mag altijd in het diepvriesvak staan,
zodat het apparaat altijd klaar is voor gebruik.

IJS BEREIDEN

Maak een van de recepten of een eigen recept

klaar. Meng de ingrediénten in een afzonderlijke

kom.

*Haal de beker uit het diepvriesvak.

*Plaats de aandriffas in het deksel met de
mengvin, sluit het deksel en zet de motor op de
ijscontainer (fig. 1 en fig. 6). Stop de stekker in
het stopcontact.

Zet het aparaat aan door op de knop ON/OFF te

drukken.

*Giet de ingrediénten langzaam door de opening
in het deksel terwijl de motor draait, zodat de
ingrediénten de tijd niet hebben om vast te
vriezen aan de wanden van de beker (fig. 4).

\ul de beker TOT NIET MEER DAN DE HELFT
met de ingrediénten. Tijdens de bereiding,
neemt het volume van het mengsel toe.

NUTTIGE WENKEN

*Gebruik bij voorkeur
koelkasttemperatuur.

*Tijdens de bereiding kunnen door de opening in
het deksel schilfers chocolade, rozijnen en
andere ingrediénten toegevoegd worden.

eAlcohol dient slechts aan het einde van de
bereidingstijd toegevoegd te worden, omdat
het koelingsproces hierdoor sterk vertraagd
wordt.

*Tijdens de laatste minuten van de bereiding, zal
het ijs in volume toenemen en de beker
helemaal vullen.

eIndien er zich in de beker een te dikke ijskorst
heeft gevormd die de beweging van de
mengschoep blokkeert, omdat u te lang hebt
gewacht met mengen, ga als volgt te werk:
*Zetde motor af.

*\erwijder het deksel.

* Gebruik een spatel of keukengerei om hetijs te
verwijderen van de mengschoep en de
wanden van de beker.

*Plaats het deksel en de motor terug en zet het
apparaat weer aan.

*Na de bereiding, wordt het ijs steviger als u het
enkele minuten in de beker laat (niet meer dan
30).

WAARSCHUWINGEN

e Laat het apparaat niet langer dan nodig werken.

¢ Als una de eerste 45 minuten geen ijs bekomt of
het ijs begint te smelten, is het zinloos verder te
gaan met de bereiding.

*Zet het apparaat alleen af als het ijs klaar is. De
ingrediénten vriezen anders vast aan de
wanden van de beker, zodat het moeilijk of
onmogelijk wordt de mengschoep opnieuw te
laten draaien.

ingrediénten op

*In deijsmachine.
Wanneer het ijs klaar is, kunt u het gedurende
ca. 30 minuten bewaren in de ijsmachine met
het deksel. U kunt de ijsmachine met het deksel
ook gedurende ca. 30 minuten in de koelkast
zetten (nietin het diepvriesvak).
*Inhetdiepvriesvak.
Het ijs kan (korte tijd) in het diepvriesvak
b e w a a r d
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worden. Het ijs voor langere tijd bewaren in het

diepvriesvak komt de smaak en de kwaliteit van

het ijs zeker niet ten goede. Na 1-2 weken

verliest het ijs zijn structuur en verse smaak.

Versbereid ijs is lekkerder.

Indien u het ijs toch in het diepvriesvak wilt

bewaren, neemt u de volgende richtlijnen in

acht:

*Bewaar het ijs in een schoon en goed
afgesloten recipiént voor diepvriezer.

*De temperatuur om het ijs te bewaren moet
minder dan-18°C bedragen.

* Schrijf op het recipiént de bereidingsdatum en
het soort ijs.

LETOP!

*|Js is gevoelig voor bacterién. Het is bijgevolg
belangrijk dat de ijsmachine en instrumenten
heel schoon en droog zijn.

*Vries ontdooid of halfontdooid ijs nooit opnieuw
in.

*Haal het ijs minstens een half uur véor het
opdienen uit het diepvriesvak en zet het in de
koelkast. Laat het ijs eventueel 10/15 minuten
op kamertemperatuur komen zodat het
geschiktis om te worden opgediend.

BEWAARTIJD

IJs op basis van niet gekookte

. o +1Week
ingrediénten

Sorbets 1-2 Weeken

IJs op basis van halfgekookte +2 Weeken

ingrediénten

HET APPARAAT REINIGEN

*De hygiéne is uiterst belangrijk bij de bereiding
vanijs.

¢ Alvorens de ijsmachine te reinigen, controleer of
u de stekker uit het stopcontact hebt getrokken.

*De koelingsbeker, de mengschoep en het
deksel kunnen gewassen worden met lauw
water en schoonmaakmiddel.

*Om het deksel los te haken , druk op de knop
onder het motorgedeelte.

*Geen scherpe gebruiksvoorwerpen gebruiken
aan de binnenkant van de koelingsbeker.

*Het motorgedeelte schoonmaken met een
vochtige doek.

*Het motorgedeelte niet onderdompelen in water
of afspoelen onder de kraan.

*Geen onderdelen in de vaatwasmachine
wassen.

*Alle onderdelen goed afdrogen en de
koelingsbeker niet in het diepvriesvak zetten als
hijniet helemaal droogiis.

NUTTIGE AANWIJZINGEN

*Voor enkele recepten dienen de ingrediénten
gekookt te worden. Deze dienen minstens een
dag op voorhand bereid te worden opdat ze
helemaal kunnen afkoelen en in volume
toenemen.

*Met koude bestanddelen bereikt men betere
resultaten als men de eieren en de suiker met
een elektrische mixer klopt. Het mengsel zal
hierdoor in volume toenemen.

*Het merendeel van de mengsels bestaat uit
room, melk, eieren en suiker. Men kan elke soort
room gebruiken, maar de smaak en
consistentie van het ijs variéren aanzienlijk naar
gelang de kwaliteit van de gebruikte room. Des
te hoger het vetgehalte van de room, des te
rijker zal de smaak van het ijs zijn. Bijvoorbeeld:
volle room heeft een minimaal vetgehalte van
36%, opgeklopte room 30%, koffieroom of
magere room en een halve dosis room + een
halve dosis melk 10%. In ieder geval is het
belangrijk steeds dezelfde hoeveelheid
vloeistof te behouden. Bijvoorbeeld, men kan
een lichtere soort ijs maken door meer melk te
gebruiken dan room, of door helemaal geen
room te gebruiken. Men kan ook magere melk
gebruiken, met evenwel een aanzienlijk verschil
in de consistentie van het ijs.

*Het mengsel voor het bereiden van het ijs kan
verschillende dagen in de koelkast Dblijven
staan. Men dient het mengsel goed te
schudden alvorens hetin de beker te gieten.

*Vul de koelingsbeker maar voor de helft met het
mengsel; het mengsel zal in volume toenemen
tijdens de bereiding.

eAlcohol vertraagt het koelingsproces. Het is
daarom raadzaam de alcohol enkele minuten
vOOr het verlopen van de bereidingstijd toe te
voegen.

*De smaak van de sorbets is zeer afhankelijk van
derijpheid en de zoetheid van het gebruikte fruit
en vruchtensap. Proef het fruit alvorens het aan
het recept toe te voegen. Indien het fruit te zuur
is, voeg dan wat extra suiker toe. Als het fruit erg
rijp is, wat minder of helemaal geen suiker
toevoegen. Houd er echter rekening mee dat
het koelen de zoete smaak vermindert.

*Men kan ook zoetstof gebruiken in plaats van
suiker. In dit geval de zoetstof aan het mengsel
toevoegen en goed mengen totdat het
helemaal opgenomenis.

*De ingrediénten die werden opgewarmd
moeten volkomen afgekoeld zijn voordat ze in
de koelingsbeker gegoten worden.
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eIndien u tijdens de bereiding het recept zoeter
wilt maken, dient u de suiker niet rechtstreeks in
de koelingsbeker te doen (smelt niet). Het is
raadzaamde suiker eerst te laten smeltenin een
beetje water of magere melk en daarna de
verkregen stroop (afgekoeld) in de
koelingsbeker te gieten.

*Het voor de recepten te gebruiken fruit moet
altijd gewassen en afgedroogd worden voor het
gebruik. Bovendien, ook al wordt dit niet
vermeld, dient het fruit te worden geschild,
ontdaan van de pel, ontpit, enz.

eIndien men de hoeveelheid ijs wenst te
verminderen, kan men de aangegeven
doseringen delen of halveren.

*Wanneer rauwe eieren gebruikt worden,
controleren of ze vers zijn door ze één voor één
in een schaal te breken en nate gaan of:

1). De eieren niet stinken.

2). Het eiwit niet waterig is maar stevig is en aan
de eierdooier vastzit.

3). De eierdooier rond enbolis.

WAT KAN ER VERKEERD GAAN?

*Diepvriesvak niet voldoende efficiént (bereikt
niet-18°C/0°F).

*De beker staat te dicht tegen de deur van het
diepvriesvak.

*Het diepvriesvak zit te vol.

*Het diepvriesvak heeft een te dikken ijskorst aan
dewanden.

*De ingrediénten die in de beker worden
gegoten zijn warmer dan de kamertemperatuur.

*De thermostaat van het diepvriesvak is niet
ingesteld op de koudste temperatuur.

*De deur van het diepvriesvak wordt te vaak
open en dicht gedaan tijdens de
afkoelingsfase.

*De beker staat omgekeerd in het diepvriesvakof
is afgedekt.

*De beker werd voor het gebruik langer dan 5’ op
kamertemperatuur gelaten.

*De verhouding van de ingrediénten is verkeerd
of de hoeveelheid overdreven.

Het is sterk aanbevolen alle bovenstaande
punten in acht te nemen alvorens u te wenden tot
een geautoriseerd Assistentie Centrum. Indien
het Assistentie Centrum geen abnormale werking
van het apparaat vaststelt, zijn de kosten van dit
nazichtten laste van de gebruiker.

LET OP: bewaar de verpakkingen voor het geval
het apparaat teruggestuurd moet worden voor
reparaties of in geval van retourzending. Bij
verzending van het apparaat in een ongeschikte
verpakking zullen de reparatiekosten volledig
voor rekening van de zender zijn, ongeacht de
garantie, en een retourzending zal niet worden
geaccepteerd.

BELANGRIJKE INFORMATIE VOOR DE
CORRECTE VERWERKING VAN HET PRODUCT
IN OVEREENSTEMMING MET DE EUROPESE
RICHTLIJN 2002/96/EC

Aan het einde van zijn nuttig leven mag het
product niet samen met het gewone
huishoudelijke afval worden verwerkt.

Het moet naar een speciaal centrum voor
gescheiden afvalinzameling van de gemeente
worden gebracht, of naar een verkooppunt dat
deze service verschaft. Het apart verwerken van
een huishoudelijk apparaat voorkomt mogelijke
negatieve gevolgen voor het milieu en de
gezondheid die door een ongeschikte
verwerking ontstaan en zorgt ervoor dat de
materialen waaruit het apparaat bestaat
teruggewonnen kunnen worden om een
aanmerkelijke besparing van energie en
grondstoffen te verkrijgen. Om op de verplichting
tot gescheiden verwerking van elektrische
huishoudelijke apparatuur te wijzen, is op het
product het symbool van een doorgekruiste
vuilnisbak aangebracht.
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ADVERTENCIAS IMPORTANTES

Durante a utilizagcao de aparelhos eléctricos, € necessario prestar muita atengdo em algumas normas de

seguranga, especialmente:

eLeratentamente as instrucoes para o uso antes de instalar e utilizar o aparelho.

*N&o imergir o motor em agua ou em outros liquidos: perigo de choques eléctricos.

*Este electrodomestico nao devera ser utilizado por pessoas (incluindo criancas) com capacidades
mentais, sensoriais ou fisicas reduzidas ou com falta de experiéncia e conhecimento, a nao ser que
sejam supervisionadas ou instruidas sobre o uso do electrodoméstico por uma pessoa responsavel
pela sua seguranca. As criangas devem ser vigiadas para garantir que nao brincam com o
electrodomestico.

*Caso o fio se encontre danificado, devera, por motivos de seguranca, ser substituido pelo fabricante,
por seu reparador autorizado ou por pessoas qualificadas a fim evitar um perigo.

*Retirar a ficha da tomada de corrente quando o aparelho nao estiver sendo usado, antes de o
desmontar e antes de o limpar.

*Nao tocar as partes em movimento. Para evitar riscos de acidentes ou de danos ao aparelho, nao tocar
comas maos, cabelos, roupas, espatulas ou outros utensilios quando o aparelho estiver afuncionar.

*Nao utilizar aparelhos com o cabo de alimentagao ou a ficha danificados, ou depois de um
funcionamento andmalo do préprio aparelho, ou depois que o aparelho tenha caido ou tenha sido
danificado de qualquer modo. Nestes casos é aconselhavel levar o aparelho a um centro de
assisténcia autorizado mais préximo para o conserto.

*O uso de acessorios nao criados especialmente para este aparelho pode causar incéndio ou choque
electrico.

* Nao utilizarao ar livre.

*Nao deixar que o cabo de alimentacao ultrapasse o bordo da mesa ou do plano de trabalho e evitar
também que o cabo entre em contacto com superficies quentes.

CONSERVAR AS INSTRUCOES PARA O USO
CUIDADO

*Este aparelho foi criado para o uso doméstico. Qualquer operacéo de manutengao que ndo pertenca
anormal limpeza deve ser feita pelo Centro de Assisténcia Autorizado pelo fabricante.

*NAO UTILIZAR OBJECTOS OU UTENSILIOS CORTANTES NO INTERIOR DO CESTO. Poderiam
riscar ou danificar o interior do mesmo. Uma espatula de borracha ou uma colher de madeira podem
serusadas quando o aparelho estiver desligado.

*N&o aquecer o cesto de refrigeracdo. Por ser um recipiente vedado, uma vez aquecido poderia se
quebrar e provocar danos as pessoas.

* Antes de utilizar a maquina, verifique se o voltagem da rede de alimentocao electrica corresponde a
que esta assinalada na placa de especificagoes.

*Nao desligar o aparelho da tomada puxando-o pelo cabo de alimentacao.

*Nao colocar nenhuma parte do aparelho dentro da maquina de lavar louga.

Os materiais e os objectos destinados ao contacto com produtos alimentares estao em conformidade
com as prescricoes da Regulamento CEE 1935/2004. Este aparelho esta em conformidade com as
prescricoes da Regulamento de Baixa Tensao 2006/95/CE e da Regulamento para a Compatibilidade
Electromagnética 2004/108/CE.

DESCRIGAO

1). Cesto derefrigeracéo.
2). Pamisturadora.

3). Eixo da movimentacao.
4). Tampa.

5). Interruptor ON/OFF.

6). Corpo do motor.
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FUNCIONAMENTO

O gelado obtém-se introduzindo os ingredientes,
oportunamente misturados, no recipiente
previamente resfriado e trabalhando-os coma pa
misturadora por um tempo variavel entre 20 e 40
minutos.

O tempo necessario para obter o gelado
depende da natureza e da quantidade dos
ingredientes usados e da temperatura do
recipiente.

ORESFRIAMENTO DO RECIPIENTE

*Antes de utilizar a maquina de gelado, lavar
cuidadosamente todas as partes que entrarao
em contacto com o gelado.

*Retirarapaeatampa (fig. 1).

*Verificar que o recipiente esteja perfeitamente
limpo, caso contrario, limpar a parte interna
com um pano humido e secar atentamente
depois dalimpeza.

* Colocar o recipiente no congelador, o mais
préximo possivel a fonte do freio (fig. 2). Nao
colocar nada no interior do recipiente e nao
cobri-lo. Deixar um espaco suficiente ao redor
dorecipiente.

ATENQAOI

O recipiente deve ser levado a temperatura
necessaria colocando-o em congelador
qualquer ou na camara de congelacdo de um
frigorifico de trés estrelas ou quatro estrelas.

O congelador deve ser regulado para alcangar
a0 menos a temperatura de -18°C / 0°F. A nao
consecugéo desta temperatura torna impossivel
a utilizagao do recipiente para a formacao do
gelado. O recipiente deve permanecer no
congelador pelo tempo indicado na tabela
abaixo.

TEMPERATURA DO [TEMPO MINIMO DE
CONGELADOR CONGELAMENTO
-30°C / -22°F 9-10 horas
-25°C /-13°F 12-14 horas

-18°C / O°F 20-22 horas

O recipiente pode ser deixado constantemente
no congelador para permanecer sempre
disponivel para o uso.

A PREPARAQAO DO GELADO

Escolher uma entre as receitas disponiveis e

preparar os ingredientes oportunamente

misturados.

* Retirar o recipiente do congelador.

e Engatar o corpo do motor atampa e introduzir a
pa misturadora. Fechar o aparelho apoiando a

parte acoplada (corpo do motor, tampa e pa
misturadora) ao cesto de refrigeragao até
engatéa-lo (fig. 6y 1).

eLigar a maquina premendo o botdo ON/OFF
(fig. 3).

e Deitar lentamente os ingredientes, através da
abertura na tampa, com o motor em
funcionamento, de modo a nao deixar tempo
aos ingredientes de congelar sobre as paredes
dorecipiente (fig. 4).

*NAO ENCHA O RECIPIENTE MAIS DO QUE
MEIA. Durante a elaboracdo o preparado
aumentara de volume.

CONSELHOS UTEIS

*Use preferentemente
temperatura de frigorifico.

*Durante a preparagdo, pode-se acrescentar,
através da abertura da tampa, chocolate em
lascas, uva passa e outros ingredientes.

*As bebidas alcodlicas deverao ser adicionadas
somente no final da preparacao porque
retardam notavelmente o resfriamento.

*O gelado aumentara de volume até encher o
cestonos Ultimos minutos da preparacao.

*Caso se tivesse formado uma camada de gelo
demais espessa, com o bloqueio de todos os
movimentos da pa, por ter esperado demais
paramisturar, intervir como indicado a seguir:
*Desligar o motor.

*Retiraratampa.

eUtilizar uma espatula ou um utensilio de
cozinhaparaliberarapéae as paredes do gelo

*Recolocar em posigao a tampa e 0 motor e
colocar a maquina de gelado imediatamente
em funcionamento.

*Uma vez formado, o gelado alcanga uma
consisténcia maior se for deixado no recipiente
por alguns minutos (n&o mais de 30 minutos).

ADVERTENCIAS

*N&o fazer o aparelho funcionar mais de quanto
devido. Se o gelado nao se formou ou
apresenta a tendéncia a derreter-se depois dos
primeiros 45 minutos, € inutil continuar.

*Desligar o aparelho somente quando o gelado
estiver pronto. Os ingredientes se gelariam
sobre as paredes tornando dificultoso ou
impossivel recolocar a paem funcionamento.

ACONSERVAGAO DO GELADO
*Naméaquina de gelado.
Quando o gelado estd pronto, pode-se
conserva-lo coberto na mesma maquina de
gelado por

ingredientes na
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aproximadamente 30 minutos. Pode-se

também colocar a maquina de gelado coberta

no frigorifico por aproximadamente 30 minutos

(n&o no congelador).

*No congelador
E possivel conservar (limitadamente) o gelado
no congelador, Em qualquer caso, uma longa
permanéncia no congelador certamente nao
favorece o sabor e a qualidade do gelado.
Depois de 1-2 semanas a estrutura do gelado
decai e acaba por perder-se o sabor de fresco.
O gelado fresco tem um sabor mais agradavel.
Mesmo assim, caso se quisesse conservar 0
gelado no congelador, deve-se observar as
seguintes regras:

*Conservar 0 gelado num recipiente para
congelador, perfeitamente limpo e bem
fechado.

*A temperatura de conservagao deve ser no
minimo de—-18°C.

*Grave sobre o recipiente a data da
preparagao e o tipo de gelado.

ATENGAO

*O gelado é sensivel as bactérias. Por esta razao
& importante manter a méaquina de gelado e os
utensilios perfeitamente limpos e secos.

*Nunca voltar a congelar o gelado
descongelado o semi-congelado.

*Deve-se retirar o gelado do congelador
aproximadamente meia hora antes de servi-lo,
colocado- o no frigorifico. Eventualmente,
pode-se deixa-lo por uns 10/15 minutos em
temperatura ambiente para obter atemperatura
adapta para o seu consumo.

PERIODO DE CONSERVAGAO

Gelado a base de ingredientes

~ . =+
n&o cozidos +1Semana

Sorvetes 1-2 Semanas

Gelado a base de ingredientes

. . =+
semicozidos +2 Semanas

ALIMPEZA DO APARELHO

* A higiene é a coisa mais importante a observar
quando se faz o gelado.

*Antes de proceder a limpeza da maquina de
gelado, certificar-se que tenha sido retirada a
ficha datomada de corrente.

*O cesto de refrigeracao, a pa misturadora e a
tampa podem ser lavados em agua morna com
detergente.

*Nuncause todo o solvente.

+*N&o utilizar objectos ou utensilios cortantes no
interior do cesto.

*O corpo do motor pode ser limpo com um pano
humido.

*N&o imergir o corpo do motor em agua, nunca
enxagua-lo sob atorneira.

*Né&o lavar nenhuma pega na lava-loiga.

*Secar bem todas as partes e nunca colocar o
cesto no congelador se 0 mesmo estiver ainda
molhado. Nao guardar no congelador a pa
misturadora.

CONSELHOS UTEIS

¢ Algumas receitas precisam de cozedura prévia.
Preparéa-las pelo menos um dia antes para que
se resfriem completamente e cresgam. Todavia
€ sempre aconselhado resfriar o preparado de
base.

*Com os preparados frios tém-se resultados
melhores batendo os ovos e o aglicar com um
batedor eléctrico. Isto contribuird para que o
preparado se torne mais volumoso.

*A maior parte dos preparados sao o resultado
de nata, leite, ovos e aglcar. Pode-se usar toda
a nata que se quiser, mas o0 sabor e a
consisténcia mudardo muito de acordo com a
qualidade da nata escolhida. Maior sera a
percentagem de gorduras contida na nata,
mais rico sera o gelado. Por exemplo: a nata
integral tem no minimo 36% de gorduras, a nata
batida o 30%, a nata para café ou a nata
desnatada 0 18% e metade nata + metade leite
0 10%. Seja como for, 0 importante &€ manter
sempre a mesma quantidade de liquido. Por
exemplo, o gelado mais leve pode ser feito
utilizando mais leite que nata, ou eliminando
totalmente a nata. Pode-se utilizar também leite
desnatado, mas havera uma diferenga
relevante na consisténcia do gelado.

*O preparado para gelado pode ficar no
frigorifico por varios dias. Deve-se mové-lo
muito bem antes de o deitar no cesto.

eDeitar no cesto o preparado até enché-lo
somente pela metade; o preparado aumentara
de volume durante a feitura.

*As bebidas alcodlicas retardam o processo de
refrigeracdo. Portanto, é aconselhavel
acrescentar o licor nos Ultimos minutos da
preparagao.

*O sabor dos sorvetes dependera muito do grau
de maturagao e da dogura da fruta e do sumo
utilizado. Experimentar a fruta antes de a
acrescentar a
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receita. Se for muito azeda, acrescentar aglcar;
se for muito madura, colocar menos ou nao
colocar por nada acucar. Lembrar-se que, em
qualquer caso, o frio diminui o grau de dogura.

*Podem-se utilizar também adocantes no lugar
do agucar. Neste caso, acrescentar o adogante
no preparado e misturar até que esteja
perfeitamente dissolvido.

*Os preparados que foram aquecidos devem
ser deitados no cesto somente quando
estiverem perfeitamente frios.

*Caso se deseje tornar mais doce a receita
durante a preparagdao, nao acrescentar
directamente o aglcar no interior do cesto (n&o
se dissolve). Ao invés, é aconselhavel dissolver
0 acUcar em pouca agua ou leite desnatado e,
em seguida, deitar o xarope assim obtido
(resfriado) no cesto.

°A fruta utilizada para as receitas deve ser
sempre lavada e secada antes de seu uso; para
além disso, embora néo esteja especificado, a
fruta deve ser descascada, descarocada,
eliminadas as sementes, etc.

*Caso se desejasse diminuir as quantidades de
gelado, podem-se fraccionar ou dividir pela
metade as doses indicadas.

*Quando se utilizam ovos crus, certificar-se que
0s mesmos sejam frescos quebrando-os um
por vez num recipiente e controlando que:

1). Nao tenhamau cheiro.

2). Aclaranao sejaaquosa mas densa e que se
ligue agema.

3). Agemasejaredonda e tumida.

O QUE PODERIANAO FUNCIONAR?

*Congelador pouco eficiente (nao alcanca — 18°
C/0°F).

*Recipiente muito préximo a porta do
congelador.

*Congelador cheio demais.

*Congelador com espessura de gelo demais
elevada sobre as paredes.

eIngredientes deitados numa temperatura
superior aguelaambiente.

*Termodstato do congelador nao regulado para
alcancar o frio maximo.

*Abertura e fechamento da porta do congelador
muito frequente durante o periodo de
resfriamento.

*Recipiente colocado virado no congelador ou
coberto.

*Recipiente deixado por mais de 5 minutos na
temperatura ambiente antes do uso.

*Ingredientes em proporgao errada ou
quantidade excessiva.

Recomenda-se vivamente verificar todos os
pontos referidos acima antes de solicitar a
intervencdo de um centro de assisténcia
autorizado. Caso o centro de assisténcia ndo
constatasse anomalias no funcionamento da
méquina, as despesas consequentes a esta
verificagéo correrao por conta do usuério.

ADVERTENCIAS PARA A ELIMINAGAO
CORRECTA DO PRODUTO NOS TERMOS DA
DIRECTIVA EUROPEIA 2002/96/EC.

No fim da sua vida Util, o produto ndo deve ser
eliminado juntamente com os residuos urbanos.
Pode ser depositado nos centros especializados
de recolha diferenciada das autoridades locais
ou, entdo, nos revendedores que fornegcam este
servigo. Eliminar separadamente um
electrodoméstico permite evitar possiveis
consequéncias negativas para o ambiente e para
a saude publica resultantes de uma eliminacao
inadequada, além de que permite recuperar os
materiais constituintes para, assim, obter uma
importante poupanca de energia e de recursos.
Para assinalar a obrigacao de eliminar os
electrodomésticos separadamente, o produto
apresenta a marca de um contentor do lixo com
uma cruz por cima.
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BAXHbIE MEPbI NPEAOCTOPOXHOCTU

lMpy Mcnonb3oBaHUM dMneKTpUYeckux NpubopoB HeobxoaMmo Bcerda cobnogaTh OCHOBHbIE MpaBuna TEXHUKK

©e30nacHOCTH, BKIHOYAs HUKENPUBELEHHbIE:

*[lepeq ycTaHOBKOM M akCnnyaTaLuen npubopa BHAMATENbHO MPOUTATE LaHHYI0 UHCTPYKLMIO.

* Bo 136exaHune NopaxeHus aNeKTpUYeCKM TOKOM HE NOrpyaiiTe SNeKTPoABUraTesb B BOAY Ui APYTYH KUOKOCT.

*[logam (Bkntoyas geteit) ¢ orpaHndeHHbIMU (OU3NYECKUMU, CEHCOPHBIMM UMK MCUXMYECKUMM CNOCOBHOCTAMY, a
TakKe Npu HegocTaTke OMbiTa W 3HaHMIA paspeLlaeTcst NoNb30BaTbCs AaHHLIM ObITOBLIM NMPMOOPOM TONMBKO Nof,
HabnogeHneM nuua, 0TBETCTBEHHOTO 3a X 6e30nacHOCTb, U NOCNe MHCTPYKTaxa No UCronb3oBaHuo npubopa.
[eTv omKHb! BbIT NOA NPUCMOTPOM U HE UrpaTh C NPUBOPOM.

e ECnv WHYp nuUTaHns NoBpexaeH, OH AOrmkeH ObiTb 3aMeHeH Npou3BoaUTENeM, CEPBUCHBIM areHTOM UMK TOYHO
TakKe KBanMULMPOBaHHbIX CNELManMCToB, YTobbI M3BexaTb ONacHoOCTM.

* BoIkntovarite npubop 13 cetu, ecnv Bel M He nonbayeTeck, nepes yCTaHOBKOW UK AeMOHTaxXeM AeTaneln, a Takke
nepes YUCTKOMN.

* /13Beraiite KOHTaKTa C NOABVXKHBIMM AeTansamu. [lepkute pyku v npucrnocobneHns nogarbile oT UUAMHLPUYECKOro
KOHTeHEepa BO BpeMs paboTbl npubopa, 415 yMEHbLUEHIS pycKa NOSTy4eHs TpaBM 1 nopym npubopa.

* He ncnonbayiite npubop ¢ NOBPEXAEHHbIM SNEKTPUYECKUM LLHYPOM UK BUNKOW, a Takxke nocne cboes B paboTe,
nocne nageHns npubopa uni Npy Hanu4mUm Kaknx-nnbo noBpexaeHuit. [ns npoBepkM, PEMOHTA, 3NEKTPUYECKON
NN MeXaHUYECKO HAaCTPOIIKK, 0BpaTUTECH B aBTOPU3NPOBaHHI CEPBUCHBIN LIEHTP.

* //lcnonb3oBaHre NpUCnocobneHuii 1 akceccyapoB, He PEKOMEHLOBAHHDIX, @ TakKe NMPOAAHHBIX He M3rOTOBUTENEM
npubopa, MOXET NPUBECTM K NOXapY, NOPAXEHMIO ANEKTPUYECKIM TOKOM UIK TPaBME.

* He nonb3ayiTech NprbopoM Ha OTKPLITOM BO3AYXE.

*He gonyckaite, YTobbl 9NeKTpUYECKUil NPOBOA CBMCAN C Kpasi CTOMa UK CTOMKW, UMK YTOBbI OH Kacancs ropaymnx
NoBEPXHOCTEN.

COXPAHWUTE OAHHbIE UHCTPYKLIUA
MNPEOYNPEXOEHVE

e [laHHbI Npubop NpeAHasHayeH TOMbKO Anst ObITOBOrO MCMONb30BaHMs. TexHudeckoe obcCnyxuBaHWe, 3a
VICKITIOYEHNEM YMCTKM 1 TEXHNYECKOTO 06CNYKMBAHNS, AOSMKHbBI MPOBOAUTLCS TONBKO CMELUanCcTOM CEPBUCHOTO
LieHTpa.

*HE UCMONb3YWTE OCTPbIE NPEAMETbI UMK MPUCMOCOBNEHWUA BHYTPU LUNUHOPUYECKOIO
KOHTEMHEPA. OCTpoKoHeuHble NpeaMeThl MOryT nouapanatb 1 MOBPEAWTb BHYTPEHHIOW MOBEPXHOCTH
koHTelHepa. Korga npubop Haxoautcs B cocTosiHum « OFF», MOXHO MCMONb30BaTh PE3VNHOBYHD NOMATOYKY UK
[EPEBSHHYI0 NIOXKKY.

*Hukorga He HarpeBaiiTe KOHTEMHEp AN MOPOXEHOro. KOHTEHep Ans MOpOXeHOro repmeTuyeH. Mogorpes
MOXET NPUBECTU K PACTPECKMBAHMIO COCYAa N BO3MOXHbIM TPaBMaM.

*[poBepbTe, UTOOLI HANPSKEHNE, YKa3aHHOE B MACMOPTHON Tabnuyke, COOTBETCTBOBAMO HAMPSIKEHNIO B CETH.

* Hikora He BbIKMoYaiiTe Nprbop 13 po3eTku, NOTSHYB 3a NPOBOA,.

* Hukorga He MoiiTe YacTv npubopa B NocyA0MOEYHON MaLLnHE.

Matepuansl v petanu, npefHasHayeHHble AnS MCMONb30BAHWS B KOHTAKTe C NPOAyKTamu NuUTaHus,
COOTBETCTBYKT 3akoHopaTenbHbiM aktam EJC 1935/2004. [aHHbiA npubop oTBevaeT TpeboBaHWsM
npeanucanmns no HU3komy HanpskeHuto 2006/95/CE, npegnucaHus no aneKTpoOMarHUTHOM COBMECTUMOCTH
2004/108/CE.

OMUCAHUE

1). KoHTeltHep Ans oxnaxaeHus.

2). Jlonatka 15 CMeLUMBaHWS.

3). Bepywwiisan.

4). Kpbiwka.

5). Tepeknioyarens ON/OFF (BKIN./BbIKIT.).
6). OnextpopBuratens.
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QKCMNYATALMUA

MopoxeHoe wu3rotasnusaT, 3anuBas CMecb
WHIPEVEHTOB B MpenBapuUTenbHO  OXMaXaeHHbIN
KoHTelHep 1 B30wBas nonatkoi B Teyenne 20 40
MUHYT.

Bpems, Heobxomnmoe [ng NpUroTOBMEHMS
MOPOXEHOTO 3aBUCUT OT HECKOMbKIX (DaKTOPOB, TaKM1X
Kak cocTaB W KONWUYECTBO MCMOJIb3yEeMbIX
WHrPEAVEHTOB W TemnepaTypa KOHTelHepa [Ans
3amopaxunBaHus.

3AMOPAXMBAHUE KOHTEMHEPA

°[lepeq MCMNONbL30BAHMEM MOPOXEHWLEI MOMOWTE
KOHTEMHep, Kpbllky ¥ B3bMBalOLyl nonatky B
Tenson MblnbHOW BOAE.

* CHUMWUTE KPbILLKY 1 BegyLuuid Ban (M. puc 1).

e TwarenbHo BbIMOIWTE M BbICYLINTE BCe AeTanu.
lMomecTuTe KOHTEHEp B MOPO3WbHYLO kamepy. [ns
AOCTVKEHNS ONTUManbHbIX Pe3ynbTaTos, NOCTaBbTe
UMNWHAP BEpTMKanbHO, B AanbHIO0 YacTb
MOPO3WUSIbHOW Kamepbl, C CamMOil HU3KOM
Temnepatypoi (cM. puc.2). He knagute Huuero B
OXMNaXAatoLLMiA KOHTEIIHED 1 OCTaBbTe BOKPYT HEro
BOCTaTO4YHO CBOOOAHOrO MPOCTPaHCTBA.

BHUMAHMUE!
Temnepatypa Oauka fomkHa ObiTb CHWXKeHa [0
Heobxoanmon B n6OM MOpPO3UNbHUKE WAN
MOPO3WILHOM KaMepe XOMoaWnbHUKA C UHAVKALMEN
YPOBHSI 3aMOPO3KM TpW 3BE3J0YKM WIN  YeTbipe
3BE3[I0YKM.
Mopo3unbHuk pomkeH GbITb OTpPerynupoBaH Ha
Temnepatypy Kak muhumym -18YC. Otcyrcrane
BO3MOXHOCTU 40DUTLCS Takow TemnepaTtypbl Aenaet
HEBO3MOXHbIM Wcnonb3oBaHue 6Gayka Ans
NPUroTOBNEHNS MOPOXEHOro. bauyok porxeH
0CTaBaTbCH B MOPO3WIbHUKE B TEYEHWE BPEMEHU
yKa3aHHOr0 B criegytoLLen Tabnuue.

TEMIMEPATYPA B MUHAMAIBHOE
MOPO3UNBHWKE | BPEMA 3AMOPO3KIN
-30°C / -22°F 9-10 yacos
-25°C / -13°F 12-14 yacos
-18°C / 0°F 20-22 vacos

bayok AONMXeH NOCTOAHHO HaxOAUTbCS B
MOPO3NUNbHUKE, 4YTOObLI ero MOXHO 6bino
1CMonb3oBaTth B NI0O0 MOMEHT.

MPUrOTOBNEHWE MOPOXEHOIO

Bbibepute OAMH 13 WMEIOWMXCS PELEenTOB U
npesBapuTENbHO CMELLANTE UHTPELNEHTbI.

* [loctaHbTe Ha4oK M3 MOPO3NTBHMKA.

* YCTaHOBWTE Ha MECTO KPbILLKY M ABUraTeNb (CM. puc.
11 6). MpoBepbTe, XOPOLLIO N 3aKpeneHa KpblLuka
Ha KOHTeHepe.

*Bkniounte Bunky B po3eTky. [lepekniounte
Bblkntovatens ON/OFF B nonoxerue ON (cm. puc.3).

*Uepes oTBepCTVE B KpbILLKe MEANEHHO 3aneiite
VHIPEMEHTbI MpU  BpallalollemMcss MOTOpe Tak,
yTobbl He AaBaTb BO3MOXHOCTM VHIPEAMEHTaM
3aMep3HYTb Ha CTeHkax bauka.

e[lo6aBnAitTe nWHrpeameHTbl B 6ayvyok Ao
3ANOHEHUA HE BONEE YEM HAMONOBHY
CMeCb BO BpeMS1 roTOBKY YBENNYUTCS B OBBbEME.

MONE3HbIE COBETbI

*XenatenbHo, 4TOObI WHrPEAUEHTHI
OXNaxAeHbl! 4O TeMnepaTypbl MOPO3NIbHUKA.

*Bo Bpems NOAroToBKW Yepe3 OTBEPCTUE B KPbILLKE
MOXHO [106aBMTb LLIOKONaA B BUAE KPOLLKW, U3KOM W
LPYIVe UHTPEaNEHTBI.

* KOMNOHEHTBI, cofepxaLLiye ankorornb, 406aBnsoTCs
TONBKO B KOHLE MPUTOTOBNIEHWS, TaK Kak OHM
3HAYNTENBHO 3aMESNISIOT OXNaXaEHNE.

*MopoxeHoe B MOCNEAHUE MUHYTbl TOTOBKU
YBENUUMTCS B 06 BEME 1 3aMONnHUT 6a4oK.

*Ecnn Ha cTeHkax 0bpasyeTcs CRMLWKOM TONCTbIN
cnoi nbfa, OMOKMPYOWWIA BCce NepemeLleHus
Mewanku, M He [JallWui el BO3MOXHOCTU
BpaLLaTbCs, NOCTYNUTE CeaytoLLMM 06pa3om:
*BbikniounTe moTop.

* CHUMUTE KPbILLKY.

*l/cnonb3yiTe nomatky WNU KyXOHHble
WHCTPYMEHTbI Ansi OCBOOOXAEHUS MeLlanku 1
CTEHOK OTO NbJa.

*YCTaHOBWUTE Ha MECTO KPbILLKY U MOTOP 1 CPpasy xe
BKIOYMTE NpUbOp.

e[locne NpUroTOBMEHUS MOPOXEHOE [OCTUraeT B
6ayke HyXHOIN KOHCUCTEHLMN 3@ HECKOMbKO MUHYT
(He 6onee, yem 3a 30).

BEPbIMPENOCTOPOXHOCTHU

*He ocrasnsiite 6ecrnonesHo paboTatowuin npubop.
€CNN  MOpOXeHoe He CGhOPMUPOBANOCL MMM
pacnonsaetcs nocne 45 MuHyT 06paboTkn -
npogomkaTtb 6ecnonesHo.

*Bbikntoyaitte npubop, TOMbKO KOrAa MOpPOXeEHOe
roToBo. MHrpegmeHTbl MOryT 3amep3HyTb Ha
CTEHKax, Aenas CrOXHbIM WA HEBO3MOXHBIM
BpalLLEeHIe MeLLankm.

elocrie BbIKMIOYEHUS MOPOXEHULbI He 3abblBaiTe
BbIHMATb BUITKY 13 PO3ETKM.

Oblnu
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XPAHEHWE MOPOXEHOIO
* B kOHTeMHepe.
['0TOBOE MOPOXEHOe MOXHO HEHaA0Nro 0CTaBNUTb B
KoHTelHepe (He Bonee Yem Ha 30 MuHYT). Bbl Takke
MOXeTe NOCTaBUTb KOHTEHEP B XONOAUMbHMK (HE B
MOpO3unbHOe OTAeNeHne) Ha 30 MUHYT.
* B Mopo3nnbHOM OTAENEHNH.
Mo3HO XpaHWTb (OrpaHNyeHHOe BpeMS) MOpOXeHoe
B MoposunbHuke. [Monroe npebbiBaHue B
MOPO3NTbHIKE, B NIOBOM Cryyae, He ynydlaeT ero
BKYC W KkayectBo. Yepe3 1-2 Hedenu MOpoxeHoe
onapaet n TepHeT cexui BKyc. CBExee MOpoXeHoe
MIMeeT MyYLLNiA BKYC.
Ecnu Bbl BCe paBHO 3aX0TUTE COXPaHUTb MOPOXEHOE
B MOpO3Wrke, cobriofanTe credyloLLye npasuna:
*XpaHuTe MOpOXEHOe B COBEPLUEHHO YMCTOM U
XOPOLLO 3aKPbITOM KOHTENHEpe.
eTemnepatypa XpaHeHufl pomkHa ObITb Kak
MuHUMYyM-18°C.
*OTMeTbTe Ha KOHTElHepe AaTy NpUroToBneHnA u
BI MOPOXXEHOTO.

BHUMAHUE!

*B MOpPOXeHOM MOryT pasmHoXaTbcs Gaktepum. Lo
9TOM MpUYMHE BaXHO, 4TOObI MOpOXeHMua W
VHCTPYMEHTbI BbIIN YUCTBIMI U CYXUMU.

*Hu B KOeM Cny4ae BHOBb He 3amopaxwBaiTe
pacTasiBLUee v NonypacTasBLIEe MOPOXKEHOE.

*[lns nofaum Ha CcTon AOCTaHbTe MOPOXEHOEe W3
MOpPO3WbHUKA 3a nomyaca M MOMecTUTe ero B
XonoamnbHuK. Mpn He0bXoAMMOCTM NS TOTO, YTOObI
TemnepaTtypa MOPOXeHOro Obina mpurogHon Ans
notpebnexus, Bol MoxeTe Ha 10-15 MuHYT ocTaBUTH
€ro npy TemnepaType NoMeLLeHus.

CPOKXPAHEHUA

MopoxeHoe Ha OCHOBE CbIpbIX

+
MHIpeaneHTOoB: +1 Henens

CopbetTo 1-2 Heperm

MoposeHoe Ha OCHOBE NOTyChbIpbIX

WHTPeVYeHTOB +2 Heperm

YACTKA

e[urneHa sBNsSIETCS CaMbiM BaXHbIM acrekToM Mpu
NPUrOTOBAEHNN MOPOXEHOTO.

*[lepeq TeM kak MPUCTYNaTh K MbITbiO MOPOXEHMLb,
npoBepbTe, OTKIOUNAM NN Bbl €€ 13 po3eTku.

* KOHTEHep Ans OXfIaxaeHns MOXHO MbITb B TENON
BOAE C WCMONb30BAHMEM MSTKOTO MOKLLEro
cpeacTga.

e[lnacTmaccoBble AeTanit MOXHO MbITb BOJOM C
MOHOLLMM CPEACTBOM.

* 3anpeLyaeTca Mcnonb3oBaTh PaCTBOPUTENN.

°3anpewaetcAs NoNb3oBaTbCA OCTPbIMK
npegMeTamMu MAW NPUCNOCOGNEHUAMU BHYTPU
KOHTelWHepa.

*[TpoTupaliTe aNeKTPONPUBOS BNAXHON TKAHbHO.

* 3anpeLyaetcs norpyxartb 6ok ¢ fBuratenem B Bogy.

* He moiiTe AeTanu B noCyOMOEYHOM MaLLnHe.

* TwaTenbHO NPOCyLUNTE BCE NPOMBITbIE YaCTU, HU B
KOEM cryyae He KNaguTe WX B MOPO3WMbHUK BO
BNaxHOM Buae. He knagute B MOPO3UMbHMK
MeLuarkKy.

MONE3HbLIE COBEThI

*HekoTopble peLenTbl NpedycMaTpuBaioT Bapky.
BocnonbayiTech My no KpaiHei Mepe 3a ieHb Ans
Toro, 4tobbl CMecb oxnagunack W cospena.
HacTosTenbHO pekomeHAyeTcs oxnaxaaTb
MOATOTOBEHHY0 CMECh.

*OxnaxpaeHHble nonycdabpukatsl AagyT nyuywve
pesynbTaTbl, ecnn aiLo M caxap B3buBatoTCH
3NeKTPUYECKUM MUKkcepoM. Takoil cnoco® aenaet
cmech bonee 06LEMHON.

* borbLuas yacTb nonygabprkaTos n3rotaBnmBaeTcs
W3 CrvBOK, MOmMoka, sul u caxapa. Moxete
ucnonb3oBaTh Mobble CIMBKW, HO BKYC M rycToTa
MOPOXEHOrO 3aBUCAT OT BblbpaHHOro copta U
kayectBa. Yem 6onblue XMPHOCTb CMMBOK, TEM
Bonee GoratbiMm Mo BKyCy OyAeT MOpOXeHOE.
Hanpumep, B LEMbHbIX CRMBKAX COLEPKUTCS
MuHUMYM 36% Xu1poB, B cOMTbIX cnmBkax - 30%, B
CrMBKax Ans kode MW cenapupoBaHHbIX CABKAX -
18%, B crnuBkax HamonoBWHY pa3baBneHHbIX
monokom - 10%. B nwbom cnydyae, BaxHo
NOAAEPKNBaTb OAHO W TOXE KONMYECTBO XUAKOCTH.
Hanpumep, bonee nerkoe MOpoXeHoe MOXET BbiTb
MPUroTOBMEHO C 6OMbLUMM KONMMYECTBOM MOSIOKa,
yeMm cnuBok unu BooOuwe 6e3 Hux. MoxHO
1CrIONb30BaTh CHATOE MOIIOKO, HO ByaeT 3aMeTHO
3HAYNTENBHOE OTNNYME NYCTOTHI MOPOXKEHOTO.

*CmMecb ANl MOPOXEHOrO MOXET XpaHWTbCH B
XOMOAMUIBHUKE HECKoNbko [Hel. [lpexae uvem
nepenoxmtb B 6a4oK, kak cregyeT nepemeLuaite
ero.

*[lobaBnsiite cmecb B 6avyok [0 3anonHeHWs
HanomnoBMHY, CMECb BO BPEMS FTOTOBKM YBENUYMUTCS B
obbeme.

* AnkoronbHble HanWTKU 3aMefnsiioT CKOPOCTb
oxnaxgeHus. PekomeHayetcs nobaBnstb ux B
nocnegH1e MUHYTbl FOTOBKM.

*Bkyc MopoxeHoro copbeTTo BO MHOTOM 3aBUCUT OT
CTEMEHW €ro CO3pEeBaHMsl, CnagocT (PYKTOB K
ncnonbayemoro coka. [pexoe 4Yem [0b6aBnsiTh,




Pyccxuit

nonpoByiiTe pykTbl Ha Bkyc. ECnn oM crinikom
kncnble, fobaBbTe caxap, ecnn nepespenbile,
KnaguTe MeHbLUe Unn BOBCE He knagute caxap. Bo
BCAKOM cny4yae, He 3abblBaliTe, 4YTO XONoA
YMEHbLUAET CTeNeHb CNafocTy.

*Bmecto caxapa MoryT ObiTb WCMONb30BaHbI
nogcnactutenu. B Takom cnydvae, fobasbTe
nogcnacTtutenb k nonydgabpukaty u
nepemeLLVBanTe ero [0 NOTHOr0 PaCTBOPEHNS.

eHarpeTble nonydabpukatsl [OMXKHBI
nepeknagbiBaTbCs B Ha4oK TOMbKO Nocne MosHoro
OXIaXAEHMS.

*Ecnn mopoxeHoe Heobxoanmo caenatb Gonee
cnagkim, He fobasnsiiTe caxap HenocpeaCcTBEHHO B
Bayok (oH Tam He pactBopuTcsl). PekomeHgyetcs
npeaBapuTENbHO PacTBOPUTL Caxap B HEBGOMbLUIOM
Konu4yecTBe BOAbI MW CHATOM MONOKE U 3aTeMm
MoMyYeHHbIA CUpoOn (OXNaXaeHHbIi) AobaBnTb B
BayoK MOPOXEHULIbI.

*/icnonbayemble pyKTbl A0 yNOTPeOneHns JOMKHbI
ObiTb MPOMbITHI 1 BbICYLUEHbI, KPOME 3TOr0, Aaxe
€CIN 3TO HEe HanNCaHo, O [OMKHbI ObITb OYMLLEHBI
OT KOXYpbl, CKOPMyMbl, OPEXW M3BMEYEHbI U3
ckopnynbINT.A.

*Ecnn HeobXOANMO YMEHbLWMUTb KOMUYECTBO
MOPOXXEHOT0, YKa3aHHbIE KOMWYeCTBA MOXHO
pasfenuTh Ha YacTy UK HarMoOBYHY.

*[lpn 1Cnonb3oBaHMM ChipbX AL, yOeanTech B UX
cBexecTn, pasbuBas no oAHOMYy B cocyh W
ybexpaasch, 4To:

1). Y HUX HeT nnoxoro 3anaxa.

2). Benok He BOASHUCTBIIA, @ MIIOTHBIA W NpUneraeT K
KENTKY.

3). XKenToK Kpyriblii v MyXribii.

BO3MOXHbIE HEUCMTPABHOCTU
eTemnepatypa B MOPO3WNbHOW Kamepe
He[ocTaTouHO Hu3kast (He focturaet -18°C/0°F).

* TepmocTaT MOpO3bHOI KaMepbl HE YCTAHOBEH Ha
MUHUMaTbHYI0 TeMnepaTypy.

*KoHTelHep Ans OXNaXOeHWs HaxoguTcs CINLLIKOM
613K K 1BEPY MOPO3MITLHOV KaMepbl.

*Bo Bpems 3amopaxuBaHWsi [OBEPb MOPO3MILHOM
Kamepbl CHUWKOM YacTo OTKPbIBAeTCs W
3aKpbIBaETCS.

* MoposunbHas kamMepa nepenonHeHa.

*KOHTelHep NOCTaBMEH B MOPO3UITbHYH  KaMmepy
BBEPX AHOM.

*Ha cTeHKax MOpO3WbHOM Kamepbl TOMCTbIA CroW
nbaa.

*[lepe 1CMONb30BAHNEM KOHTEMHEP HAXOAMMCS NpU
KOMHaTHOV TemnepaTtype 6onee 5 MUHYT.

* AHrpeaneHTbI Tennble.
* B KoHTeHepe CINLLKOM MHOrO CMECH.

o obpaweHuss B aBTOPU3MPOBAHHbLIA LEHTP
TeXHMYeCKoro o6CNyXuUBaHUA HaCTOATENbLHO
peKkoMeHAyeTCsi MPOKOHTPONMPOBaTL YKasaHHbIE
Bbille NYHKTbl.. ECnu B LIEHTPe TeXHUYeckoro
obcnyxunBaHus He 06HapyXaTcsa HeucnpaBHOCTH B
paboTe MawuHbI, pacxoAbl Ha MPOBEAEHHYH
npoBepKy onnaynBaeT nonb30Bartenb.

BHUMAHME: [lpockba coxpaHars ynakosky. OHa
MOXeT noHagobutbest B cryyae Bosspata npubopa
ONs peMOHTa W BO3BpaTa Mo Kakoi-nubo [apyroi
npuuvHe. [pu Bo3BpaTe npubopa B ynaKoBke,
HeMpu1rofHo AN1s TPaHCMOPTUPOBKM, BCE pacxofbl no
PEMOHTY HECEeT OTnpaBuUTefb, AaXe B TOM Cnyuae,
ecnv npubop HaxoanTCs Ha rapaHTum. [py oTCyTCTBUN
Heob6Xo4MMOCTM pEeMOHTa, a Takxe Mnpw
HecooTBeTCTBYloWelh ynakoBke, npubop
BO3BpaLLAeTCs OTpaBUTENHO.

BAXHAA WHOOPMALIMA [ONs MPABUNBbHON
YTUNU3ALUMK U3OENUA, B COOTBETCTBUU C
OWPEKTUBOW EC (EBPOMEWCKOrO
3KOHOMWYECKOI0 COOBLLIECTBA) 2002/96/EC
[Tocne okoHYaHMa cpoka Cnyxbbl AaHHOrO
0bopya0BaHMSs, OHO He MOXET ObiTb YTUIN3MPOBAHO
kaK 0ObIYHbIE OTXOZbI.

Ero cnegyet nepegatb B CneumanbHbli MECTHbIN
LEeHTp MO BbIBO3Y OTXOAOB WMM areHTy,
obecneyuBatowemy Ttakoe obcnyxuBaHue.
OtpenbHas yTunuaaumus anekTpobbIToBbIX Npubopos
nomoraet u3bexaTb BO3MOXHbIX HeraTUBHbIX
nocneacTBUil AN OKPYXaloLLen cpedbl U 300pOBbS,
BbI3BaHHbIX HEMPaBUIbHON YTUNM3aLMei, a Takke
nepepabatbiBaTb MaTepuanbl Ans NOSyYeHNs
3HaUMTEeNbHON 3KOHOMUW SHEPrM W pecypcoB. [ns
HanoMMHaHMs 0 HeobX04MMOCTW OTAENbHOW
yTUNMU3auum  3nekTpobbITOBLIX NpuBOpOB, AaHHOe
obopynoBaHMe MMeeT MapkUpPOBKY B BUAe
nepeYepkHyTOro MyCOPHOTO KOHTENHepa.

Z2Cee

AW 46



EMnvika
ZHMANTIKEZ MPO®YAAZEIZ AZQAAEIAZ

Orav xpnoIUOTIOIEITE NAEKTPIKEG TUOKEUES, TIPETTEI TTAVTA v TNPOUVTAI BACIKES TIPOQUAGLEIC ao@aAeiag,

OUPTIEPIAAMBAVOPEVWY KO TWV TIAPAKATW:

* AlopaoTe TTPOCEKTIKG QUTO TO €yxeIpidIo odnyiwv, TTPOTOU EYKATAOTATETE KAl XPNOIUOTIOIRCETE TV
pnxavn.

[0 va amoUyeTe Tov Kivduvo nAektpotrAngiag, unv PuBiete To poTéP pETT O€ VEPS iy O0TTOI0dTTOTE GAAO
uypo.

*Edv 10 nAekTpIKO kKaAwdI0 TTapouaialel OoPES, TTPETTE va AVTIKATAOTABE! OTTO TOV KATOGKEUADTH ) ATTO TO
ZEpPIgTou, 0UTWG WOTE a amoPeuyBei kABE Kivduvog.

*Mnv emITPETIETE TN XPAON TNG GUOKEUNS O€ ATopa (aKOpa Kol TTaIdId) PE PEIWUEVES WUXOPUOIKES IKAVOTNTES
N JE QVETTapKN EUTTEIPIa, EKTOG AV ETTIBAETTOVTAI E TIPOOOXNA Kal EKTTaIOEUOVTAI OO Evav UTIEUBUVO yia T
OWWATIKA akepaioTnTa Toug. MapakoAouBeite Taaidid kal feBaiwbeite 611 dgv Taiouv e Tn CUCKEUR.

*ByaATe 10 @I amd Ty Tpida 6Tav eV XPNOIKOTIOIEITE TNV GUCKEUR, TTPIV TOTIOBETATETE 1) aQaIPETETE
eapTAMaTA Kal TTPIV TOV KABapITHO.

* ATIOQUYETE TNV ETTAQN JE TOKIVOUPEVA PEPN TNG GUTKEUNG. KpathoTe Ta PaAAId, Ta poUya kabwg ETTiong Kall
TIG OTTATOUAEG Kal GAAG Epyaleia pakpIa aTTd TNV GUOKEUR KaTd Tn SIdpKEIa TG A€IToupyiag Tng, yia va
MEIWOETE TOV KivOUVO TPAUHATIGHOU atopwv Kal/f BAGBNG TNG unXavig.

*Mnv Aeitoupyeite TNV ouoKeur| pe @BapPEVO KOAWDIO PEUNATOG A QIG 1) €AV N GUOKEUR TTAPOUCIAdE!
duohermoupyieg ) £xel TEOEI KATW N £x€1 uTTOaTET BAGRN e oTToIoVdATIOTE TPOTTO. ETIOTPEWTE THY CUTKEUN
oTto mAnaiéaTepo E¢ouaiodoTnuévo Kévpo Service yia éAeyxo, ETTIOKEUN ) NAEKTPIKA A NXQVIKF pUBuIoN.

*H xprion eEaptmudtwy Ta omoia dev ouviaTwvtal 1 dev TTwAoUVTaI aTTd TOV KATAOKEUADTH, HTTOPET va
TTPOKAAETEI TTUPKAY I, NAEKTPOTTANEION A TPAUWATIOHO.

*Mnv XpnGILOTIOIEITE TNV GUOKEUI O€ EEWTEPIKOUG XWPOUG,.

*Mnv agrivete 10 KAIAWSIO PEUPATOG VO KPEPETAI OTTO TNV GKPEN TOU TPATTECIOU F) TOU TIAYKOU ) VA EpYETal O€
eTmaQr Ye (e0TEC ETTIQAVEIEG.

OYAAZTE AYTEZ TIZ OAHIIEZ
MPOZOXH!

* Auth n ouakeun Tpoopietal udvo yia oikiakr xprion. To E¢ouaiodotnuévo Kévipo Service mpémer va Siegayel
OTTOIOONTIOTE ETTITKEUN EKTOG AT TOV KABaPITPO KaI TV GUVTAPNON.

*MHN XPHZIMONMOIEITE AIXMHPA ANTIKEIMENA 'H EPTAAEIA MEZA XTO MINQA. Ta aiyunpd avrikeiyeva
Ba yddapouv kal Ba pokaréaouv ¢nuid oo pmiwA. Mopeite va xpnaigotoifaete AaaTixévia oTraTouAa f UAIVO
koutdl, 6Tav n ouakeun Bpioketal aTnv BEan “off” (kAeIoTo).

*Mnv (eaTaivete TOTE T0 UTTWA TOoU TTaywToU. To uTwA Tou TTaywToU eival éva aepayiapévo doxeio. H BEppavan
uTTOPEi Vo TTPOKAAETEI pdyITHa TOU SoXEiou Kal TTIBAvO TPaUNATIOHO.

* EA&yEre 0TI n 1éion peUpaTOG TTOU avaypA@eTal OTnV ETIKETA, AVTATTOKPIVETAI OTNV TAON pEUHATOG TG TRICaC.

* Mnv AéveTe OTTOI08TTOTE PEPOG TG CUOKEURG OTO TTAUVTHPIO THATWV.

*Mnv Byadete 10 QI TPARWVTAG TO ATTO TO KAAWSIO PEUHATOG.

Ta uhika kai Ta g€apTApaTa ToU €povTal OE ETTAQN e Ta TpOPIUa guppopwvovTal e Tov Kavoviopoé tng Eupwraikig

‘Evwong 1935/2004. AuT) N OUCKEUr) CUPHOPPWVETAI PE TIG amalTAoelg TG Odnyiag mepi XaunAng

HAekTpikig Tdong 2006/95/EC kai v O8nyiamepi HAekTpopayvnTikig Zuparérnrag 2004/108/EC.

NEPIFPA®H

1). MmwA wogng.

2). Avadeutipag avapeigng.

3).  Afovag kivnang.

4). Kamaki.

5). Aiakommg Aeitoupyiag ON/OFF.
6). HAekTpikd potép TTARPEG



EMnvika

AEITOYPTIA

To maywtd Tapackeualetal BACovTag To PEiyUa Twv
UNIKWV péoa aTo PTiwA puéng 1o otroio Ba ExeTe TTpWTaL
KaTawUgel Kal avapelyviovtag 1o peiyua pe Tov
avadeutipayia 20 pe 40 AetrTd.

O xpdvog Tou xpelddeTal yia va TTOPACKEUATETE TO
aywto egaptaral améd didipopa OToIXEid, OTTWG TO
€id0¢ kOl n TooOTNTA TwV UAIKWV TOU
XPna1poTToIovVTal Kal N BeppoKpaaia Tou PTTwA wigng.

KATAWYZHTOY MMQA

*[1poT0U XPNCIUOTIOINTETE TNV GUOKEUN, TTAUVETE KAAG
ONQ TO THAUOTO TTOU £PXOVTAI OE ETTOQN LE TO TTAYWTO.

* ApaipéaTe Tov avadeuThpa Kal To KOTOKI (Aeite
€IKOva voupepo 1).

* BeBaiwbeite 611 TO PTwA eivar amdAuta kabapd. Edv
eival aapaitTo, OKOUTTIOTE TO ECWTEPIKO TOU HE EVal
VWO TTaVi Kal OTEYVWOTE TO TIPOCEKTIKA PETA TOV
kabapiaé.

* TotmoBeTAOTE TO HTTWA péoa aTnv Katdyuén 600 TIo
kovTa yiveral aTnv TInyr rapaywyng Tng wugng (Aeite
€IKOVa voUuEPO 2). Mnv ToroBetiaeTe TiTroTa péoa
OTO PTTWA Kall YNV T0 KAAUTITETE. AQF|OTE APKETS XWPO
YUPW OTTO TO PTTWA.

IHMANTIKO!

To pTTWA TIPETEl v OTTOKTAOEI TNV CTTAITOUHEVN

Beppokpaaia, TOTTOBETWVTAG TO HETT OTNV KATAWUEN 1

pECQ aTOV XWPO WUENG evog wuyeiou (3) 1) (4) aoTépwv.

H kardyuén mpémel va pubuioTei o€ Beppokpacia

18°C /- 0°F. EGv n kardyuén Sev amokTiael auty Ty

Beppokpacia, dev Ba eivar duvatov va

XPNOIMOTIOINCETE TO UTTWA yId VO TIAPACKEUAOETE

Taywro.

To uTwA TPETTEI VO TTAPApEIVE PETT GTNV KaTayugn

yla TV Xpovikr Oiépkeia TTou uTTodEIKVUETAI OTOV

akoAouBo Trivaka.

OEPMOKPAZIA EAAXIZTOZ XPONOS
KATAWY=HX KATAWYZHZ TOY MMNQA

-30°C / -22°F 9-10 wpeg

-25°C / -13°F 12-14 wpeg
-18°C / 0°F 20-22 Wpeg

lNa va BeBaiwdeite 611 TO PTTWA €ivar Tavta £To1po yia
Xpron, PTTopeite va 1o aghvete pévipa péoa aTnv
karayuen.

MAPAZKEYHNAIQTOY

MapaokeudoTe Pia amo TG TPOTEIVOpEVEG TUVTAYEG
pia dikA oag amd autég TTOU TIPOTIMATE. AvapeigTe Ta
UNIKG O€ Eva EexwpIoTO UTTWA. ZTNV GUVEXKEIQ:

* ApaipéaTe 1o uTTWA WOENG aTé TV Katayugn.

* YuvappoAoynaTe T0 KaTaKI, T HOTEP Kal Tov Ggova
kivnong. Ao@ahioTe T0 potép aTo pmwA. (Acite
€IKOVEG 6 Kal 1). EAéyEre 0TI TO KOTTAIKI £X€1 OTEPEWDET
KaAG aTo UTTwA.

*BdAte 10 @I aTnV TrpiCa. MepiaTpéyTe TOV DIOKATITN
Aerroupyiag ON/OFF otnv Béon ON (Acite ikdva
voUEPO 3).

*[poaBéaTe apyd ta UNIKA PEaa aTmd 1o Avolyua Tou
KOTTOKIOU, e TO HOTéEP o€ AeiToupyia, yia va
eCaopahioete o1 Ta UAIKG Bev Ba TpoAdBouv va
TAyWOooUV TTAVW OTa TolXWUata Tou PTwA (Agite
EIKOVa voUpEPO4).

*MHN FEMIZETE TO MNQA MAPANANQ AMNO TO
MIZO.

Auté Ba emmiTpéwel aTo GyKO TOU PeiyaTog va augnBei

KaT@ TNV avAapeitn péxpr TV PEYIOTN XwenTIKOTNTA

TOU UTTWA.

XPHZIMEX £YMBOYAEZ

*XpNOIYOTIOIROTE KATA TPOTIUNON UAIKA O€
Beppokpaaia yuyeiou.

*Kara v GIdpKeIa TNG TTAPACKEUAG, HTTOPEITE va
TpocbéoeTe VIQAdEG TOKOAATAG, OTAPIOES, i GMa
UAIK@ Jéaa aTrd 1o Gvolya ToU KaTrakioU.

*Ta UuNik@ mou TepIEXouv OAKOOA, TpéTTEl va
mpooTiBevial oTto TéAOg Tng Oladikagiag
TIAPACKEUNG, KaBwG emBPadivouv anuavtika my
wogn.

*To maywtd Ba autnBei oe Gyko Ewg 6TOU YeEUiOE! TO
MTTWA OTa TEAEUTAIA AETITA TNG TTAPACKEUNG.

*Edv kaBuaTeprioeTe va EKIVATETE TNV avapegn, KATl
10 omoio Ba OnuioupyRoel pia eEaIPETIKA TrayId
0TPWON Tayou Tou Ba PTTAOKAPEI TV Kivnarn Tou
avadeutipa, TOTE OKOAOUBAOTE TNV TIAPAKATW
diadikacia:

* O€0TE TNV OUOKEUN EKTOG AgIToupyiag.

* AQaipéaTe TO KATTAKI.

* XpnoIWoTToIoTE Wi oTatouAa i éva epyaAeio
kougivag yia va ammeAeuBepWaETE TOV avadeuTrpa
KQIl TIG ETIQAVEIEG TOU PTTWA AT TOV TTAYO.

* ETTavaroTofeTAaTe T0 KATIAKI KOl TO OTEP CWATA
kal BEaTE apETWG TNV CUCKEUN O€ AcIToupyia.

*MOAIg dnuioupynBei 10 TaywTtd, yivetal IO
OUPTTaYEG €AV TTOPAEIVET HETT OTO PTTWA YIa PePIKA
Aetrtd (6x1 TepiaadTepo ammd 30 AeTrTd).

NPOEIAOMOIHZEIX

*Mnv a@Avetre TNV TaywTounxavry va Aeitoupyei
TIEPICOOTEPO aTT' 600 XpelaleTal. Eav 1o Taywrd dev
¢xel dnuioupynBei Peta amd 45-50 AeTrTdl, GV UTTGPXEI
A6yog va ouveyiceTe.

* O¢0Te TNV OUOKEUN EKTOG AeIToupyiag, pévo otav 1o
TTayWTO £XEI NIoUpyNBei. AIAQOPETIKA TO TTAYWTO




EMnvika

Ba peTatparei oe TAyo kai o avadeuTtpag Ba EekivAael
TGN e SuakoAia Ty kivnar Tou.

*QuunBeite va Pydlete 10 QI amd v Tpila dTAV
BETeTE TNV TIAYWTOUNXAVI EKTOG AgITOUPYiaC.

OYAAZHTOY NArQTOY

*Méoa 1o pTwA Wigng.

Otav 10 Taywtd €ival ETOILO, HTTOPEITE VO TO APATETE
péoa aTo PTwA WiENg yia WIKPO XPOVIKO O1AcTnUa
(6x1 repioadTepo amd 30 AetTd). Mmopeite emriong va
apoete 10 UTWA péca OTo Yuyeio (dx1 OTnv
karayugn) yia 30 Aetrd.

*Méoa otn Katayugn.

Mmopeite emmiong va QUAGEETe 10 TTaywTd o€ éva
aepooTeyéG doxeio péoa otV Katayuln. Aev
ouvigTaTal n Taparetapévn @UAagn Tou Taywtol
péoa atnv karayugn. Meta amo 1-2 €fouddeg n
yeuan tou TaywtoU aAoiwvetal. To gpéako TaywTo
€xel KOAUTEPN yeuan kal molotnTa. Edv BéAeTe
omwodATIoTE va QUAGEETE To TTaywTd péca aTnv
karayuén, akoAouBAaTE TA TTAPAKATW:
*BdAte 10 TMaywtd péoa ot kabapd kar koA
KAEIoPEVO 0EPOOTEYEG DOXEID.
* H Beppokpacia Tpéme va gival Touhdyiotov 18°C.
e Avaypayte Tavw oTo doxEio TNV nuEPOMnvia
TIAPACKEUNG TOU TTaywToU.

MPOEIAOMOIHZH!

°To maywtd eivar euaioBnto ata Pakmpidia.
ZUVETIWG, €ival TTOAU GNUaVTIKG N TTaywTopNnXavr Kai
Ta €pyaAeia TTou xpnoIhoTololvTal va ival KaAd
kaBapiopéva Kal aTeyva.

* ®povTioTe va unv KaTawuyeTe ava 10 Taywto oTav
Exel Nloel.

* ApaipéaTe TO TTAYWTO OTTO TV KATAWUEN HIOH Wpa
TpIv 70 o€pPipete. Mmmopeite va o agroete yia 10/15
AeTIT@ O€ Beppokpaaia dwuaATIOU YA va OTTOKTATEI
TNV IKAVOTTOINTIKA BeppoKpaaia oepPIpiopaTog.

XPONOZ @YAAZHZ

Maywré TAPACKEUAOHEVD OTTO WUA

UhKd +1 eBdopdada
Yoputé 1-2 ¢pdouadeg

MaywTté mapaokeuaopévo amo +2 eBBopadEC

payelpepéva ulikd

KAGAPIZMOZ

*Otav Tapaokeuddete TAywTod, N UYIEIVH EXEl
TPWTaPYIKA anuaaia.

*[potoU KaBapioete TV TTaywTopnxav, eAEygre Ot
TNV EXETE ATTOOUVOETEI AT TNV TIPICQ.

* To pmwA wuéng pmopei va kabapioTei pe (eaTd vepod

(6x1 KauTd vePO) K ATTIO KABAPIOTIKO.

* Omol00rTToTE TTAAOTIKS TUANA TIPETTEN Va KaBapIaTei
ME vEPO Kal KaBapIOTIKO.

*Mnv XpnoIHOTIOIEITE TIOTE BIGAUTIKA.

*Mnv xpnoipotrolcite TOTE auXpunEd avTIKEipEVa
epyaAcia péaga oTo pTwA wigng.

* XpnaoipotoInoTe Eva vwTTo TTavi yia va kabapioeTe 10
MOTED.

*Mnv BuBicete OTE TNV povaAda TOu POTEP PECT OF
VEPO.

*Mnv Badere Kavéva TPAPA TG CUCKEURG HECTA GTO
TAUVTAPIO TIATWV.

* JTEYVWOTE OAA TO TUAKOTA TNG CUCKEUNS KOAG Kall
pnv Badete TOTE TO HTTWA YOENG PECO OTNV KATAWUEN
étav eivar akoua vwtd. Mnv TomobeTeiTe TOV
avadeuTrpa péoa aTnv KaTaYuen.

XPHZIMEZ £YMBOYAEZ

*Opiopéveg ouvtayég TpoUToBETOUY  payeipeua.
[MpoeToIpdaaTE TIG TOUAGYKIOTOV pia Pépa TTpIv, yia va
€Cao@aAioETE OTI EXOUV TIAYWOEI EVIEAWS KAl £X0UV
yivel oupmayeic. Zuviotartal Tavia va YUxeTte 10
Baagikd peiyua.

eIV TEPITTWON KpUwV MEIYUATWY, Ta KOAUTEPQ
aTmoTeNETPATA ETTITUYXAVOVTAI XTUTIWVTAG TO aUyd
kar v Caxapn We éva nAekTpikG XTutnTApPl. AuTd
BonBdel aTnv augnaon Tou GyKou Tou ElYUATOG.

*H mAclopn@ia Twv PEIVUATWY TTEPIEXEI KPEWA, YAAQ,
auyd kai Caxapn. Mropeite va XpnoIUOTIOINOETE
omoladnToTe Kpéua emBupeite, aha n yelon Kai n
ouaTaon 6a aAagouv Tapa oAU, avéloya pe Ty
mo16TNTA TNG Kpéuag mou emiAégate. Ooo
TIEPIOTOTEPO €ival TO TTOTOOTO AiToug péca oTnv
Kpépa, T6go o TAoUaio Ba eival To Traywro. Ma
Trapddelypa, n TARENG Kpéua TTEPIEXEI TOUAGYIOTOV
36% Aitrog, n xrutmpévn kpépa 30% AiTrog, n Kpéua
yia Kagé A n amoBoutupwyévn kpéua 18% Aitrog kal
70 peiypa IoAG Kpépag Kal piooU yaAaktog 10%
NITT0G. Z€ OAG TIG TTEPITITWOEIG, TO TNUAVTIKO Eival va
dlatnpeite Tavta v idla oootnTa uypol. la
mapddelyda, o eAagpl TaywTod pTopEl va
OnuIoupynBei XpNOIMOTIOIWVTAG TTEPITOOTEPO YAAQ
amd KpEPA 1) TAPAAEITTOVTAG EVIEAWS TNV KPEPO.
Mtmopeite emiong va XpnoIMOTOINOETE
amofoutupwpévo yaAa, aAAa n ouoTacn Tou
TraywtoU Ba eival TTOAU SIaQOPETIKH.

*To peiypa Tou TTaywtou ptropei va diarnpnBei oto
Yuyeio yia KATOIEG PEPES. AvaKIVAOTE TO KaAd
TTPOTOU TO BAAETE PETT OTO UTTWA WUENG.

*[poabéaTe To peiypa o1o uTTwA Wieng yedidovtag 1o
OxI TIEPIOTOTEPO OO TO WICO. To Weiyua authvel oe
OYKO KaTa TV dIAPKEID TNG TTAPACTKEUNG.

*Ta UAIké TTou TrepIExouv aAKOOA, emiBpadivouy Thv
diadikacia wogng. Omodre, 1A AIKEp TIpEMEl va




EMnvika

TrpoaTiBevial katé v didpkela Twv TEAEUTAIWY
AETTTWV TNG TTAPAOKEUAG.

*H yeuon Twv coppté eCaptaral katd peydho pépog
amd Tov Babud wpipdtNTag kai yAukOtntag Tou
@poUTOU Kal TOU XUMOU TIOU XPNOIUOTIOIEITE.
AokipaoTe 10 epoUTo TPOTOU TO TPOCBETETE GTNV
ouvrtayn. Eav eival oAl 6¢ivo, Tpoabéate {axapn.
Edv eival moA0 wpiyo, TpoaBéaTe Aiydtepn A
kaBdAou Cayapn. Na BupaaTe 6TI TO KPUO HEIWVET TOV
Babpo yAukitTag.

Mropeite va xpnoigotoINoeTe YAUKQVTIKEG OuTieg
avriyia axapn. € autAv TNV TIEPITITWOT, TTPOCGBEDTE
TNV YAUKQVTIKF 0UGia OTO PEiyHO KAl avaKaTéwTe Ewg
6tou d1aAubei TeAeiwg.

e Ta yeiydara ou amaitolv {EaTapa, TPETEN va Ta
Balere péoa oTo PMWA WOENg povo dtav €xouv
KPUWOEI EVTEAWG.

*EQv emBupeite va Kavete T0 Peiypa o YAUKS KaTd
v dIGpKEId TNG TIAPACKEUNAG, NV TPOCBETETE
Cayapn ameuBeiag péoa oto pmwh Wogng (dev
dlahveTal). Zuvigtaral va SiaAUeTe Ty {ayapn péoa
o¢ Aiyo vepd 1) amoPoutupwiévo yaAa kal va
Tpoabéaete T0 O1pOTTI TTOU £XEI dnuIoupynBei (kpUo)
pEOT OTO PTTWA WOENG.

*To @pouUTO TIOU XPNOIUOTIOIEITAI OTIG OUVTAYEG,
TIPETTEI TIAVTA VOl Eival TIAUPEVO KaI OTEYVO TTPIV TV
xpnon. Akoua kai 6tav dev kabopidetal, To ppoUTo
TPETEl TMAVTIA va €ival amo@Aolwuévo,
EeQAOUDBITNEVO, XWPIG KOUKOUTT KATT.

*[10 va PEIWOETE TNV TTOOOGTNTA TTAYWTOU, 01 OOTEIG
TToU UTTOdEIKVUOVTal UTTopouv va diaipeBolv 1 va
peIwBolv aTo Piaod.

*Otav xpnaoIPoTolEiTe Wd auyd, BePaiwbeite 6T gival
@péoka, oTragovTag Eva Tn Qopd pEca ot Eva doxeio
Kal eEAEyxovTag OTI:

1). Aev éxouv doynun pupwdid.

2). To aompadi dev ival vepouhd aANa oIxTO Kal O€
OUVOXN HE TOV KPOKO.

3). OKpoOKoG Eival GTPOYYUAOS Kl POUTKWHEVOG.

TIMMOPEINANAEIZTPABA

*H karayut) oag dev eival apkerd kpUa (dev aTmokTd
Beppokpaaia 0°F [-18°C).

0 BeppoaTdTng TG karayugng dev eival pubUITUEVOG
otV eAdyI0Tn Beppokpaaia.

* To ummwA wing BpiokeTal TTOAD KOVTA 0NV TTOPTA TG
KaTawuéng.

*H mopTa TG KaTAWUNG €xEl avoigel kal KAeioel
TOMEG QopEg Katd TngG OIapKela TG TEPIGdOU
KaTayuéng.

* O xWwpog TS KaTawueng eival oAU yeudrog.

*To umwA Wugng éxel TomroBetnBei avamoda 1) éxel

kaAu@Bei Yéaa atnv karayugn.

* O xwpog NG KaTawung éxel évaTmayu aTpwLa TTAyou
OTaTOIXWUATA TOU.

*To pmwA wogng éxel Tapaueivel Tapamévw amo 5
Nem1d o¢ Bepupokpacia dwpatiou TpIV
XpnaiyotoinBei.

* Tauhika eivai CeoTd.

* To umwA wugng éxel urEPPOAIKF TTOOOTNTA ETYHATOG.

ZuvioTdrar IdiaiTepa va eEAEyXETE OAa TO TTAPATIAVW
onpeia, mWPOTOU ETIKOIVWVINOETE MPE KATOIO
E¢ouaiodotnpévo Kévrpo Service. Edv 1o Kévipo
Service dev diamioTwoel duoAeiToupyia Tng
ouokeung, Ba gioTe uedBuvol yia To KOGTOG TOU
eAéyyovu.

MPOZOXH: MapakahoUue @QUAAGETE Ta KouTid
ouokeuaoiag. Oagival amapaitnTa o€ TEPITTWON TTOU
BEAETE VA ETTITTPEYETE TV UNXAVH YA ETTIOKEUNA 1 yIa
otrolovOATIoTE AANO Ady0. EQV N pnxavh moTpaQei e
kouti ouokeuaaiag akatGMnAo yia peTagopd Kal
TIPOKANBOUV CNUIEG, BAEG OI XPEWOEIG ETTIOKEUNG Ba
emBapuvouv Tov amoaToAéa, akdpa Kal av n Pnxavi
Bpioketar aTov xpdvo eyylnong. Eav n pnyavi dev
XPEIadeTal €mMIOKEUR KAl n ouokeuacoia eival
akat@AAnAn (utropei va TpokAnBei npid), n unxavn 6a
ETMIOTPAQE ETTIONG GTOV ATTOOTOAQL.

ZHMANTIKH NAHPO®OPIA TIA THN XQXTH
AMOPPIYH TOY MPOIONTOZ XYMOQNA ME THN
OAHTIATHZ EYPQMAIKHZ ENQZHZ 2002/96/EK.
210 T€A0¢ NG AcitoupyikAg wng Tou, To TTPOidV dev
TIPETTEI VO OTTOPPITITETAI WG AOTIKO amrOBAnTO. MpéTel
va Tapadidetal oe KATOI0 TOTTIKG €E0UCI00TNUEVO
KEVTPO TTEPICUANOYNG OTTOPPIMKATWY A O€ KATTOIOV
EUTTOPO TTOU TIAPEXE! QUTAV TV uTIpeaia. H amoppiyn
OIKIOKAG OUOKEUAG CEXWPIOTA amd Ta OIKIOKA
amopAnTa, ammoTpETel TIBAVEG ApVNTIKEG ETTITITWOEIG
070 TIePIBANOV Kal TV uyeia TTou TTpokaAolvTal aTTo
TNV akataAANAn amoppIwn, 701 WOTE VA ETTITUYXAVETAI
ONUOVTIKA €§0IKOVOUNDT EVEPYEIOG KAl TWV TIMYWV
authc amd Ta UAIKG amd Ta oroia amoteAeiTal n
ouokeul kal ta omoia mepIGUAAéyovTal. Qg
uTrevBUIoN TNG avaykng EEXWPITTAG aTTOPPIYNG TWV
OIKIOKWY GUOKEUWY, auTO TO TTPOI6V dIaBETEl TO €101KO
onfHa evos dlaypappévou KASoU aTTopPIATWY.
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VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER

Ved brug af elektriske apparater, skal der altid tages sikkehedsforanstaltninger, herunder ogséa

detfelgende:

* | ees vejledningen grundigt, inden maskinen installeres og tages i brug.

*Nedseaenk aldrig motoren i vand eller anden vaeske.

*Dette apparat er ikke tilsigtet brug af personer (inklusiv bern) med reducerede fysiske,
sansemaessige eller mentale evner, eller mangel pé erfaring og kendskab, undtagen hvis de er
blevet vejledt eller givet instrukser i brugen af apparatet af en person, der er ansvarlig for deres
sikkerhed. Barn ber overvages for at sikre, at de ikke leger med apparatet.

*Hvis tilledningen bliver beskadiget, skal den udskiftes af fabrikanten, dennes
servicerepraesentant eller P& lignende méde kvalificerede personer for at undgé enrisiko.

*Tag ismaskinen ud af stikkontakten, nar det ikke er i brug, nér der skal udskiftes dele af
ismaskinen, og nér det skal rengares.

*Undga al kontakt med ismaskinen, nar det er i beveegelse. Hold haender, har, tej og
kokkenredskaber vask fraismaskinen, nér det er i brug.

*Benyt ikke ismaskinen, hvis ledningen eller stikkontakten er beskadiget; hvis ismaskinen har
vist sig at indeholde funktionsfejl; hvis ismaskinen har veeret tabt pa gulvet, eller hvis
ismaskinen pa nogen made er kommet til skade. Det anbefales, atismaskinen indleveres pa et
autoriseret servicecentertil undersggelse, reparation, eller elektrisk eller mekanisk justering.

*Brug af tilleegsprodukter, der ikke er solgt eller anbefalet af producenten, kan medfere brand,
elektrisk chok eller kveestelser.

*Benyt ikke ismaskinen udendars.

e ad aldrig ledningen haenge ud over bordkanten eller rare ved varme overflader.

GEM DISSE INSTRUKTIONER
VIGTIGT

eIsmaskinen er kun beregnet til privat brug. Et autoriseret servicecenter bgr varetage al
servicering ud over rengering og almindelig vedligeholdelse.

-BENYT ALDRIG SKARPE GENSTANDE ELLER REDSKBER NEDE | SKALEN. Skarpe genstande
ridser og edelaegger skalen. En dejskraber af gummi eller en traeske kan benyttes, nér
ismaskinen er slukket.

«Opvarm aldrig afkelingsskalen. Afkglingsskalen er en lukket beholder. Ved opvarmning risikerer
beholderen atrevne.

+Sikr dig at den elektriske spaending fra stikkontakten svarer til den elektriske spaending, der er
markeret paismaskinens dataplade.

«Ingen afismaskinens dele ma vaskes op i opvaskemaskinen.

«Frakobl aldrig ismaskinen ved at hive i ledningen.

De materialer og de genstande, der er i kontakt med fedevarer, er lavet i overensstemmelse med
bestemmelserne i EU's forordning 1935/2004. Apparatet opfylder kravene fra
Lavspaendingsdirektivet 2006/95/CE samt Direktivet om Elektromagnetisk kompatibilitet
2004/108/CE.

BESKRIVELSE

1). Afkelingsskal.
2). Rarevinge.
3). Koblingsskaft.
4). Lag.

5). ON/OFF knap.
6). Motorenhed.
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BETJENING

Man laver is ved at heaelde de blandede
ingredienser ned i den i forvejen nedkolede
afkelingsskal og derefter lade ismaskinen kere
i201il 40 minutter.

Hvor lang tid det tager at lave isen er afhaengig
af meengde, hvilken slags ingredienser der
bliver brugt samt skélens temperatur.

NEDK@LING AF SKALEN

*Fgr maskinen tages i brug vaskes alle dele
grundigt, som kommer i kontakt med isen.

Fjernrarevingen og laget (se billede 1).

*Sikr dig at skalen er helt ren. Det kan veere
nadvendigt at tarre indersiden med en fugtig
klud. Serg for, at skélen er helt ter, inden den
skalkgles ned.

*Saet skdlen ind i fryseren s& teet pé
fryseelementerne som muligt (se billede 2).
Skélen skal vaere tom, og den mé ikke veere
daekket af noget. Serg for at der er plads
rundt om skélen.

VIGTIGT
Skélen skal bringes ned pa den enskede
temperatur ved at st& i en fryser eller i et
fryseskab med 3 eller 4 stjerner.
Fryseren skal reguleres til en temperatur pa
-18°C/-0°F.
Hvis denne temperatur ikke opnas, er det ikke
muligt at bruge skélen til at lave is. Skélen skal
sta i fryseren i den tid, som er angivet ifelge
nedenstaende tabel.

FRYSERENS MINIMUM FRYSETID
TEMPERATUR FOR SKALEN
-30°C / -22°F 9-10 Timer
-25°C /-13°F 12-14 Timer
-18°C / O°F 20-22 Timer

For at sikre dig, at skélen altid er klar til at lave
is, kan den st permanentifryseren.

ATLAVEIS

Forbered én af de foreslaede opskrifter eller én

af dine egne favoritter. Bland ingredienserne

sammen i en skal (ikke afkelingsskélen).

Derefter:

* Tag afkelingsskélen ud af fryseren

*Saet rerevingen og laget fast pé
afkelingsskalen (se billede 6 og 1). Veer sikker
pa, at ldget sidder godit fast.

* Seet ledningen i stikkontakten.

* Saetknappen p& "ON” (se billede 3)

* Haeld langsomt ingredienserne ned gennem
abningen i Idget, mens motoren kerer. Dette
sikrer, at ingredienserne ikke fryser fast pa
skalens sider (se billede 4).

+ SKALEN MA KUN FYLDES HALVT OP
Séledes sikres massen plads til at udvide sig
under frysning.

GODERAD

*Benyt s& vidt muligt ingredienser med
kaoleskabstemperatur.

*Under forberedelsen kan du tilfgre rosiner,
chokoladestykker eller andet gennem
abningenilaget.

e Alkohol beor ferst tilsaettes til sidst, da den
nedseetter nedkalingsprocessen betydeligt.
*Under de sidste minutter af forberedelsen vil

isen udvides og fylde skalen helt ud.

*Huvis et tykt lag is nar at dannes pa grund afen
lang tilberedningsproces, kan rgrevingen
ikke dreje rundt, og du er nadt til gere
folgende:

* Sluk for motoren.

*Fjern laget.

*Fjern isen med en dejskraber eller et andet
hensigtsmaessigt kakkenredskab.

*Seet l4get pa igen og start ismaskinen op
straks.

*Nar isen har samlet sig, bliver den mere fast,
hvis den efterlades i afkglingssskélen i nogle
minutter. Dog ikke mere end en halvtime!

ADVARSEL

elLad ikke ismaskinen kore laengere end
nodvendigt. Hvis isen ikke har samlet sig
efter 45-50 minutter, er det formélslgst at
fortseette.

*Sluk for motoren, nar isen har samlet sig til
den gnskede konsistens. Bliver man ved for
leenge, vil isen blive til hard is, hvilket
forhindrer vingeni at dreje rundt.

*Husk at tage stikket ud af kontakten, nér du er
feerdig med at bruge ismaskinen.

OPBEVARING AF ISEN

*| afkelingsskalen.
N&r isen er feerdig, kan den blive i
afkelingsskalen i en kortere periode (max. 30
minutter). Skalen kan ogsd seettes ind i
koleskabet (ikke i fryseren) i op til 30 minutter.
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*| fryseren.
Du kan gemme isen i en luftteet beholder i
fryseren. Det anbefales, at man kun fryser
isen i kortere perioder. Efter 1-2 uger
begynder isen at skille, og den friske smag
forsvinder. Den bedste is er helt frisklavet.
Hvis du ensker at fryse isen, ber du gere
folgende:
ePutisenienren og teetsluttende beholder.
* Temperaturen skal mindst veere -18°C.
*Skriv dato p& beholderen, s& du ved,
hvornérisen er lavet.

ADVARSEL!

*|sen er meget falsom over for bakterier. Det er
derfor meget vigtigt, at ismaskinen og alle
remedierne er meget rene og helt torre.

*Isen ma aldrig genfryses, nar den har veeret
toet op!

*Tagisenud af fryseren en halv time for du skal
bruge den og seet den i koleskabet.
Alternativt kan den tages ud et kvarter for
brug og stilles ved stuetemperatur.

HOLDBARHED

Islavet af utilberedte (r8) ingredienser | +1 Uge
Sorbet 1-2 Uger
Is lavet af tilberedte (kogte)| =2 Uger
ingredienser

RENGZRING

*N&rman laver s, er hygiejne yderst vigtig.

*For ismaskinen skal rengeres, skal du sikre
dig, at det ikke ertilsluttet stram.

* Atkalingsskélen kan rengeres i varmt vand
og et mildt rengeringsmiddel.

¢ Al plastic skal vaskes ivand og seebe.

*Brug aldrig oplasningsmidler!

*Benyt aldrig skarpe genstande eller
redskaber nede i afkelingsskélen.

*Brug en fugtig klud til at rengare motoren.

*Seenk aldrig motoren ned ivand.

Vask aldrig lasdelene i opvaskemaskinen.

*Tor alle delene grundigt af. Seet aldrig skélen
ind i fryseren, hvis den stadigveek er fugtig.
Saet aldrig rerevingenindifryseren.

GODERAD
*Nogle opskrifter kreever, at der skal koges
nogle ingredienser. Gor altid dette mindst

dagen for, s& du er sikker pé&, at de er helt
afkelede. Det anbefales altid at afkele
basisblandingen, inden den skal bruges.

*Man opnar det bedste resultat med de kolde
blandinger, hvis man pisker eeg og sukker
sammen med en handmixer. Det giver en
mere homogen og volumings masse.

*De fleste blandinger bestér af flade, maslk,
2eg 0g sukker. Du kan bruge alle slags flade,
men isens smag og konsistens kommer til at
beere preeg af dit valg. Jo federe en flade du
veelger, desto bedre (rigere) bliver isen.
Eksempelvis indeholder piskefleade mindst
36% fedt, madlavningsflede 18% og
kaffeflade ca. 10%. Det vigtigste er, at du altid
bruger den samme meangde veeske.
Eksempelvis opnas en light-is ved at bruge
mere meelk end flade eller eventuelt ved slet
ikke at bruge flede. Du kan ogsa bruge
skummetmeelk, men du skal veere
opmaerksom p4, at isens konsistens bliver
meget anderledes.

*|sblandingen kan gemmes i koleskabet i
nogle dage. Serg for at regre godt rundt i
blandingen, inden den skal bruges.

*Hzeld blandingen i skélen til den maksimalt
er halvfuld. Den faerdig blanding vil fylde
mere narisen er frosset.

* Alkohol nedseetter frysningsprocessen og
bar derfor forst tilsaettes til sidst.

*Smagen af sorbet-is er meget afheengig af
modenhed og sedme pé de valgte frugter/
juicer. Smag pa frugten, inden du blander
deniopskriften. Hvis den er meget syrlig, kan
du tilseette sukker. Hvis den er meget moden,
kan du ngjes med lidt sukker eller helt
undlade det. Husk at kulde mindsker den
sgde smag.

 Spdemiddel kan ogsé benyttes i stedet for
sukker. Segdemidlet tilseettes blandingen, og
derroresrundt, tildet helt er rart ud.

* Blandinger, der skal koges, ma ferst heeldes i
skalen, nérde er helt kolde.

*Hvis du gnsker at gere blandingen sgdere
under forberedelsen, ma du ikke tilsaette
sukkeret direkte i skélen, for det kan ikke
opleses. Det anbefales, at du opleser
sukkeret i lidt vand eller skummetmeelk og
derefter heelder siruppen (sukker + vaeske)
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i skélen. Siruppen skal veere afkglet.

* Hvis du bruger frugt, skal det altid vaskes og
torres. Selv nar det ikke stér, skal frugt altid
skreelles, baelges og have fijernet sten og
kerner.

*Hvis du gnsker at reducere maengden af is,
kan opskriften halveres eller deles op péa
anden made.

* Hvis du bruger eeg sé veer sikker pa, at de er
friske.

Dette gores ved at sl dem ud enkeltvis i en

skal og sikre dig:

1). Ataegget ikke haren darlig lugt

2). At aeggehviden ikke er vandet. Den skal
veere fast og slutte op omkring blommen.

3). Ataeggeblommen er rund og opsvulmet.

HVAD KAN GA GALT

*Din fryser er ikke kold nok (fryser ikke ned til -
18°C/0°F).

*Fryserens termostat er ikke indstillet korrekt,
og du opnér ikke en minimumstemperatur.

* Afkglingsskélen stéar for taet pa fryserens der.

*Fryseren har veeret dbnet for mange gange i
lgbet af frysningsperioden.

eFryserenerforfuld.

*Der er blevet vendt op og ned pé skélen, eller
den har veeret deekket til i lobet af
frysningsperioden.

*Fryseren treenger til at blive afrimet.

* Afkglingsskélen har stéet mere end 5 minutter
ved stuetemperatur, inden der er blevet haeldt
enblandingiden.

eIngredienserne ervarme.

*Skélen er blevet fyldt mere end halvt op.

Husk at chekke alle ovenstdende punkter, for
du kontakter et autoriseret servicecenter. Hvis
servicecenteret ikke finder nogle fejl ved
maskinen, vil omkostningerne for eftersynet
pahvile kaberen.

OBS

Gem den tomme emballage. Den vil veere
nedvendig, hvis du skal returnere ismaskinen i
forbindelse med reparation eller andet. Hvis
ismaskinen returneres i en emballage, der ikke
er egnet til at transportere den i, sa vil alle
reparationsomkostninger tilfalde ejeren,
selvom ismaskinen stadigvaek er deekket af
garantien. Hvis der ikke er tale om reparation,
og hvis emballagen er upassende, sa
modtages ismaskinen ikke men returneres
derimod til sender.

VIGTIG INFORMATION | FORBINDELSE MED
KORREKT BORTSKAFFELSE AF
PRODUKTET | OVERENSSTEMMELSE MED
DIREKTIV 2002/96/EC.

Nar produktet skal bortskaffes, ma det ikke
smides ud sammen med det almindelige
affald.

Det skal afleveres pa en genbrugsstation eller
lignende. Hvis brugte husholdningsmaskiner
behandles rigtigt, undgds mulige negative
konsekvenser for miljg og sundhed, som kan
forekomme ved ukorrekt behandling af affald.
Samtidig er det ogsd muligt at genanvende
komponenter fra produkterne, hvilket er med il
at spare energiog ressourcer. For et minde om,
at det er vigtigt at aflevere produktet det rigtige
sted, nér det skal kasseres, er produktet
markeret med en overkrydset skraldespand.
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