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de Sicherheit

Sicherheit

Beachten Sie die Informationen zum Thema Sicherheit, um Ihr Zu-
behor sicher gebrauchen zu kdénnen.

Allgemeine Hinweise

Hier finden Sie allgemeine Informationen zu dieser Anleitung.

® | esen Sie diese Anleitung sorgfaltig. Nur dann konnen Sie das
Zubehor sicher und effizient bedienen.

Beachten Sie die Anleitung des Grundgeréts.

Diese Anleitung richtet sich an den Benutzer des Geréts.
Beachten Sie die Sicherheitshinweise und die Warnhinweise.
Bewahren Sie die Anleitung sowie die Produktinformationen fir
einen spateren Gebrauch oder Nachbesitzer auf.

Prifen Sie das Zubehodr nach dem Auspacken. Verwenden Sie
das Zubehdr nicht bei einem Transportschaden.

BestimmungsgemaBer Gebrauch

Um das Zubehoér sicher und richtig zu benutzen, beachten Sie die
Hinweise zum bestimmungsgemaBen Gebrauch.

Verwenden Sie das Zubehor nur:

= mit einer Klchenmaschine der Baureihe MUM?9.

» gemal dieser Gebrauchsanleitung.

= mit Originalteilen und -zubehor.

m zum Herstellen von Eiscreme und Sorbet.

Trennen Sie das Gerat von der Stromversorgung, wenn Sie:
® das Zubehdr anbringen.
® das Zubehor abnehmen.

Sicherheitshinweise

Beachten Sie die Sicherheitshinweise.

/A WARNUNG - Verletzungsgefahr!
m Rotierende Antriebe, Werkzeuge oder Zubehorteile kdnnen zu
Verletzungen fuhren.
» Nicht in den Einflllschacht fassen.



Sicherheit de

® UnsachgemaBer Gebrauch kann zu Verletzungen fuhren.

» Das Zubehor nie am Grundgerat zusammenbauen.

» Das Zubehor nur bei Stillstand des Antriebs und ausge-
stecktem Gerat aufsetzen und abnehmen.

» Das Zubehdr nur im komplett zusammengebauten Zustand
verwenden.

» Das Zubehor nur in der dafir vorhergesehenen Arbeitsposi-
tion verwenden.

/A WARNUNG - Gefahr von Gesundheitsschaden!
® VVerschmutzungen auf Oberflachen konnen die Gesundheit ge-
fahrden.
» Die Reinigungshinweise beachten.
» Oberflachen, die mit Nahrungsmitteln in Berthrung kom-
men, vor jedem Gebrauch reinigen.
m UnsachgemalBe Verarbeitung und Lagerung roher oder emp-
findlicher Lebensmittel kann die Gesundheit gefahrden.
» Die Regeln der Klchenhygiene beachten.
» Alle Zutaten mussen frisch und hygienisch einwandfrei sein.
» Nie Eiscreme, die bereits ganz oder teilweise aufgetaut ist,
wieder einfrieren.



de Sachschaden vermeiden

Sachschaden vermeiden

Um Sachschaden an lhrem Gerat,
Zubehor oder Kiichengegenstanden
zu vermeiden, beachten Sie diese
Hinweise.

Generell

Beachten Sie diese Hinweise, wenn
Sie das Zubehdr verwenden.

ACHTUNG!

UnsachgemaBer Gebrauch kann zu

Sachschéaden fuhren.

» Keine Gegenstande in den Einfull-
schacht oder das Gehause ste-
cken, z. B. Kochloffel.

» Keine scharfkantigen oder harten
Gegenstande im Kihlbehalter ver-
wenden oder ablegen, z. B. Loffel
oder Eisportionierer aus Metall.
Nur den beiliegenden Kunst-
stoffspatel verwenden.

» Nie den Kuhlbehélter erwarmen
oder mit heiBen Flissigkeiten be-
fullen.

» Nie den Kihlbehalter in der Mikro-
welle oder im Backofen verwenden
oder in der Spulmaschine reinigen.

» Das Zubehor nie im Leerlauf be-
treiben.

Auspacken und Priifen

Was Sie beim Auspacken beachten
mussen, erfahren Sie hier.

Zubehor und Teile auspacken

1. Das Zubehor aus der Verpackung
nehmen.

2. Alle weiteren Teile und die Begleit-
unterlagen aus der Verpackung
nehmen und bereitlegen.

3. Vorhandenes Verpackungsmaterial
entfernen.

4. Vorhandene Aufkleber und Folien
entfernen.

Lieferumfang

Prifen Sie nach dem Auspacken alle
Teile auf Transportschaden und die
Vollstandigkeit der Lieferung.

- Abb. €

Eisbereiter

IZ] Kunststoffspatel

Begleitunterlagen

Zubehor vor dem ersten Ge-
brauch reinigen

1. Das zusammengebaute Zubehor
auseinandernehmen.
— "Ejsbereiter entleeren und aus-
einandernehmen”, Seite 10

2. Alle Teile, die mit Lebensmitteln in
Berihrung kommen, vor dem ers-
ten Gebrauch reinigen.
- "Reinigen und Pflegen”,
Seite 11

3. Die gereinigten und getrockneten
Teile fur die Verwendung bereitle-
gen.

Kennenlernen des Zube-
hors

Lernen Sie |hr Zubehor kennen.

Bestandteile

Hier finden Sie eine Ubersicht tiber
die Bestandteile |hres Zubehors.
- Abb. A

Halterung fur Kiihlbehalter

Kiihlbehalter

Riihrarm mit integrierter Kupplung




Deckel mit integriertem Einfiillschacht
Adapter fur Eisbereiter

Uberlastsicherung

Die Uberlastsicherung verhindert,
dass der Motor und andere Bauteile
durch eine zu hohe Belastung be-
schadigt werden.

Wird der Eisbereiter Uberlastet oder
blockiert, dreht sich der Rihrarm
nicht weiter und ein knackendes Ge-
rausch ist horbar.

Hinweis: Wenn Sie ein knackendes
Geréausch horen, stoppen Sie die Ver-
arbeitung.

- "Stérungen beheben", Seite 15

Vor dem Gebrauch

Bereiten Sie das Grundgeréat und das
Zubehor fur die Verwendung vor.

Kiihlbehalter einfrieren

1. Den Kihlbehalter vor dem Einfrie-
ren grundlich reinigen und trock-
nen.

— "Kiihlbehélter reinigen”,
Seite 11

2. Den Kihlbehélter aufrecht in ein
Gefriergerat stellen und folgende
Werte beachten.

- Abb. H

Temperatur mindestens-18 °C

Dauer mindestens 18 Stunden

Tipp: Lagern Sie den Kuhlbehélter
dauerhaft im Gefriergerat, damit er je-
derzeit einsatzfahig ist.

Vor dem Gebrauch de

Eisbereiter zusammenbauen

Hinweis: Bereiten Sie die Eiscreme-
Mischung vor, bevor Sie den Kihlbe-
halter aus dem Gefriergerat nehmen.
— "Rezepte”, Seite 11

1. Den Kihlbehalter aus dem Gefrier-
gerat nehmen.

2. Den Kuhlbehélter passgenau in die
Halterung einsetzen.
- Abb. A1

3. Den Ruhrarm mittig in den Kuhlbe-
halter stellen.
- Abb. H

4. Den Deckel aufsetzen.

— Die Aussparungen links und
rechts am Deckel beachten.

— Den Ruhrarm in der Deckelo6ff-
nung zentrieren.

- Abb. 3@

Eisbereiter in das Grundgerat
setzen

Hinweis: Das abgebildete Grundge-
rat kann in Form und Ausstattung
von lhrem Modell abweichen.

Voraussetzungen

® Dije Schissel ist nicht eingesetzt.

m Der Schisseldeckel ist nicht ange-
bracht.

1. Das Gerat auf eine stabile, ebene,
saubere und glatte Arbeitsflache
stellen.

2. Das Netzkabel auf die bendtigte
Lange herausziehen.

Nicht den Netzstecker einstecken.

3. Die Entriegelungstaste driicken
und den Schwenkarm anheben,
bis er einrastet.

— Abb.

4. Den Eisbereiter in das Grundgerat
setzen.
- Abb. H



de Grundlegende Bedienung

5. Den Eisbereiter gegen den Uhrzei-
gersinn drehen, bis er einrastet.
- Abb. E

6. Den Adapter auf den Hauptantrieb
stecken und im Uhrzeigersinn fest-
drehen.

— Abb.

7. Die Entriegelungstaste drtcken
und den Schwenkarm nach unten
dricken, bis er einrastet.

— Abb. Ed

Tipp: Damit sich der Kuhlbehalter
nicht unndétig erwérmt, rihren Sie die
Eiscreme direkt nach dem Einsetzen
des Eisbereiters.

Grundlegende Bedienung

Hier erfahren Sie das Wesentliche zur
Bedienung Ihres Zubehors.

Geschwindigkeitsempfehlungen

Beachten Sie die Geschwindigkeits-
empfehlungen, um optimale Ergeb-
nisse zu erreichen.

Einstel-
lung

Verwendung

1 Eiscreme oder Sorbet herstellen.
Hinweis: Andere Geschwindigkei-
ten oder Einstellungen sind fur
den Eisbereiter nicht geeignet.

Eiscreme rithren

Hinweis: Um ein Festfrieren der Zuta-
ten am Kihlbehalter zu verhindern,
die Eiscreme-Mischung nur bei lau-
fendem Gerét einflllen und verarbei-
ten. Die Verarbeitung nicht unterbre-
chen.

1. Den Netzstecker einstecken.

2. Den Drehschalter auf Stufe 1 stel-
len.
- Abb. A
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3. Die Eiscreme-Mischung durch den
Einfullschacht in den laufenden
Eisbereiter flllen.

- Abb.
4. Die Verarbeitung beenden, wenn

- die im Rezept vorgegebene Zeit
abgelaufen ist.

— der Rihrarm ein knackendes
Gerausch macht und sich nicht
mehr dreht.

5. Den Drehschalter auf O stellen.

- Abb. A

6. Den Netzstecker ausstecken.

Eisbereiter entleeren und aus-
einandernehmen

1. Die Entriegelungstaste dricken
und den Schwenkarm anheben,
bis er einrastet.

- Abb. EH

2. Den Eisbereiter im Uhrzeigersinn
drehen und entnehmen.
- Abb. I3

3. Den Adapter gegen den Uhrzeiger-
sinn drehen und abnehmen.
- Abb.

4. Den Deckel abnehmen.

- Abb. EH

5. Den RUhrarm herausnehmen.
- Abb. EE

6. Die fertige Eiscreme mit dem mit-
gelieferten Spatel servieren oder in
geeignete Behélter umfullen.

- Abb. Fi

7. Den Kuhlbehélter aus der Halte-

rung nehmen.

Hinweis: Verwenden Sie den Kihlbe-
halter nicht, um Eiscreme aufzube-
wahren oder einzufrieren.



Reinigen und Pflegen

Damit Ihr Zubehor lange funktionsfa-
hig bleibt, reinigen und pflegen Sie
es sorgfaltig.
Geschirrspilertauglichkeit

Erfahren Sie, welche Bauteile im Ge-
schirrspiler gereinigt werden kénnen.

=

Fiir den Geschirrspiler geeignet:
Halterung flr Kihlbehalter
Deckel

Rihrarm

Adapter

Spatel

Nicht flir den Geschirrspiiler geeig- T‘T1
net: e
Kihlbehélter

Reinigungsmittel

Erfahren Sie, welche Reinigungsmittel
flr Ihr Zubehor geeignet sind.

ACHTUNG!

Gefahr eines Sachschadens. Durch

ungeeignete Reinigungsmittel oder

durch falsche Reinigung kann das

Zubehor beschadigt werden.

» Keine alkohol- oder spiritushaltigen
Reinigungsmittel verwenden.

» Keine scharfen, spitzen oder metal-
lischen Gegenstande benutzen.

» Keine scheuernden Tucher oder
Reinigungsmittel verwenden.

Kihlbehalter reinigen

1. Den Kihlbehélter mit Spullauge
und einem weichen Tuch reinigen.

2. Den Kihlbehalter mit einem wei-
chen Tuch grundlich trocknen.

Reinigen und Pflegen de

Weitere Teile reinigen

1. Halterung, Deckel, Ruhrarm, Adap-
ter und Spatel mit Spillauge und
einem weichen Tuch oder
Schwamm reinigen.

2. Wenn die Teile im Geschirrspller
gereinigt werden, den Ridhrarm mit
der Kupplung nach unten einlegen.

Rezepte

Hier finden Sie eine Auswahl an Re-
zepten, die speziell fur Ihr Zubehor
entwickelt wurden.

Hinweise
m Die Kihlleistung des Eisbereiters
reicht fir die Herstellung von ca.

1 | Eiscreme oder die in der Re-

zeptlbersicht angegebenen Men-

gen. Um ein weiteres Eis herzustel-
len, frieren Sie den gereinigten

Kihlbehalter erneut mindestens

18 Stunden ein.
= Die Mengenangaben der einzelnen

Rezepte entsprechen ca. 4 Portio-

nen.

m Die Rezepte sind fir Diabetiker
nicht geeignet.

®= Verwenden Sie keine alkoholhalti-
gen Zutaten zur Aromatisierung
der Eiscreme-Mischung, da diese
sonst nicht fest wird.

m Folgende Faktoren beeinflussen die
tatsachliche Verarbeitungszeit:

— Menge der Eiscreme-Mischung
Temperatur der Eiscreme-Mi-
schung
Temperatur Ihres Gefriergerats
Raumtemperatur

Tipps

= Am Besten schmeckt die Eiscreme
frisch zubereitet. Dekorieren und
verfeinern Sie die Eiscreme noch,
z. B. mit Friichten, Saucen, Schlag-
sahne oder Schokoraspeln.

11



de Rezepte

= Stellen Sie die Becher oder Scha-
len vor dem Servieren kihl, damit
die Eiscreme nicht so schnell
schmilzt.

= Nehmen Sie tiefgefrorene Eis-
creme einige Zeit vor dem Servie-
ren aus dem Gefriergerat.

Rezeptiibersicht

= Mit dem folgenden Zubehor kénnen
Sie die Eiscreme-Mischung
besonders einfach vorbereiten:
— Mixer-Aufsatz
— Multi-Mixer-Aufsatz
— Zitruspresse

In dieser Ubersicht finden Sie die Zutaten und Verarbeitungsschritte fir ver-

schiedene Rezepte.

Rezept Zutaten

Verarbeitung

Vanille-Eis

= 2 Stangen Bourbon-Vanil-

Die Vanillestangen der Lange nach aufschnei-

le den und das Mark mit einem Messer heraus-
= 250 ml Milch schaben.
= 100 g Zucker = Milch, Zucker und Vanillemark in einen Topf
= 200 ml Sahne geben und unter Rihren kurz aufkochen.
= 1 Prise Salz = Die Mischung auf Raumtemperatur abkiihlen
lassen.
= Die restlichen Zutaten unterrihren.
= Den Drehschalter auf Stufe 1 stellen und die
Mischung in den Eisbereiter flllen.
= 20-30 Minuten auf Stufe 1 verarbeiten.
Schokoladen-Eis = 100 g Blockschokolade = Die zerkleinerte Blockschokolade, Sahne und
= 300 ml Sahne Zucker in einen Topf geben und unter standi-
= 40 g Zucker gem Rihren erwdrmen, bis sich Zucker und
= 150 g Jogurt Schokolade aufgeldst haben.
= Den Jogurt in die noch warme Mischung rih-
ren.
® Die Mischung auf Raumtemperatur abkihlen
lassen.
m Den Drehschalter auf Stufe 1 stellen und die
Mischung in den Eisbereiter flllen.
= 20-30 Minuten auf Stufe 1 verarbeiten.
Stracciatella-Eis = 100 g weiBe Schokolade = Die zerkleinerte weie Schokolade und die
= 300 ml Sahne Sahne in einen Topf geben und unter standi-
= 50 g Jogurt gem Ruhren erwédrmen, bis die Schokolade
= 40 g Puderzucker geschmolzen ist. )
= 50 g Schokoraspel = Die Mischung auf Raumtemperatur abkUhlen

lassen.
Die restlichen Zutaten unterrthren.

= Den Drehschalter auf Stufe 1 stellen und die

Mischung in den Eisbereiter fillen.
15-25 Minuten auf Stufe 1 verarbeiten.

12
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Rezept Zutaten Verarbeitung
Bananen-Eis = 200 g Bananen (in = Alle Zutaten plrieren.
Stlicke geschnitten) = Den Drehschalter auf Stufe 1 stellen und die
= 80 g Zucker Mischung in den Eisbereiter fillen.
= 100 ml Milch = 20-30 Minuten auf Stufe 1 verarbeiten.
= 100 ml Sahne
m 1 EL Zitronensaft
Kirschjogurt-Eis = 500 g Kirschjogurt = Die Gelatine in reichlich kaltem Wasser 15 Mi-
= 24 g Vanillezucker nuten einweichen.
= 3 Blatt weiBe Gelatine ® Die Gelatine leicht ausdriicken und in einem
Tiop: Probieren Sie das Re- kleinen Topf unter standigem Ruhren erwar-
zep?:duch mit anderen Sor- men, jedoch nicht kochen.
i pF htioaurt auch = Die restlichen Zutaten mixen, bis eine feine
én rruchtjogurtauch. Masse entstanden ist.
= Die warme Gelatine in den laufenden Mixer
geben.
= Den Drehschalter auf Stufe 1 stellen und die
Mischung in den Eisbereiter fillen.
m 15-25 Minuten auf Stufe 1 verarbeiten.
Pistazien-Eis = 100 g Pistazien (ge- = Die Gelatine in reichlich kaltem Wasser 15 Mi-
hackt) nuten einweichen.
= § g Vanillezucker = Die Gelatine leicht ausdriicken und in einem
= 90 g Zucker Kleinen Topf unter stdndigem Riihren erwér-
= 200 ml Milch men, jedoch nicht kochen.
= 200 ml Sahne = Die restlichen Zutaten mixen, bis eine feine
® 3 Blatt weiBe Gelatine Masse entstanden ist.
= Die warme Gelatine in den laufenden Mixer
geben.
= Den Drehschalter auf Stufe 1 stellen und die
Mischung in den Eisbereiter fillen.
m 15-25 Minuten auf Stufe 1 verarbeiten.
Zitronen-Sorbet  ® 150 ml Zitronensaft = Die Gelatine in reichlich kaltem Wasser 15 Mi-
(frisch ausgepresst) nuten einweichen.
= 200 ml Wasser = Die Gelatine leicht ausdriicken und in einem
m 170 g Zucker kleinen Topf unter standigem Rihren erwar-
= 150 g Jogurt men, jedoch nicht kochen.
= /4 Blatt weiBe Gelatine ® Die restlichen Zutaten mixen, bis eine feine

Tipp: Um ein Orangen-Sor-
bet herzustellen, ersetzen
Sie 100 ml Zitronensaft mit

frisch gepresstem Orangen-

saft.

Masse entstanden ist.

Die warme Gelatine in den laufenden Mixer
geben.

Den Drehschalter auf Stufe 1 stellen und die
Mischung in den Eisbereiter fillen.

40-50 Minuten auf Stufe 1 verarbeiten.

13
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Rezept Zutaten Verarbeitung
Erdbeer-Eis m 250 g Erdbeeren (frisch) = Alle Zutaten plrieren.
m 759 Zucker = Den Drehschalter auf Stufe 1 stellen und die
= 100 ml Milch Mischung in den Eisbereiter flllen.
= 100 ml Sahne = 20-30 Minuten auf Stufe 1 verarbeiten.
= 20-30 ml Zitronensaft
(frisch gepresst)
Kiwi-Eis = 400 g Kiwi (geschaltund = Alle Zutaten plrieren.
geviertelt) = Den Drehschalter auf Stufe 1 stellen und die
= 20-30 ml Zitronensaft Mischung in den Eisbereiter fillen.
(frisch gepresst) = 20-30 Minuten auf Stufe 1 verarbeiten.
= 100 ml Wasser
= 80 g Zucker
Aprikosen-Eis m 250 g Aprikosen (aus der = Alle Zutaten plrieren.

Dose, abgetropft)

Den Drehschalter auf Stufe 1 stellen und die

= 80 g Zucker Mischung in den Eisbereiter fiillen.
= 50 ml Milch = 20-30 Minuten auf Stufe 1 verarbeiten.
= 50 ml Buttermilch
= 100 ml Sahne
Malventee-Eis = 400 ml Wasser = Den Tee aufgieBen und 10 Minuten ziehen

109)
= 140 g Zucker
m ? TL Zitronensaft
m 150 g Frischkase

5 Beutel Malventee (ca.

lassen.

Zitronensaft und Zucker zugeben und rihren,
bis sich der Zucker vollstandig aufgelost hat.
Die Mischung auf Raumtemperatur abkuhlen
lassen.

Den Frischkése hinzufligen und mit einem
Schneebesen verriihren.

Den Drehschalter auf Stufe 1 stellen und die
Mischung in den Eisbereiter fillen.

30-40 Minuten auf Stufe 1 verarbeiten.

Mokka-Eis 300 ml kalter Kaffee
200 ml Sahne
80 g Zucker

1 Prise Salz

Alle Zutaten mixen, bis sich der Zucker voll-
sténdig aufgelost hat.

Den Drehschalter auf Stufe 1 stellen und die
Mischung in den Eisbereiter fillen.

20-30 Minuten auf Stufe 1 verarbeiten.
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Stérungen beheben

Kleinere Stérungen an lhrem Zubehdr kdnnen Sie selbst beheben. Nutzen Sie
die Informationen zur Stérungsbehebung, bevor Sie den Kundendienst kontak-

tieren. So vermeiden Sie unnétige Kosten.

Funktionsstérungen

Stérung Ursache Stérungsbehebung

Ein knackendes Gerdusch  Die Eiscreme hat vor Ablauf 1.
ist zu héren und der Rihr- ~ der vorgebenen Zeit die ge- 2.
arm dreht sich nicht mehr.  wiinschte Festigkeit erreicht. 5

Stellen Sie den Drehschalter auf O.
Entnehmen Sie den Eisbereiter.

Fillen Sie die fertige Eiscreme in
ginen geeigneten Behdlter um.

Ruhrarm ist Uberlastet oder 1.
blockiert. 2

Stellen Sie den Drehschalter auf O.
Reduzieren Sie die Menge an Zuta-
ten.

Entfernen Sie die Blockade.

15



en Safety

Safety

Please read the safety information to ensure that you use your ac-
cessories safely.

General information

You can find general information for this instruction manual here.

® Read this instruction manual carefully. Only this will ensure that
you operate accessories safely and efficiently.

m Observe the instructions for the base unit.

® This manual is intended for the user of the appliance.

® Follow the safety instructions and warnings.

m Keep the manual and the product information in a safe place for
future reference or for the next owner.

m Check the accessories after unpacking. Do not use the ac-
cessories if they have been damaged in transit.

Intended use

Please read the information on intended use to ensure that you
use the accessories correctly and safely.

Only use the accessories:

= with a food processor from the same series MUMO.

® As specified in this instruction manual.

= \Vith genuine parts and accessories.

® for making ice cream and sorbets.

Disconnect the appliance from the power supply when:
= when attaching accessories.
® Wwhen removing accessories.

Safety instructions

Take note of the safety instructions.

/A WARNING - Risk of injury!
m Rotating drives, tools or accessory parts may cause injury.
» Do not reach into the filling shaft.

16



Safety en

® |mproper use may cause injuries.
» Never assemble the accessories on the base unit.
» Only attach and remove accessories once the drive has
stopped and the appliance has been unplugged.
» Only use the accessories once fully assembled.
» The accessories should only be used in the intended oper-
ating position.

/A WARNING - Risk of harm to health!
® Soiling on surfaces may be harmful to health.
» Follow the cleaning instructions.
» Clean surfaces which come in contact with food before
each use.
® |mproper processing and storage of food that is raw or spoils
easily is a health risk.
» Observe the rules of hygiene in the kitchen.
» All ingredients must be fresh and perfectly clean.
» Never re-freeze ice cream that has thawed, even just par-
tially.

17
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Preventing material dam-
age

Follow these instructions to prevent
material damage to your appliance,
accessories or other objects in your
kitchen.

General

Follow these instructions when using
the accessories.

ATTENTION!

Improper use may cause material

damage.

» Do not insert objects into the filling
shaft or housing, e.g. wooden
spoons.

» Do not use or keep sharp-edged
or hard objects in the refrigerated
container, e.g. spoons or ice
cream scoops made of metal. Use
the enclosed plastic spatula only.

» Never heat up the refrigerated con-
tainer or fill with hot liquids.

» Never use the refrigerated con-
tainer in the microwave or the oven
or clean in the dishwasher.

» Never operate the appliance at no-
load.

Unpacking and checking

Find out here what you need to note
when unpacking the appliance.

Unpacking the accessories and
parts

1. Take the accessories out of the
packaging.

2. Take all other parts and the ac-
companying documents out of the
packaging and place them to
hand.

18

3. Remove any packaging material.
4. Remove any stickers or film.

Contents of package

After unpacking all parts, check for
any damage in transit and complete-
ness of the delivery.

- Fig. @

Ice cream maker

I} Plastic spatula

Accompanying documents

Cleaning the accessories before
using for the first time

1. Take the assembled accessories
apart.
- "Emptying the ice cream maker
and dismantling”, Page 20

2. Clean all parts that come into con-
tact with food before using for the
first time.
- "Cleaning and servicing",
Page 20

3. Put the cleaned and dried parts
out ready for use.

Familiarising yourself
with the accessories

Familiarise yourself with your access-
ory.

Components

You can find an overview of the parts
of your accessories here.
- Fig. A

Holder for refrigerated container

Refrigerated container

Paddle with integrated coupling




Lid with integrated filling shaft
Adapter for ice cream maker

Overload protection

The overload protection system pre-
vents the motor and other compon-
ents from being damaged through
being overloaded.

If the ice cream maker is overloaded
or blocked, the paddle stops rotating
and a cracking sound will be heard.

Note: If you hear a cracking sound,
stop processing.
— "Troubleshooting", Page 25

Before using for the first
time

Prepare the base unit and the ac-
cessories for use.

Freezing the refrigerated con-
tainer

1. Clean and dry the refrigerated con-
tainer thoroughly before freezing.
— "Cleaning the refrigerated con-
tainer", Page 21

2. Place the refrigerated container up-
right in a freezer and observe the
following values.

- Fig.

Temperat-  at least-18 °C
ure

Duration  atleast 18 hours

Tip: Keep the refrigerated container
permanently in the freezer so that it is
always ready for use.

Before using for the first time en

Assembling the ice cream maker

Note: Prepare the ice cream mixture
before before removing the refriger-
ated container from the freezer.

— "Recipes”, Page 21

1. Remove the refrigerated container
from the freezer.

2. Carefully fit the refrigerated con-
tainer into the holder.
- Fig. A

3. Place the paddle in the middle of
the refrigerated container.
- Fig. H

4. Place the lid on top.

— Observe the recesses on the left
and right of the lid.

- Centre the paddle in the open-
ing of the lid.

- Fig. @

Placing the ice cream maker in
the base unit

Note: The base unit shown in the pic-
tures may differ from your model in
terms of shape and features.

Requirements
= The bowl is not inserted.
= The bowl lid is not fitted.

1. Place the appliance on a stable,
level, clean and flat work surface.

2. Pull the power cable out to the re-
quired length.
Do not insert the mains plug.

3. Press the release button and raise
the swivel arm until it engages.
- Fig.

4, Place the ice cream maker in the
base unit.
- Fig. B

5. Turn the ice cream maker anti-
clockwise until it locks into place.
- Fig. H
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en Basic operation

6. Fit the adapter onto the main drive
and turn clockwise to secure.
- Fig. 1

7. Press the release button and push
the swivel arm down until it en-
gages.
— Fig. K

Tip: To prevent the refrigerated con-
tainer from heating up unnecessarily,
stir the ice cream directly after insert-
ing the ice cream maker.

Basic operation

You can find out everything you need
to know about operating your ac-
cessory here.

Recommended speeds

Observe the recommended speeds
for optimum results.

Setting  Use

1 Making ice cream and sorbets.

Note: Other speeds or settings
are not suitable for the ice cream
maker.

Stirring the ice cream

Note: To prevent ingredients freezing
to the refrigerated container, only add
and process the ice cream mixture
while the appliance is running. Do
not interrupt processing.
1. Insert the mains plug.
2. Turn the rotary switch to setting 1.
- Fig. A
3. Pour the ice cream mixture into the
running ice cream maker through
the filling shaft.
- Fig.
4. Stop processing if
- the time specified in the recipe
has elapsed.
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- the paddle makes a cracking
sound and stops rotating.
5. Set the rotary switch to O.
- Fig. A
6. Pull out the mains plug.

Emptying the ice cream maker
and dismantling

1. Press the release button and raise
the swivel arm until it engages.
- Fig. EH

2. Turn the ice cream maker clock-
wise and remove.
- Fig. IA

3. Turn the adapter anticlockwise and
remove.
- Fig.

4. Remove the lid.
- Fig. E®

5. Take the paddle out.
- Fig. EE1

6. Serve the prepared ice cream with
the spatula supplied or put the
mixture in suitable containers.
- Fig. Fl

7. Take the refrigerated container out
of the holder.

Note: Do not use the refrigerated
container to store or freeze ice
cream.

Cleaning and servicing

To keep your accessory working effi-
ciently for a long time, it is important
to clean and maintain it carefully.

Dishwasher-safe components

Find out here which components can
be put in the dishwasher.



Dishwasher-safe:

Holder for refrigerated container
Lid

Paddle

Adapter

Spatula

=

Not dishwasher-safe:
Refrigerated container

Cleaning products

Find out here what cleaning agents
are suitable for your accessories.

ATTENTION!

Risk of material damage. Using un-
suitable cleaning agents or incorrect
_cleaning may damage the accessor-
ies.

» Do not use cleaning agents con-

taining alcohol or spirits.

» Do not use sharp, pointed or metal

objects.

» Do not use abrasive cloths or

cleaning agents.

Cleaning the refrigerated con-

t
1

ainer

. Clean the refrigerated container
with soapy water and a soft cloth.

2. Dry the refrigerated container thor-

oughly with a soft cloth.

Cleaning additional parts

1.

Clean the holder, lid, paddle, ad-
apter and spatula with soapy water
and a soft cloth or sponge.

2. If the parts are to be cleaned in

the dishwasher, place the paddle
in the appliance with the coupling
face down.

Recipes en

Recipes

You can find a selection of recipes
specially developed for your ac-
cessories here.

Notes

Ti
]

The cooling capacity of the ice

cream maker is sufficient to make

approx. 1 lice cream or the quant-

ities specified in the recipe over-

view. To make more ice cream,

freeze the cleaned refrigerated

container once again for at least

18 hours.

The quantities in the individual re-

cipes correspond to approx. 4 por-

tions.

The recipes are not suitable for

diabetics.

Do not use ingredients containing

alcohol to flavour the ice cream

mixture as these will prevent it

from setting.

The following factors influence the

actual processing time:

— Quantity of the ice cream mix-
ture

— Temperature of the ice cream
mixture

— Temperature of your freezer

— Room temperature

ps

The ice cream tastes best when
freshly prepared. You can decor-
ate and refine the ice cream, for
example by serving it with fruit,
sauces, whipped cream or grated
chocolate.

Before serving, chill the glasses or
bowls to prevent the ice cream
from melting so quickly.

Take the frozen ice cream out of
the freezer a while before you
serve it.
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en Recipes

m Preparing the ice cream mixture
becomes particularly easy if you use
the following accessories:

— Blender attachment
— Multi-blender attachment
— Citrus press

Overview of recipes

This overview lists the ingredients and processing steps for various recipes.

Recipe Ingredients Processing
Vanillaice cream = 2 pods bourbonvanilla = Cut the vanilla pods lengthwise and scrape
= 250 ml milk out the pulp with a knife.
= 100 g sugar = Pyt the milk, sugar and vanilla pulp in a pan
= 200 ml cream and bring briefly to the boil while stirring.
= 1 pinch salt = Allow the mixture to cool down to room tem-
perature.
m Stirin the rest of the ingredients.
= Turn the rotary switch to setting 1 and pour
the mixture into the ice cream maker.
m Process for 20-30 minutes at setting 1.
Chocolate ice = 100 g cooking chocolate = Put the broken-up cooking chocolate, cream
cream = 300 mlcream and sugar in a pan and heat, stirring continu-
= 40 g sugar ously until the sugar and chocolate have
= 150 g yoghurt melted.
= Stir the yoghurt into the mixture while still
warm.
= Allow the mixture to cool down to room tem-
perature.
= Turn the rotary switch to setting 1 and pour
the mixture into the ice cream maker.
® Process for 20-30 minutes at setting 1.
Stracciatellaice = 100 g white chocolate = Pyt the broken-up white chocolate and cream
cream = 300 ml cream in a pan and heat, stirring continuously until
= 60 gyoghurt the chocolate has melted.
= 40 gicing sugar = Allow the mixture to cool down to room tem-
= 50 g grated chocolate perature.

= Stirin the rest of the ingredients.

Turn the rotary switch to setting 1 and pour
the mixture into the ice cream maker.
Process for 15-25 minutes at setting 1.
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Recipe Ingredients Processing
Bananaice cream = 200 gbanana(cutinto = Purée all the ingredients.
pieces) = Turn the rotary switch to setting 1 and pour
m 80 g sugar the mixture into the ice cream maker.
= 100 ml milk ® Process for 20-30 minutes at setting 1.
= 100 ml cream
= 1 thsp lemon juice

Cherry yoghurt ice
cream

= 500 g cherry yoghurt
m 24 gvanilla sugar
m 3 sheets white gelatine

Tip: Also try the recipe out

Soak the gelatine in plenty of cold water for
15 minutes.

Then squeeze the gelatine out gently and heat
in a small pan, stirring continuously, but do
not boil.

W'ttht?er types of frut = Mix the rest of the ingredients to produce a
yoghurt. smooth mixture.
= Add the warm gelatine to the running blender.
= Turn the rotary switch to setting 1 and pour
the mixture into the ice cream maker.
m Process for 15-25 minutes at setting 1.
Pistachio ice = 100 g pistachios = Soak the gelatine in plenty of cold water for
cream (chopped) 15 minutes.
= 8 gvanilla sugar = Then squeeze the gelatine out gently and heat
= 90 g sugar in a small pan, stirring continuously, but do
= 200 ml milk not boil.
= 200 ml cream = Mix the rest of the ingredients to produce a
= 3 sheets white gelatine smooth mixture.

Add the warm gelatine to the running blender.

= Turn the rotary switch to setting 1 and pour

the mixture into the ice cream maker.
Process for 15-25 minutes at setting 1.

Lemon sorbet

150 mllemon juice
(freshly squeezed)
200 ml water

170 g sugar

150 g yoghurt

= 4 sheets white gelatine

Tip: To make orange sorbet,
replace the 100 ml lemon
juice with freshly squeezed
orange juice.

Soak the gelatine in plenty of cold water for
15 minutes.

Then squeeze the gelatine out gently and heat
in a small pan, stirring continuously, but do
not boil.

Mix the rest of the ingredients to produce a
smooth mixture.

Add the warm gelatine to the running blender.
Turn the rotary switch to setting 1 and pour
the mixture into the ice cream maker.
Process for 40-50 minutes at setting 1.
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Recipe

Ingredients

Processing

Strawberry ice
cream

250 g strawberries
(fresh)

Purée all the ingredients.
Turn the rotary switch to setting 1 and pour

= 75 gsugar the mixture into the ice cream maker.
= 100 ml milk ® Process for 20-30 minutes at setting 1.
= 100 ml cream
= 20-30 mllemon juice
(freshly squeezed)
Kiwi ice cream ® 400 g kiwis (peeled and = Purée all the ingredients.
quartered) = Turn the rotary switch to setting 1 and pour
= 20-30 mllemon juice the mixture into the ice cream maker.
(freshly squeezed) m Process for 20-30 minutes at setting 1.
= 100 ml water
m 80 g sugar
Apricotice cream ® 250 g apricots (tinned ® Purée all the ingredients.
and drained) = Turn the rotary switch to setting 1 and pour
= 80 g sugar the mixture into the ice cream maker.
= 50 ml milk m Process for 20-30 minutes at setting 1.
= 50 ml buttermilk
= 100 mlcream
Hibiscus tea ice = 400 ml water = Pour the water onto the tea and leave to steep
cream = 5 hibiscus tea bags (ap- for 10 minutes.
prox. 10 g) = Add the lemon juice and sugar and stir until
= 140 gsugar the sugar has completely dissolved.
= 2 tsp lemon juice = Allow the mixture to cool down to room tem-
= 150 g cream cheese perature.
= Add the cream cheese and mix with a whisk.
= Turn the rotary switch to setting 1 and pour
the mixture into the ice cream maker.
= Process for 30-40 minutes at setting 1.
Mochaice cream = 300 ml cold coffee = Mix all the ingredients until the sugar has fully
= 200 ml cream dissolved.
= 80 gsugar = Turn the rotary switch to setting 1 and pour
= 1 pinch salt the mixture into the ice cream maker.

Process for 20-30 minutes at setting 1.
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Troubleshooting

You can rectify minor faults on your appliance yourself. Read the troubleshoot-
ing information before contacting our after-sales service. This will avoid unne-
cessary costs.

Malfunctions

Fault Cause troubleshooting

Acracking soundis heard ~ The ice cream has attained 1. Set the rotary switch to O.

and the paddle stops rotat-  the rgquired firmness before 2. Remove the ice cream maker.

ing. the time specified. 3. Transfer the prepared ice cream to

a suitable container.
Paddle is overloaded or 1. Set the rotary switch to O.
blocked. 2. Reduce the quantity of ingredients.
3. Remove the blockage.
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fr Sécurité
Sécurité

Respectez les informations relatives a la sécurité afin d’utiliser
votre accessoire en toute sécurité.

Indications générales

Vous trouverez ici des informations générales sur la présente no-

tice.

® | isez attentivement la présente notice. C’est la seule fagon d’uti-
liser votre accessoire correctement et en toute sécurité.

= Observez la notice de 'appareil de base.

m Cette notice d’utilisation s’adresse a l'utilisateur de I'appareil.

m Respectez les consignes de sécurité et les avertissements.

m Conservez la notice ainsi que les informations produit en vue
d’une réutilisation ultérieure ou pour un futur nouveau proprié-
taire.

m Contrélez I'accessoire aprés I'avoir déballé. N'utilisez pas I'ac-
cessoire s’il a été endommageé durant le transport.

Conformité d’utilisation

Pour utiliser 'accessoire correctement et en toute sécurité, res-
pectez les consignes d’utilisation conforme.

Utilisez uniqguement I'accessoire :

® gvec un robot culinaire de la série MUMO.

m en conformité avec la présente notice d’utilisation.

m gvec des pieces et accessoires d’origine.

® pour préparer de la glace et du sorbet.

Débranchez I'appareil du secteur lorsque :
® pour poser I'accessoire.
® pour retirer 'accessoire.

Consignes de sécurité

Respectez les consignes de sécurité.
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/A\ AVERTISSEMENT - Risques de blessures !
m | es entrainements en rotation, les ustensiles ou accessoires
peuvent occasionner des blessures.

» Ne pas introduire les doigts dans I'ouverture d’ajout.

= Une utilisation non conforme peut entrainer des blessures.

» Ne jamais assembler I'accessoire sur I'appareil de base.

» Mettre en place et retirer 'accessoire uniquement aprés im-
mobilisation de I'entrainement et débranchement de I'appa-
reil.

» Toujours assembler complétement I'accessoire avant de
I'utiliser.

» Utiliser uniguement 'accessoire dans la position de travail
prévue a cet effet.

/A\ AVERTISSEMENT - Risque de préjudice pour la santé !
m | es salissures en surface peuvent nuire a la santé.
» Respecter les consignes de nettoyage.
» Nettoyer les surfaces qui entrent en contact avec les den-
rées alimentaires avant chaque utilisation.
m | g préparation et le rangement inappropriés d’aliments crus
ou sensibles risque d’endommager la santé.
» Respecter les consignes d’hygiene culinaire.
» Tous les ingrédients doivent étre frais et impeccables du
point de vue hygiénique.
» Ne jamais refaire congeler de la glace partiellement ou en-
tierement décongelée.
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fr Prévention des dégats matériels

Prévention des dégats
matériels

Pour éviter des dommages sur votre
appareil, ses ustensiles ou d’autres
objets de la cuisine, respectez ces
consignes.

Généralités

Respectez les consignes suivantes
lorsque vous utilisez cet accessoire.

ATTENTION !

Une utilisation non conforme peut en-

trainer des dommages matériels.

» Ne jamais introduire d’objet dans
I'orifice d’ajout ou le boitier, par ex.
une cuillere en bois.

» Ne pas utiliser ni déposer d’objets
durs ou a arétes vives dans le réci-
pient réfrigérateur, par ex. une
cuilléere ou un portionneur a glace
en métal. Utiliser uniqguement la
spatule en plastique ci-jointe.

» Ne jamais faire réchauffer le réci-
pient réfrigérateur et ne pas le
remplir de liquide chaud.

» Ne jamais mettre le récipient réfri-
gérateur au micro-ondes, au four
ou au lave-vaisselle.

» Ne jamais faire tourner I'acces-
soire a vide.

Déballer et controler

Lisez ici les points que vous devez
respecter lors du déballage.

Déballer I'accessoire et ses
composants

1. Retirer I'accessoire de son embal-
lage.
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2. Sortir de 'emballage et préparer
tous les autres composants ainsi
que la documentation fournie.

3. Retirer les emballages.

4. Retirer les autocollants et les films
présents.

Contenu de la livraison

Aprés avoir déballé le produit, contro-
lez toutes les piéces pour détecter
d’éventuels dégats dus au transport
et vérifiez si la livraison est compléte.
- Fig. @

Sorbetiere
IZ] Spatule en matiere plastique

Documents d’accompagnement

Nettoyer tous les accessoires
avant la premieére utilisation

1. Démonter I'accessoire assemblé.
— "Vider et démonter la sorbe-
tiere", Page 30

2. Avant la premiére utilisation, net-
toyer toutes les pieces qui entre-
ront en contact avec des produits
alimentaires.

— "Nettoyage et entretien”,
Page 31

3. Tenir les composants préalable-
ment nettoyés et séchés a disposi-
tion pour l'utilisation.

Présentation de I’acces-
soire

Apprenez a connaitre vos acces-
soires.



Composants

Vous trouverez ici une vue d’en-
semble des composants de votre ac-
cessoire.

- Fig. A

Fixation pour récipient réfrigérateur

Récipient réfrigérateur

Bras malaxeur avec accouplement in-
tégré

as

Couvercle avec ouverture pour ajout

Adaptateur pour sorbetiére

Sécurité anti-surcharge

La sécurité anti-surcharge empéche
que le moteur et d’autres compo-
sants ne soient endommagés suite a
une charge trop élevée.

Si la sorbetiére est surchargée ou
bloguée, le bras malaxeur s'immobi-
lise et un bruit de craquement reten-
tit.

Remarque : Si vous entendez un
bruit de craquement, éteignez la sor-
betiere.

- "Dépannage”, Page 36

Avant I'utilisation

Préparez 'appareil de base et I'ac-
cessoire pour l'utilisation.

Congeler le récipient réfrigéra-
teur

1. Nettoyer et sécher soigneusement
le récipient réfrigérateur avant de
le congeler.

— "Nettoyer le récipient réfrigéra-
teur"”, Page 31

Avant I'utilisation fr

2. Poser le récipient réfrigérateur a la
verticale dans un congélateur et
respecter les valeurs suivantes.

- Fig.

Tempéra-  aumoins-18 °C
ture
Durée au moins 18 heures

Conseil : Rangez toujours le réci-
pient réfrigérateur au congélateur afin
de pouvoir I'utiliser n'importe quand.

Assembler la sorbetiere

Remarque : Préparez le mélange de
glace avant de sortir le récipient réfri-
gérateur du congélateur.

— "Recettes"”, Page 31

1. Retirer le récipient réfrigérateur du
congélateur.

2. Placer le récipient réfrigérateur en
place dans la fixation.
- Fig. A

3. Positionner le bras malaxeur au
milieu du récipient réfrigérateur.
- Fig. A

4. Mettre le couvercle en place.

— Tenir compte des évidements si-
tués a gauche et a droite sur le
couvercle.

— Centrer le bras malaxeur dans
I'orifice du couvercle.

- Fig. @

Placer la sorbetiere dans I’'appa-
reil de base

Remarque : La forme et I'équipement
de votre appareil de base peuvent
différer de celui illustré.

Conditions préalables

® | e bol mélangeur n’est pas en
place.

® | e couvercle du bol mélangeur
n'est pas monté.
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fr Ultilisation de base

1. Placer I'appareil sur un plan de tra-
vail stable, plan, propre et lisse.

2. Sortir le cordon d’alimentation a la
longueur nécessaire.

Ne pas brancher la fiche dans la
prise de courant.

3. Appuyer sur la touche de déver-
rouillage et soulever le bras pivo-
tant jusqu’a ce qu’il s’enclenche.
- Fig.

4. Placer la sorbetiere dans I'appareil
de base.

- Fig. H

5. Tourner la sorbetiere dans le sens
inverse des aiguilles d’'une montre
jusgu’a son enclenchement.

- Fig. &

6. Poser I'adaptateur sur I'entraine-
ment principal et le tourner dans le
sens des aiguilles d’une montre.
- Fig. 1

7. Appuyer sur la touche de déver-
rouillage et abaisser le bras pivo-
tant progressivement jusqu’a ce
qu’il s’enclenche.

— Fig. K

Conseil : Afin d’éviter que le récipient
réfrigérateur ne se réchauffe inutile-
ment, mélanger la glace directement
aprés avoir mis en place la sorbe-
tiere.

Utilisation de base

Cette section contient des renseigne-
ments essentiels sur la manipulation
de votre accessoire.

Recommandations de vitesse

Pour obtenir des résultats optimaux,
respecter les vitesses recomman-
dées.
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Réglage Utilisation
1 Préparer de la glace ou du sorbet.

Remarque : Aucune autre vitesse
et aucun autre parametre ne
conviennent a la sorbetiére.

Mélanger la glace

Remarque : Afin d’empécher les in-
grédients de geler contre les parois
du récipient réfrigérateur, verser et
travailler le mélange de glace unique-
ment lorsque I'appareil fonctionne.
Ne pas interrompre le mélange.

1. Brancher la fiche dans la prise de
courant.

2. Tourner linterrupteur rotatif au
niveau 1.
- Fig. A

3. Verser le mélange de glace dans
la sorbetiére en fonctionnement
par 'orifice prévu a cet effet.
- Fig.

4. Mettre fin au mélange si

- la durée de mélange prescrite
dans la recette est écoulée.
— le bras malaxeur produit un bruit
de craguement et s’immobilise.
5. Amener l'interrupteur rotatif sur O.
— Fig. A
6. Débrancher la fiche de la prise de
courant.

Vider et démonter la sorbetiére

1. Appuyer sur la touche de déver-
rouillage et soulever le bras pivo-
tant jusqu’a ce qu’il s’enclenche.

- Fig. EH

2. Tourner la sorbetiére dans le sens
des aiguilles d’'une montre, puis re-
tirez-la.

- Fig. IA



3. Tourner 'adaptateur en sens in-
verse des aiguilles d’une montre,
puis le retirer.

- Fig.
4. Enlever le couvercle.
- Fig. E®

5. Retirer le bras malaxeur.
— Fig. 9

6. A l'aide de la spatule fournie, ser-
vir la glace ou la verser dans un
récipient approprié.

- Fig. Hl

7. Retirer le récipient réfrigérateur de

la fixation.

Remarque : Ne pas utiliser le réci-
pient réfrigérateur pour conserver ou
faire congeler de la creme glacée.

Nettoyage et entretien

Pour que votre accessoire reste long-
temps opérationnel, nettoyez-le et en-
tretenez-le avec soin.

Lavage au lave-vaisselle

Apprenez ici quels composants
peuvent étre nettoyés au lave-vais-

Conviennent au lave-vaisselle :

= Fixation pour récipient réfrigéra-
teur

Couvercle

Bras malaxeur

Adaptateur

Spatule

selle.
N «
¥

Ne conviennent pas au lave-vais- ﬁ
selle:: R
Récipient réfrigérateur

Produits de nettoyage

Apprenez ici quels produits de net-
toyage conviennent a votre acces-
soire.

Nettoyage et entretien  fr

ATTENTION!

Risque de dommages matériels. Des

produits de nettoyage inappropriés

ainsi qu’un nettoyage incorrect

peuvent endommager 'accessoire.
» Ne pas utiliser de produit nettoyant
contenant de I'alcool ou de l'alcool
a brdler.

» Ne pas utiliser d’objets acérés,
pointus ou métalliques.

» Ne pas utiliser de chiffons abrasifs
ou de produits nettoyants.

Nettoyer le récipient réfrigéra-
teur

1. Nettoyer le récipient réfrigérateur
avec de 'eau additionnée de pro-
duit a vaisselle et un chiffon doux.

2. Sécher soigneusement le récipient
réfrigérateur avec un chiffon doux.

Nettoyer les autres pieces

1. Nettoyer la fixation, le couvercle, le
bras malaxeur, 'adaptateur et la
spatule avec de 'eau additionnée
de produit a vaisselle et un chiffon
doux ou une éponge.

2. Pour laver les pieces au lave-vais-
selle, disposer le bras malaxeur
avec I'accouplement vers le bas.

Recettes

Vous trouverez ici un choix de re-
cettes spécialement congues pour
votre accessoire.

Remarques

® | a puissance de la sorbetiére
convient a la préparation d’environ
1 1 de glace, ou les quantités indi-
quées dans la liste des recettes.
Pour préparer davantage de glace,
remettre le récipient réfrigérateur
au congélateur pendant au moins
18 heures.
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Recettes

Les quantités indiquées dans les
recettes correspondent a env.

4 portions.

Ces recettes ne conviennent pas
aux diabétiques.

Ne pas utiliser d’ingrédients conte-
nant de ’alcool pour aromatiser la
creme glacée dans le mélange,
car cela 'empécherait de prendre.
Voici les facteurs qui influencent la
durée de préparation :

Quantité de mélange de glace
Température du mélange de
glace

Température de votre congéla-
teur

Température ambiante

Liste des recettes

Conseils
m | a glace est meilleure fraichement

préparée. Décorez et agrémentez
la creme glacée, p. ex. avec des
fruits, des coulis, de la créeme
fouettée ou des copeaux de cho-
colat.

Mettez les bols ou les coupes au
réfrigérateur avant d’y servir la
glace afin que cette derniére ne
fonde pas trop vite.

Sortez la glace surgelée du congé-
lateur peu avant de la servir.
L’accessoire suivant facilite
grandement la préparation de votre
mélange a glace :

— Accessoire mixeur

— Bol mélangeur multifonction

— Presse-agrumes

Dans cet apergu, vous trouverez les ingrédients ainsi que les étapes de traite-
ment pour différentes recettes.

Recette

Ingrédients

Préparation

Glace a la vanille

m 2 tiges de vanille Bour-
bon

250 ml de lait

100 g de sucre

200 ml de créme

1 pincée de sel

Fendre les tiges de vanille dans le sens de la
longueur puis racler la pulpe avec un couteau.
Verser le lait, le sucre et la pulpe de la vanille
dans une casserole puis faire brievement en-
trer en ébullition tout en mélangeant.

Laisser refroidir le mélange a température
ambiante.

Incorporer les ingrédients restants.

= Tourner l'interrupteur rotatif au niveau 1, puis

verser le mélange dans la sorbetiére.
Travailler le mélange pendant 20-30 minutes
au niveau 1.
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Recette

Ingrédients

Préparation

Glace au chocolat

= 100 g de chocolat en ta-
blette

= 300 ml de creme

= 40 gdesucre

= 150 g de yaourt

= Verser le chocolat en tablette broyé, la creme
et le sucre dans une casserole, puis les ré-
chauffer tout en mélangeant jusqu’a ce que le
sucre et le chocolat se soient dissous.

= |ncorporer le yaourt dans le mélange encore
tiede.

m | aisser refroidir le mélange a température
ambiante.

= Tourner l'interrupteur rotatif au niveau 1, puis
verser le mélange dans la sorbetiére.

m Travailler le mélange pendant 20-30 minutes
au niveau 1.

Glace stracciatella

100 g de chocolat blanc
300 ml de creme

60 g de yaourt

40 g de sucre glace

50 g de copeaux de cho-
colat

® \Verser le chocolat blanc broyé et la créeme
dans une casserole, puis les réchauffer tout
en mélangeant jusqu’a ce que le chocolat se
soit dissous.

m | aisser refroidir le mélange a température
ambiante.

® |ncorporer les ingrédients restants.

= Tourner l'interrupteur rotatif au niveau 1, puis
verser le mélange dans la sorbetiere.

= Travailler le mélange pendant 15-25 minutes
au niveau 1.

Glace a la banane

200 g bananes (en mor-
ceaux)

80 g de sucre

100 ml de lait

100 ml de creme
1.c¢.as. dejus de citron

= Réduire en purée tous les ingrédients.

= Tourner l'interrupteur rotatif au niveau 1, puis
verser le mélange dans la sorbetiére.

m Travailler le mélange pendant 20-30 minutes
au niveau 1.

Glace au yaourt
aux cerises

500 g de yaourt aux ce-
rises

m 24 gde sucre vanillé

= 3 feuilles de gélatine
blanche

Conseil : Essayez la recette
avec d'autres variétés de
yaourts aux fruits.

= | aisser tremper la gélatine dans I'eau froide
pendant 15 minutes.

® Presser légerement la gélatine, puis la faire
chauffer dans une petite casserole en mélan-
geant constamment sans la faire entrer en
ébullition.

= Melanger les ingrédients restants jusqu’a I'ob-
tention d’une masse homogene.

= Verser la gélatine chaude dans le mixeur en
fonctionnement.

= Tourner l'interrupteur rotatif au niveau 1, puis
verser le mélange dans la sorbetiere.

= Travailler le mélange pendant 15-25 minutes
au niveau 1.
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Recette Ingrédients Préparation
Glace a la pis- m 100 g de pistaches (ha- = Laisser tremper la gélatine dans I'eau froide
tache chées) pendant 15 minutes.
m 8 g de sucre vanillé ® Presser Iégerement la gélatine, puis la faire
= 90 gdesucre chauffer dans une petite casserole en mélan-
= 200 ml de lait geant constamment sans la faire entrer en
= 200 ml de creme ebulliion. o
= 3 feuilles de gélatine = Melanger les ingrédients restants jusqu’a I'ob-

blanche

tention d’une masse homogene.

Verser la gélatine chaude dans le mixeur en
fonctionnement.

Tourner I'interrupteur rotatif au niveau 1, puis
verser le mélange dans la sorbetiere.
Travailler le mélange pendant 15-25 minutes
au niveau 1.

Sorbet au citron

150 ml de jus de citron
(fraichement presseé)
200 ml d’eau

170 g de sucre

150 g de yaourt

4 feuilles de gélatine
blanche

Conseil : Pour un sorbet a
I'orange, remplacez 100 ml
de jus de citron par du jus

d’orange fraichement pres-

Laisser tremper la gélatine dans I'eau froide
pendant 15 minutes.

Presser légerement la gélatine, puis la faire
chauffer dans une petite casserole en mélan-
geant constamment sans la faire entrer en
ébullition.

Mélanger les ingrédients restants jusqu’a I'ob-
tention d’une masse homogene.

m \Verser la gélatine chaude dans le mixeur en

fonctionnement.
Tourner I'interrupteur rotatif au niveau 1, puis
verser le mélange dans la sorbetiere.

SE. = Travailler le mélange pendant 40-50 minutes
au niveau 1.
Glace aux fraises  ® 250 g de fraises = Réduire en purée tous les ingrédients.
(fraiches) = Tourner l'interrupteur rotatif au niveau 1, puis
m 75gdesucre verser le mélange dans la sorbetiére.
= 100 ml de lait = Travailler le mélange pendant 20-30 minutes
= 100 ml de creme au niveau 1.
= 20-30 ml de jus de citron

(fraichement pressé)

Glace aux kiwis

400 g de kiwis (épluchés
et coupés en quartiers)
20-30 ml de jus de citron
(fraichement presseé)
100 mld'eau

80 g de sucre

® Réduire en purée tous les ingrédients.

Tourner I'interrupteur rotatif au niveau 1, puis
verser le mélange dans la sorbetiere.
Travailler le mélange pendant 20-30 minutes
au niveau 1.
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Recette Ingrédients Préparation
Glace aux abricots = 250 g d’abricots (en m Réduire en purée tous les ingrédients.
boite, égouttés) = Tourner I'interrupteur rotatif au niveau 1, puis
= 80 gdesucre verser le mélange dans la sorbetiére.
= 50 mlde lait m Travailler le mélange pendant 20-30 minutes
= 50 ml de babeurre au niveau 1.
= 100 mlde créme
Glace alinfusion = 400 mld’eau m Verser le thé et laisser reposer le tout 10 mi-
de mauve m 5 sachets d'infusion de nutes.

mauve (env. 10 g)

= Ajouter le jus de citron et le sucre et mélanger

= 140 g de sucre jusqu’a ce que le sucre soit complétement dis-
® 2 ¢ ac. dejusde citron sous.
= 150 gdefromage frais ™ Laisser refroidir le mélange atempérature
ambiante.
= Ajouter le fromage frais et mélanger avec un
fouet.
= Tourner l'interrupteur rotatif au niveau 1, puis
verser le mélange dans la sorbetiére.
= Travailler le mélange pendant 30-40 minutes
au niveau 1.
Glace au moka = 300 ml de café froid = Mélanger les ingrédients jusqu’a ce que le
= 200 ml de creme sucre se soit dissous.
= 80 g de sucre = Tourner l'interrupteur rotatif au niveau 1, puis
= 1 pincée de sel verser le mélange dans la sorbetiere.

= Travailler le mélange pendant 20-30 minutes
au niveau 1.
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Dépannage

Vous pouvez corriger par vous-méme les petits défauts sur votre accessoire. Li-
sez les renseignements de dépannage avant de contacter le service aprés-
vente. Vous vous épargnerez ainsi les dépenses inutiles.

Dysfonctionnements

Dérangement Cause Résolution de probléme

Un craquement retentit et le  La créme glacée a atteintla 1.

bras malaxeur ne tourne solidité requise avant que ne 2,

plus. termine de s'écouler ladu- g
rée indiquée.

Amenez l'interrupteur sur O.
Retirez la sorbetiére.

Versez la glace préte dans un réci-
pient approprié.

Le bras malaxeur a été sur- 1.
chargé ou bloqué.

)

Amenez l'interrupteur sur O.
Reéduisez la quantité d'ingrédients.
Supprimez le blocage.
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Sicurezza

Osservare le informazioni sul tema della sicurezza per poter utiliz-
zare l'accessorio in modo sicuro.

Avvertenze generali

Qui sono riportate le informazioni generali relative a queste istru-

zioni.

m | eggere attentamente le presenti istruzioni. Solo cosi sara pos-
sibile utilizzare I'accessorio in modo sicuro ed efficiente.

m Osservare le istruzioni dell'apparecchio base.

m Queste istruzioni sono rivolte all'utente dell'apparecchio.

m Osservare le istruzioni di sicurezza e le avvertenze.

m Conservare le istruzioni e le informazioni sul prodotto per il suc-
cessivo utilizzo o per il futuro proprietario.

m Controllare I'accessorio dopo averlo disimballato. Non utilizzare
l'accessorio se ha subito danni durante il trasporto.

Uso corretto

Per utilizzare I'accessorio in modo sicuro e corretto, osservare le
istruzioni per I'utilizzo conforme all'uso previsto.

Utilizzare I'accessorio soltanto:

® con un robot da cucina della serie MUM9.

m osservando queste istruzioni per 'uso;

® con gli accessori e le parti originali.

m per preparare gelato e sorbetto.

Scollegare l'apparecchio dall'alimentazione elettrica se:
m gpplicare 'accessorio.
® rimuovere |'accessorio.

Avvertenze di sicurezza

Osservare le avvertenze di sicurezza.
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/A AVVERTENZA - Pericolo di lesioni!

38

m Gli ingranaggi, gli utensili o gli accessori rotanti possono cau-

sare lesioni.

» Non introdurre le mani nel pozzetto di riempimento.

L'utilizzo non conforme pud causare lesioni.

» Non assemblare mai I'accessorio sull’apparecchio base.

» Applicare e rimuovere l'accessorio solo ad ingranaggio fer-
mo ed apparecchio scollegato.

» Utilizzare l'accessorio soltanto in stato di completo assem-
blaggio.

» Utilizzare 'accessorio soltanto nell'apposita posizione di la-
VOro.

AVVERTENZA - Rischio di danni alla salute!

La sporcizia sulle superfici pud nuocere alla salute.

» Attenersi alle istruzioni per la pulizia.

» Pulire le superfici che vengono a contatto con gli alimenti
prima di ogni utilizzo.

Una lavorazione e una conservazione non corretta di alimenti

crudi o delicati possono essere nocive per la salute.

» Rispettare le regole di igiene in cucina.

» Tutti gli ingredienti devono essere freschi e in perfette con-
dizioni igieniche.

» Non ricongelare mai il gelato una volta scongelato comple-
tamente o in parte.



Prevenzione di danni ma-
teriali

Per prevenire danni materiali all'appa-
recchio, agli accessori o0 agli oggetti
da cucina, osservare le presenti av-
vertenze.

In generale

Osservare le presenti indicazioni du-
rante 'utilizzo dell'accessorio.

ATTENZIONE!

L'utilizzo non conforme pud causare

danni materiali.

» Non introdurre oggetti (es. cuc-
chiai) nel pozzetto di riempimento
o nel corpo dell'apparecchio.

» Non utilizzare o inserire nel conte-
nitore refrigerato oggetti affilati o
duri, ad es. cucchiai o porzionatori
per gelato di metallo. Usare solo
’acclusa spatola di plastica.

» Non scaldare mai il contenitore fri-
gorifero e non riempirlo con liquidi
caldi.

» Non utilizzare mai il contenitore fri-
gorifero nel forno a microonde o
nel forno € non lavarlo in lavastovi-
glie.

» Non mettere mai l'accessorio in
funzione a vuoto.

Disimballaggio e control-
lo

Di seguito sono riportate le avverten-
ze da osservare durante il disimbal-

laggio.
Disimballaggio dell'accessorio e
dei componenti

1. Estrarre dalla confezione 'acces-
sorio.

Prevenzione di danni materiali it

2. Estrarre dalla confezione tutti gli al-
tri componenti e i documenti di ac-
compagnamento e renderli dispo-
nibili.

3. Rimuovere il materiale d'imballag-
gio

4. Togliereleetichetteelepellicoleche
ricopronol‘apparecchio.

Contenuto della confezione

Dopo il disimballaggio controllare
che tutti i componenti siano presenti
e che non presentino danni dovuti al
trasporto.

- Fig. @

Gelatiera

IZ] Spatoladiplastica

Documentazione di accompagnamen-
to

Lavaggio dell'accessorio al pri-
mo uso

1. Scomporre l'accessorio nelle sin-
gole parti.
- "Svuotamento e smontaggio del-
la gelatiera", Pagina 41

2. Prima del primo uso pulire tutte le
parti, che entrano in contatto con
gli alimenti.
— "Pulizia e cura”, Pagina 42

3. Predisporre le parti pulite ed asciu-
gate per l'utilizzo.

Informazioni sugli acces-
sori

Prendete confidenza con gli accesso-
ri.
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it Prima dell'utilizzo

Componenti

Di seguito € riportata una panorami-
ca dei componenti dell'accessorio.
- Fig. A

Supporto per contenitore frigorifero

Contenitore frigorifero

Braccio miscelatore con giunto inte-
grato

Coperchio con bocca di carico integra-
ta

Adattatore per gelatiera

Sicurezza di sovraccarico

La sicurezza di sovraccarico previene
che il motore ed altri componenti
vengano danneggiati da un sovracca-
rico eccessivo.

Se la gelatiera viene sovraccaricata o
bloccata, il braccio miscelatore non
gira piu e si sente uno scricchiolio.

Nota: Se si sente uno scricchiolio, ar-
restare la lavorazione.
- "Sistemazione guasti", Pagina 47

Prima dell'utilizzo

Preparare l'apparecchio base e l'ac-
cessorio per l'uso.

Congelamento del contenitore
frigorifero

1. Prima di congelare il contenitore
frigorifero, lavarlo e asciugarlo ac-
curatamente.

— "Pulizia del contenitore frigorife-
ro", Pagina 42

2. Disporre il contenitore frigorifero
diritto in un congelatore, rispettan-
do i valori seguenti.

- Fig.
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Temperatu- minimo-18 °C
ra

Durata

minimo 18 ore

Consiglio: Tenere sempre il conteni-
tore frigorifero nel congelatore affin-
ché sia sempre pronto all'uso.

Montaggio della gelatiera

Nota: Preparare la miscela per il ge-
lato prima di estrarre il contenitore fri-
gorifero dal congelatore.

- "Ricette", Pagina 42

1. Estrarre il contenitore frigorifero
dal congelatore.

2. Inserire correttamente il contenito-
re frigorifero nel supporto.
- Fig. A

3. Mettere il braccio miscelatore al
centro del contenitore frigorifero.
- Fig. H

4. Applicare il coperchio.

- Prestare attenzione agli incavi a
sinistra e a destra del coper-
chio.

- Centrare il braccio miscelatore
nell'apertura del coperchio.

- Fig. @

Inserimento della gelatiera
nell'apparecchio base

Nota: L'apparecchio base raffigurato
puo differire dal proprio modello per
forma e caratteristiche.

Condizioni indispensabili

® [ a ciotola non & inserita.

m || coperchio della ciotola non € ap-
plicato.

1. Collocare I'apparecchio su un pia-
no di lavoro stabile, piano, pulito e
liscio.

2. Estrarre il cavo di alimentazione fi-
no alla lunghezza necessaria.



Non inserire la spina di alimenta-
zione.

3. Premere il pulsante di sblocco e
sollevare il braccio oscillante fino
all'arresto.

- Fig.

4. Inserire la gelatiera nell'apparec-
chio base.
- Fig. B

5. Girare la gelatiera in senso antiora-
rio fino all'arresto.
- Fig. &

6. Inserire I'adattatore sull'ingranag-
gio principale e serrarlo in senso
orario.

— Fig.

7. Premere il pulsante di sblocco e
premere il braccio oscillante verso
il basso fino all'arresto.

— Fig. Kd

Consiglio: Affinché il contenitore fri-
gorifero non si riscaldi inutilmente,
mescolare il gelato subito dopo I'in-
serimento della gelatiera.

Comandi di base

Qui sono fornite le informazioni es-
senziali sull'utilizzo degli accessori.

Consigli relativi alla velocita

Prestare attenzione ai consigli relativi
alla velocita per ottenere risultati otti-
mali.

Imposta- Utilizzo
zione

1 Preparare gelato o sorbetto.
Nota: Altre velocita o impostazio-
ni non sono adatte per la gelatie-
ra.

Comandi di base it

Mescolare il gelato

Nota: Per impedire che gli ingredienti
nel contenitore frigorifero congelino,
versare e lavorare la miscela per il
gelato soltanto con l'apparecchio in
funzione. Non interrompere la lavora-
zione.

1. Inserire la spina di alimentazione.

2. Ruotare la manopola sulla
velocita 1.
- Fig. A

3. Versare la miscela per il gelato
nella gelatiera in funzione attraver-
so il pozzetto di riempimento.
- Fig. EF

4. Terminare la lavorazione quando

— il tempo indicato nella ricetta &
finito.
- il braccio miscelatore produce
uno scricchiolio e non gira piu.
5. Portare la manopola su O.
- Fig. 1
6. Staccare la spina di alimentazione.

Svuotamento e smontaggio della
gelatiera

1. Premere il pulsante di sblocco e
sollevare il braccio oscillante fino
all'arresto.

- Fig. EH

2. Ruotare la gelatiera in senso orario
e rimuoverla.

- Fig. I@

3. Ruotare 'adattatore in senso antio-
rario e rimuoverlo.

- Fig.

4. Rimuovere il coperchio.
- Fig. E®

5. Estrarre il braccio miscelatore.
— Fig. K&

6. Servire il gelato pronto con la spa-
tola fornita o versarlo in un conte-
nitore idoneo.

- Fig. Fil
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7. Rimuovere il contenitore frigorifero
dal supporto.

Nota: Non utilizzare il contenitore fri-
gorifero per conservare o congelare
il gelato.

Pulizia e cura

Per mantenere a lungo l'apparecchio
in buone condizioni, sottoporlo a una
cura e a una manutenzione scrupolo-
se.

Idoneita per il lavaggio in lava-
stoviglie

Di seguito sono indicati i componenti
che possono essere lavati in lavasto-

viglie.
=

Lavabili in lavastoviglie:

= Supporto per contenitore frigori-
fero

Coperchio

Braccio miscelatore

Adattatore

Spatola

Non lavabili in lavastoviglie: T“T
Contenitore frigorifero

Detergenti

Di seqguito sono indicati i detersivi
adatti per l'accessorio.

ATTENZIONE!

Pericolo di danni materiali. L'accesso-

rio pud essere danneggiato se non

viene lavato correttamente o se viene

utilizzato un detergente non idoneo.

» Non impiegare detergenti a base
di alcol.

» Non utilizzare oggetti taglienti, ap-
puntiti o metallici.

» Non usare panni o detergenti abra-
Sivi.
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Pulizia del contenitore frigorifero

1. Lavare il contenitore frigorifero con
acqua e detersivo e un panno mor-
bido.

2. Asciugare bene il contenitore frigo-
rifero con un panno morbido.

Pulizia delle altre parti

1. Pulire il supporto, il coperchio, il
braccio miscelatore, I'adattatore e
la spatola con acqua e detersivo e
un panno morbido o una spugna.

2. Per lavare i componenti in lavasto-
viglie, inserire il braccio miscelato-
re con il giunto rivolto in basso.

Ricette

Qui é riportata una selezione di ricet-
te elaborate appositamente per l'ac-
cessorio.

Note

m | a potenza di raffreddamento della
gelatiera € sufficiente per produrre
ca. 1 1di gelato o le quantita indi-
cate nella ricetta. Per produrre al-
tro gelato, ricongelare il contenito-
re frigorifero lavato per almeno
18 ore.

® | e guantita delle singole ricette
corrispondono a ca. 4 porzioni.

® | e ricette non sono adatte per i
diabetici.

= Non utilizzare ingredienti contenen-
ti alcol per aromatizzare la miscela
per il gelato, altrimenti non solidifi-
ca.

m | seguenti fattori incidono sul tempo
di lavorazione effettivo:
— Quantita della miscela per il ge-

lato
— Temperatura della miscela per il
gelato

— Temperatura del congelatore
— Temperatura ambiente



Consigli

m || gelato & piu buono appena pre-
parato. Decorare e rendere piu raf-
finato il gelato ad esempio con
frutta, salse, panna o scaglie di
cioccolato.

m Prima di servire il gelato tenere le
coppe o le ciotole in frigorifero, per
fare in modo che si sciolga meno
velocemente.

Ricette it

m Togliere il gelato dal frigorifero
qualche istante prima di servirlo.
m Con il seguente accessorio si puod
preparare la miscela per il gelato in
modo particolarmente semplice:
— Bicchiere frullatore
— Kit multi-mixer
— Spremiagrumi

Ricettario

Questa panoramica riporta gli ingredienti e le fasi di lavorazione delle diverse

ricette.

Ricetta Ingredienti Lavorazione

Gelato allavani- = 2 baccelli di vaniglia = Aprire in lunghezza i baccelli di vaniglia ed

glia Bourbon asportare la polpa grattandola con un coltello.
= 250 ml dilatte = Mettere latte, zucchero e polpa di vaniglia in
= 100 g di zucchero una pentola e, mescolando, fare bollire breve-
= 200 ml di panna mente.
= 1 pizzico di sale m | asciare raffreddare la miscela a temperatura

ambiente.

Incorporare il resto degli ingredienti.

Ruotare la manopola sulla velocita 1 e versare
la miscela nella gelatiera.

Lavorare 20-30 minuti alla velocita 1.

Gelato al cioccola- 100 g di cioccolato fon-
to dente

= 300 ml di panna

m 4( g dizucchero

= 150 g diyogurt

Mettere il cioccolato fondente spezzettato, la
panna e lo zucchero in una pentola e riscalda-
re mescolando continuamente, finché lo zuc-
chero e il cioccolato non si sono sciolti.
Incorporare lo yogurt nella miscela ancora
calda.

Lasciare raffreddare la miscela a temperatura
ambiente.

Ruotare la manopola sulla velocita 1 e versare
la miscela nella gelatiera.

Lavorare 20-30 minuti alla velocita 1.
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Ricetta

Ingredienti

Lavorazione

Gelato alla strac-
ciatella

100 g di cioccolato bian-
co

300 ml di panna

60 g di yogurt

40 g di zucchero a velo
50 g di cioccolato a sca-
glie

m Mettere il cioccolato bianco spezzettato e la

panna in una pentola e riscaldare mescolando
continuamente, finché il cioccolato non € fu-
S0.

Lasciare raffreddare la miscela a temperatura
ambiente.

® |ncorporare il resto degli ingredienti.

Ruotare la manopola sulla velocita 1 e versare
la miscela nella gelatiera.
Lavorare 15-25 minuti alla velocita 1.

Gelato alla banana

200 g banane (tagliate a
pezzi)

80 g di zucchero

100 m! di latte

100 ml di panna

1 cucchiaio di succo di li-
mone

= Frullare tutti gli ingredienti.

Ruotare la manopola sulla velocita 1 e versare
la miscela nella gelatiera.
Lavorare 20-30 minuti alla velocita 1.

Gelato allo yogurt
di ciliegie

500 g diyogurt alle cilie-
gie

24 g dizucchero vaniglia-
to

3 fogli di gelatina bianca

Consiglio: Provare la ricetta
anche con altri tipi di yogurt
alla frutta.

Ammorbidire la gelatina per 15 minuti in ac-
qua fredda abbondante.

Spremere leggermente la gelatina e riscaldar-
la in un pentolino mescolando continuamente,
ma senza portarla ad ebollizione.

Mescolare gli ingredienti residui fino a ottene-
re un composto omogeneo.

Aggiungere la gelatina calda nel frullatore in
funzione.

Ruotare la manopola sulla velocita 1 e versare
la miscela nella gelatiera.

Lavorare 15-25 minuti alla velocita 1.

Gelato al pistac-
chio

100 g di pistacchi (tritati)
8 g di zucchero vanigliato
90 g di zucchero

200 ml di latte

200 ml di panna

3 fogli di gelatina bianca

Ammorbidire la gelatina per 15 minuti in ac-
qua fredda abbondante.

Spremere leggermente la gelatina e riscaldar-
la in un pentolino mescolando continuamente,
ma senza portarla ad ebollizione.

Mescolare gli ingredienti residui fino a ottene-
re un composto omogeneo.

Aggiungere la gelatina calda nel frullatore in
funzione.

Ruotare la manopola sulla velocita 1 e versare
la miscela nella gelatiera.

Lavorare 15-25 minuti alla velocita 1.
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Ricette it

Ricetta

Ingredienti

Lavorazione

Sorbetto al limone

150 ml di succo di limo-
ne (spremuto fresco)
200 ml di acqua

170 g dizucchero

150 g di yogurt

4 fogli di gelatina bianca

Consiglio: Per preparare un
sorbetto all'arancia, sostitui-
re 100 ml di succo di limone
con succo d'arancia spremu-

Ammorbidire la gelatina per 15 minuti in ac-
qua fredda abbondante.

Spremere leggermente la gelatina e riscaldar-
la in un pentolino mescolando continuamente,
ma senza portarla ad ebollizione.

Mescolare gli ingredienti residui fino a ottene-
re un composto omogeneo.

Aggiungere la gelatina calda nel frullatore in
funzione.

Ruotare la manopola sulla velocita 1 e versare
la miscela nella gelatiera.

to fresco. = Lavorare 40-50 minuti alla velocita 1.
Gelato allafragola = 250 g di fragole (fresche) ® Frullare tutti gli ingredienti.
= 75 gdizucchero = Ruotare la manopola sulla velocita 1 e versare
= 100 ml dilatte la miscela nella gelatiera.
= 100 ml di panna = | avorare 20-30 minuti alla velocita 1.
= 20-30 mldisucco dili-

mone (spremuto fresco)

Gelato al kiwi

400 g di kiwi (pelati e ta-
gliati in quattro)

20-30 ml di succo dili-
mone (spremuto fresco)
100 ml di acqua

80 g di zucchero

= Frullare tutti gli ingredienti.

Ruotare la manopola sulla velocita 1 e versare
la miscela nella gelatiera.
Lavorare 20-30 minuti alla velocita 1.

Gelato all'albicoc-
ca

250 g albicocche (in con-
serva, sgocciolate)

80 g di zucchero

50 ml di latte

50 ml di latticello

100 ml di panna

= Frullare tutti gli ingredienti.

Ruotare la manopola sulla velocita 1 e versare
la miscela nella gelatiera.
Lavorare 20-30 minuti alla velocita 1.

Gelato di tisana al-
la malva

400 ml diacqua

5 bustine di tisana alla
malva (ca. 10 g)

140 g di zucchero

2 cucchiaino di succo di
limone

150 g di formaggio fre-
SCO

Versare acqua bollente sulle bustine di tisana
e lasciare in infusione per 10 minuti.
Aggiungere il succo di limone e lo zucchero e
mescolare finché lo zucchero non si & com-
pletamente sciolto.

Lasciare raffreddare la miscela a temperatura
ambiente.

Aggiungere il formaggio fresco e mescolare
con una frusta.

Ruotare la manopola sulla velocita 1 e versare
la miscela nella gelatiera.

Lavorare 30-40 minuti alla velocita 1.
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it Ricette

Ricetta

Ingredienti

Lavorazione

Gelato al caffe

= 300 ml di caffé freddo
200 ml di panna
80 g di zucchero
1 pizzico di sale

= Miscelare tutti gli ingredienti fino a quando lo
zucchero non si &€ completamente sciolto.

= Ruotare la manopola sulla velocita 1 e versare
la miscela nella gelatiera.

= [avorare 20-30 minuti alla velocita 1.
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Sistemazione guasti it

Sistemazione guasti

| guasti minori agli accessori possono essere eliminati autonomamente
dall'utente. Utilizzare le informazioni per la sistemazione dei guasti prima di
contattare il servizio di assistenza clienti. In questo modo si evitano costi non

necessari.

Anomalie di funzionamento

Anomalia Causa Eliminazione dell'anomalia

Sisente uno scricchiolio eil Il gelato ha raggiunto la con- 1. Portare la manopola su O.

braccio miscelatore non gira  sistenza desiderataprima 2. Prelevare la gelatiera.

pi. dtel termine deltempo previ- - 3. Travasare il gelato pronto in un con-
sto.

tenitore idoneo.

[ braccio miscelatore € so-
vraccarico o bloccato.

1. Portare la manopola su Q.
2. Ridurre la quantita di ingredienti.
3. Rimuovere il blocco.
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nl Veiligheid

Veiligheid

Houd de informatie omtrent veiligheid aan, zodat u het toebehoren
veilig kunt gebruiken.

Algemene aanwijzingen

Hier vindt u algemene informatie over deze gebruiksaanwijzing.

m | ees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door. Alleen dan kunt
u het toebehoren veilig en efficiént bedienen.

= Neem de handleiding van het basistoestel in acht.

Deze gebruiksaanwijzing is bestemd voor de gebruiker van het

apparaat.

Neem de veiligheidsvoorschriften en waarschuwingen in acht.

Bewaar de gebruiksaanwijzing en de productinformatie voor la-

ter gebruik of voor volgende eigenaren.

= Controleer het toebehoren na het uitpakken. Gebruik het toebe-
horen niet bij transportschade.

Bestemming van het apparaat

Om het toebehoren veilig en op de juiste manier te gebruiken
dient u de aanwijzingen over het correcte gebruik van het appa-
raat in acht te nemen.

Gebruik het toebehoren alleen:

= met een keukenmachine van de bouwserie MUMO.

® volgens deze gebruiksaanwijzing.

= met originele onderdelen en accessoires.

= yvoor het maken van ijs en sorbet.

Koppel het apparaat van de stroomvoorziening los als u:
= om het toebehoren aanbrengen.
= om het toebehoren af te nemen.

Veiligheidsvoorschriften

Neem de veiligheidsvoorschriften in acht.
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Veiligheid nl

WAARSCHUWING - Gevaar voor letsel!

m Roterende aandrijvingen, hulpstukken of toebehoren kunnen

A

letsel veroorzaken.

» Niet in de vulschacht grijpen.

Een ondeskundig gebruik kan tot letsels veroorzaken.

» Het toebehoren nooit samenbouwen terwijl het op het basis-
apparaat is aangebracht.

» Het toebehoren alleen bij stilstand van de aandrijving en uit
het stopcontact verwijderde stekker aanbrengen en verwij-
deren.

» Het toebehoren alleen in compleet gemonteerde toestand
gebruiken.

» Het toebehoren alleen in de daarvoor bestemde werkstand
gebruiken.

WAARSCHUWING — Gezondheidsrisico!

Verontreinigingen aan de oppervlakken kunnen de gezond-

heid schaden.

» De reinigingsinstructies in acht nemen.

» Oppervlakken die met voedingsmiddelen in contact komen,
voor elk gebruik reinigen.

Ondeskundige verwerking en opslag van rauwe of ongevoeli-

ge levensmiddelen kan de gezondheid schaden.

» De regels van de keukenhygiéne in acht nemen.

» Alle ingrediénten moeten vers en hygiénisch schoon zijn.

» Nooit ijs, dat al volledig of gedeeltelijk is ontdooid, opnieuw
invriezen.
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nl Materiéle schade vermijden

Materiéle schade
vermijden

Ter voorkoming van materiéle scha-
de, aan het apparaat, de accessoires
of keukenvoorwerpen dient u de aan-
wijzingen in acht te nemen.

Algemeen

Neem deze aanwijzingen in acht als
u het toebehoren gebruikt.

LET OP!

Een ondeskundig gebruik kan tot ma-

teriéle schade leiden.

» Geen voorwerpen in de vulschacht
of de behuizing steken, bijv. kook-
lepel.

» Geen scherpe of harde voorwer-
pen in het koelreservoir gebruiken
of leggen, bijv. lepel of ijsportio-
neerder van metaal. Alleen de bij-
gevoegde kunststofspatel gebrui-
ken.

» Het koelreservoir nooit opwarmen
of met hete vloeistoffen vullen.

» Nooit het koelreservoir in de mag-
netron of in de oven gebruiken of
in de vaatwasmachine reinigen.

» Het toebehoren nooit onbelast la-
ten draaien.

Uitpakken en controleren

Hier wordt beschreven waarop u bij
het uitpakken moet letten.

Toebehoren en onderdelen uit-
pakken

1. Het toebehoren uit de verpakking
nemen.

2. Alle verdere onderdelen en de be-
geleidende documenten uit de ver-
pakking nemen en gereed leggen.
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3. Verwijder het aanwezige verpak-
kingsmateriaal.
4. Verwijder alle stickers en folie.

Leveringsomvang

Controleer na het uitpakken alle on-
derdelen op transportschade en de
volledigheid van de levering.

- Afb. H

|Jsbereider
I2] Kunststofspatel

Begeleidende documenten

Toebehoren voor het eerste ge-
bruik reinigen

1. Het gemonteerde toebehoren uit
elkaar nemen.
- "lJsbereider leegmaken en uit
elkaar nemen", Pagina 52

2. Alle onderdelen die met levens-
middelen in aanraking komen voor
het eerste gebruik reinigen.
— "Reiniging en onderhoud",
Pagina 53

3. De gereinigde en gedroogde on-
derdelen gereed leggen voor het
gebruik.

Het toebehoren leren ken-
nhen

Leer uw accessoires kennen.

Onderdelen

Hier vindt u een overzicht van de on-
derdelen van uw toebehoren.
- Afb. A

Houder voor koelreservoir
Koelreservoir




Roerarm met geintegreerde koppeling

Deksel met geintegreerde vulschacht

Adapter voor ijsbereider

Overbelastingsbeveiliging

De overbelastingsbeveiliging voor-
komt dat de motor en andere onder-
delen door een te hoge belasting
worden beschadigd.

Als de ijsbereider overbelast of ge-
blokkeerd wordt, dan draait de roer-
arm niet verder en er is een knak-
kend geluid hoorbaar.

Aanwijzing Als er een knakkend ge-
luid te horen is, dan stopt u met de

verwerking.

- "Storingen verhelpen", Pagina 57

Voor het gebruik

Bereid het basistoestel en het toebe-
horen voor het gebruik voor.

Koelreservoir invriezen

1. Het koelreservoir vooér het invrie-
zen grondig reinigen en drogen.
— "Koelreservoir reinigen”,
Pagina 53

2. Het koelreservoir rechtop in een
diepvriezer zetten en volgende
waarden in acht nemen.

- Afb.

Tempera-  minstens-18 °C
tuur

Duur minstens 18 uren

Tip: Bewaar het koelreservoir perma-
nent in de diepvriezer, zodat hij altijd
klaar is voor gebruik.

Véor het gebruik  nl

IJsbereider samenbouwen

Aanwijzing Bereid de ijsmengeling
voor vooraleer u het koelreservoir uit
de diepvries neemt.

— "Recepten”, Pagina 53

1. Het koelreservoir uit de diepvriezer
halen.

2. Het koelreservoir precies in de
houder plaatsen.
- Afb. &1

3. De roerarm in het midden in het
koelreservoir plaatsen.
- Afb. H

4. Het deksel aanbrengen.

— De uitsparingen links en rechts
aan het deksel in acht nemen.

- De roerarm in de dekselopening
centreren.

- Afb. @

IJsbereider in het basisapparaat
plaatsen

Aanwijzing Het afgebeelde basistoe-
stel kan qua vorm en uitrusting van
uw model afwijken.

Voorwaarden

= De kom is niet geplaatst.

m Het komdeksel is niet aange-
bracht.

1. Het apparaat op een stabiel, hori-
zontaal, schoon en glad werkvlak
neerzetten.

2. Het aansluitsnoer er tot de beno-
digde lengte uittrekken.

De stekker niet in het stopcontact
steken.

3. De ontgrendelknop indrukken en
de draaiarm omhoog bewegen tot
deze vastklikt.

— Afb.

4. De ijsbereider in het basisapparaat
plaatsen.
- Afb. H
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nl De Bediening in essentie

5. De ijsbereider linksom draaien tot
hij vastklikt.
- Afb. Hl

6. De adapter op de hoofdaandrijving
steken en rechtsom vastdraaien.
- Afb. H

7. De ontgrendelknop indrukken en
de draaiarm omlaag drukken tot
deze vastklikt.
- Afb. KA

Tip: Om ervoor te zorgen dat het
koelreservoir niet onnodig opwarmt,
roert u het ijs direct na het plaatsen
van de ijsbereider.

De Bediening in essentie

Hier komt u belangrijke zaken over
de bediening van uw accessoires te
weten.

Snelheidsadviezen

Houd u aan de snelheidsadviezen
om optimale resultaten te bereiken.

Instelling Gebruik

1 IJs of sorbet maken.
Aanwijzing Andere snelheden of
instellingen zijn voor de ijsberei-
der niet geschikt.

ljs roeren

Aanwijzing Om het vastvriezen van

de ingrediénten aan het koelreservoir

te verhinderen, de ijsmengeling al-

leen bij een lopend toestel vullen en

verwerken. De verwerking niet onder-

breken.

1. De stekker in het stopcontact ste-
ken.

2. De draaischakelaar op stand 1 zet-

ten.
- Afb. A
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3. De ijsmengeling door de vul-
schacht in de lopende ijsbereider
vullen.

- Afb.
4. De verwerking beéindigen als

— de in het recept opgegeven tijd
is verstreken.
- de roerarm een knakkend geluid
maakt en niet meer draait.
5. De draaischakelaar op O zetten.
- Afb. A
6. De stekker uit het stopcontact ne-
men.

IJsbereider leegmaken en uit el-
kaar nemen

1. De ontgrendelknop indrukken en
de draaiarm omhoog bewegen tot
deze vastklikt.

- Afb. EH

2. De ijsbereider rechtsom draaien
en verwijderen.
- Afb. @

3. De adapter linksom draaien en ver-
wijderen.

- Afb.

4. Het deksel eraf halen.
- Afb. EH

5. De roerarm eruit halen.
- Afb. EEl

6. Het bereide ijs met de meegelever-
de spatel serveren of in een ge-
schikte kom vullen.

- Afb. Hil

7. Het koelreservoir uit de houder ne-

men.

Aanwijzing Gebruik het koelreservoir
niet om ijs te bewaren of te bevrie-
zen.



Reiniging en onderhoud

Reinig en onderhoud uw accessoires
zorgvuldig om ervoor te zorgen dat
ze lang goed blijven werken.

Vaatwasserbestendigheid

In het navolgende leert u welke on-
derdelen in de vaatwasser kunnen

Geschikt voor de vaatwasser:
Houder voor koelreservoir
Deksel

Roerarm

Adapter

Spatel

worden gereinigd.
=

Niet geschikt voor de vaatwasser: TT1
Koelreservoir

Reinigingsmiddelen

In het navolgende leert u welk toebe-
horen geschikt is voor het apparaat.

LET OP!

Gevaar voor materiéle schade. Het

toebehoren kan worden beschadigd

bij gebruik van ongeschikte reini-

gingsmiddelen of een ondeskundige

reiniging.

» Gebruik geen reinigingsmiddelen
die alcohol of spiritus bevatten.

» Gebruik geen scherpe, puntige of
metalen voorwerpen.

» Gebruik geen schurende doeken
of schurende reinigingsmiddelen.

Koelreservoir reinigen

1. Het koelreservoir met een sopje en
een zachte doek reinigen.

2. Het koelreservoir met een zachte
doek grondig drogen.

Reiniging en onderhoud nl

Verdere onderdelen reinigen

1. Houder, deksel, roerarm, adapter
en spatel met sopje en een zachte
doek of spons reinigen.

2. Als de onderdelen in de vaatwas-
machine worden gereinigd, de
roerarm met de koppeling naar on-
deren plaatsen.

Recepten

Hier vindt u verschillende recepten
die speciaal voor uw toebehoren zijn
ontwikkeld.

Aanwijzingen

= Het koelvermogen van de ijsberei-
der volstaat voor het maken van
ca. 1 |ijs of de in het receptover-
zicht aangegeven hoeveelheden.
Om opnieuw ijs te maken, vriest u
het gereinigde koelreservoir op-
nieuw minstens 18 uren in.

m De hoeveelheidsgegevens van de
verschillende recepten komen met
ca. 4 porties overeen.

m De recepten zijn niet geschikt voor
diabetici.

m Gebruik geen alcoholhoudende in-
grediénten voor de aromatisering
van de ijsmengeling, omdat deze
anders niet hard wordt.

m De volgende factoren beinvioeden
de werkelijke verwerkingstijd:

— Hoeveelheid van de ijsmenge-
ling

— Temperatuur van de ijsmenge-
ling

— Temperatuur van uw diepvriezer

— Temperatuur van de ruimte

Tips

m Het ijs smaakt het lekkerst wan-
neer het vers bereid is. Versier of
verfijn uw ijs nog, bijv. met vruch-
ten, sauzen, slagroom of chocola-
devlokken.
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nl Recepten

m Zet de kommen of schaaltjes voor
het serveren koud zodat het ijs niet
z0 snel smelt.

= Haal het diepgevroren ijs een tijdje
voor het serveren uit de diepvrie-
zer.

Receptenoverzicht

= Met het volgende toebehoren kunt u
de ijsmengeling bijzonder eenvoudig
voorbereiden:

— Mixer-opzetstuk
— Multimixer-opzetstuk
— Citruspers

In dit overzicht vindt u de ingrediénten en verwerkingsstappen voor verschillen-

de recepten.

Recept Ingrediénten: Verwerking
Vanille-ijs = 2 Bourbon vanillestokjes = De vanillestokjes in de lengte opensnijden en
= 250 ml Melk het merg eruit krabben met een mes.
= 100 g suiker = Melk, suiker en vanillemerg in een pan doen
= 200 ml room en al roerend kort aan de kook brengen.
= 1 snuifje zout = Het mengsel tot kamertemperatuur laten af-
koelen.
= De rest van de ingrediénten erdoor mengen.
m De draaischakelaar op stand 1 zetten en het
mengsel in de ijsbereider doen.
= 20-30 minuten op stand 1 verwerken.
Chocolade-ijs = 100 g chocolade in blok- = De verbrokkelde chocolade, room en suiker in
vorm een pan doen en onder voortdurend roeren
= 300 mlroom opwarmen tot de suiker en chocola zijn opge-
m 40 g suiker lost.

= 150 g yoghurt

= De yoghurt in het nog warme mengsel doen.
= Het mengsel tot kamertemperatuur laten af-

koelen.

De draaischakelaar op stand 1 zetten en het
mengsel in de ijsbereider doen.

20-30 minuten op stand 1 verwerken.

Stracciatella-ijs = 100 g witte chocolade
= 300 mlroom

= 60 g yoghurt

® 40 g poedersuiker

= 50 g chocoladevlokken

De verbrokkelde witte chocolade en de room
in een pan doen en onder voortdurend roeren
opwarmen tot de chocolade is gesmolten.
Het mengsel tot kamertemperatuur laten af-
koelen.

= De rest van de ingrediénten erdoor mengen.
= De draaischakelaar op stand 1 zetten en het

mengsel in de ijsbereider doen.
15-25 minuten op stand 1 verwerken.
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Recept

Ingrediénten:

Verwerking

Bananenijs

= 200 g bananen (in stuk-
ken gesneden)

80 g suiker

100 ml Melk

100 mlroom

1 el citroensap

Alle ingrediénten pureren.

De draaischakelaar op stand 1 zetten en het
mengsel in de ijsbereider doen.

20-30 minuten op stand 1 verwerken.

Kersenyoghurt-ijs

= 500 g kersenyoghurt
= 24 gvanillesuiker
= 3Dlaadjes witte gelatine

Tip: Probeer het recept ook
met andere soorten vruch-
tenyoghurt.

De gelatine in ruim koud water 15 minuten la-
ten inweken.

De gelatine lichtjes uitpersen en onder voort-
durend roeren opwarmen in een kleine pan,
maar niet aan de kook brengen.

De rest van de ingrediénten mixen tot een fijn
mengsel is ontstaan.

De warme gelatine in de draaiende mixer
doen.

De draaischakelaar op stand 1 zetten en het
mengsel in de ijsbereider doen.

15-25 minuten op stand 1 verwerken.

Pistache-ijs = 100 g pistachenootjes m De gelatine in ruim koud water 15 minuten la-
(fijngehakt) ten inweken.
= 8 gvanillesuiker = De gelatine lichtjes uitpersen en onder voort-
= 90 g suiker durend roeren opwarmen in een kleine pan,
= 200 ml Melk maar niet aan de kook brengen.
= 200 ml room = De rest van de ingrediénten mixen tot een fijn
= 3 blaadjes witte gelatine mengsel is ontstaan. . .
= De warme gelatine in de draaiende mixer
doen.
= De draaischakelaar op stand 1 zetten en het
mengsel in de ijsbereider doen.
= 15-25 minuten op stand 1 verwerken.
Citroensorbet m 150 mlcitroensap (vers = De gelatine in ruim koud water 15 minuten la-
geperst) ten inweken.
= 200 ml water = De gelatine lichtjes uitpersen en onder voort-
= 170 g suiker durend roeren opwarmen in een kleine pan,
= 150 g yoghurt maar niet aan de kook brengen.

= 4 blaadjes witte gelatine

Tip: Om de sinaasappelsor-
bet te maken, vervangt u
100 ml citroensap door vers
geperst sinaasappelsap.

De rest van de ingrediénten mixen tot een fijn
mengsel is ontstaan.

De warme gelatine in de draaiende mixer
doen.

De draaischakelaar op stand 1 zetten en het
mengsel in de ijsbereider doen.

40-50 minuten op stand 1 verwerken.
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Recept Ingrediénten: Verwerking
Aardbeienijs m 250 gaardbeien (vers) = Alle ingrediénten pureren.
m 75 gsuiker = De draaischakelaar op stand 1 zetten en het
= 100 ml Melk mengsel in de ijsbereider doen.
= 100 ml room = 20-30 minuten op stand 1 verwerken.
= 20-30 ml citroensap
(vers geperst)
Kiwiijs = 400 g kiwi (gepeldenin = Alle ingrediénten pureren.
kwartjes) = De draaischakelaar op stand 1 zetten en het
= 20-30 ml citroensap mengsel in de ijsbereider doen.
(vers geperst) = 20-30 minuten op stand 1 verwerken.
= 100 ml water
= 80 g suiker
Abrikozenijs = 250 g abrikozen (uit blok, = Alle ingrediénten pureren.
uitgelekt) = De draaischakelaar op stand 1 zetten en het
= 80 g suiker mengsel in de ijsbereider doen.
= 50 ml Melk = 20-30 minuten op stand 1 verwerken.
= 50 ml karnemelk
= 100 mlroom
Malvethee-ijs = 400 ml water = De thee opgieten en 10 minuten laten trek-
= 5 zakjes malvethee (ca. ken.
100) = (Citroensap en suiker toevoegen en roeren tot
m 140 g suiker de suiker volledig is opgelost.
= 2t citroensap = Het mengsel tot kamertemperatuur laten af-
= 150 g ongerijpte kaas koelen.
= De ongerijpte kaas toevoegen en met een gar-
de eronder roeren.
m De draaischakelaar op stand 1 zetten en het
mengsel in de ijsbereider doen.
= 30-40 minuten op stand 1 verwerken.
Mokka-ijs = 300 ml koude koffie = Alle ingrediénten mixen tot de suiker geheel is
= 200 ml room opgelost.
= 80 g suiker = De draaischakelaar op stand 1 zetten en het
= 1 snuifie zout mengsel in de ijsbereider doen.

20-30 minuten op stand 1 verwerken.
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Storingen verhelpen

Kleinere storingen aan uw accessoires kunt u zelf verhelpen. Raadpleeg voor-
dat u contact opneemt met de klantenservice de informatie over het verhelpen
van storingen. Zo voorkomt u onnodige kosten.

Functiestoringen

Storing Oorzaak Verhelpen van storingen

Eris een knakkend geluid te  Het ijs heeft voor het verstrij- 1. Zet de draaischakelaar op O.
horenen de roerarm draait ~ kenvan de opgegeventijd 2. Verwijder de ijsbereider.

niet meer. de gewenste vastheid be- 3 Doe het bereide s in een geschikte
reikt. kom.
Roerarmis overbelast of ge- 1. Zet de draaischakelaar op O.
blokkeerd. 2. Verminder de hoeveelheid ingredi-
énten.

3. Verwijder de blokkering.
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da Sikkerhed

Sikkerhed

Overhold informationerne om temaet sikkerhed, sa du kan bruge
dit tilbehar sikkert.

Generelle henvisninger

Her findes generelle informationer om denne vejledning.

® [ s denne vejledning omhyggeligt igennem. Det er en forud-
saetning for, at tilbehoaret kan betjenes sikkert og effektivt.

m | &=s vejledningen for motorenheden.

®= Denne vejledning retter sig til apparatets bruger.

® QOverhold sikkerhedsanvisningerne og advarselshenvisningerne.

m Opbevar vejledningen og produktinformationerne til senere
brug, og giv dem videre til en senere ejer.

= Kontrollér tilbehegret, nar det er pakket ud. Anvend ikke tilbehg-
ret i tilfeelde af transportskader.

Bestemmelsesmaessig brug

Overhold anvisningerne om formalsbestemt anvendelse, sa tilbe-
haret kan anvendes sikkert og korrekt.

Brug kun tilbehgaret:

= Med en kgkkenmaskine af typereekken MUM®9.

® iht. denne brugsanvisning.

= med originale dele og tilbehgar.

m Til at fremstille is og sorbet.

Afbryd apparatet fra stremforsyningen, nar:
= Ti| at anbring tilbehoret.
= Til at tage tilbehgret af.

Sikkerhedsanvisninger

Overhold sikkerhedsanvisningerne.

/\ ADVARSEL - Fare for at komme til skade!
m Roterende drev, redskaber eller tilbehgrsdele kan medfere
personskader.
» Stik ikke fingrene ind i pafyldningsskakten.
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Sikkerhed da

m Forkert brug kan medfare skader.
» Tilboehgr méa aldrig samles pa motorenheden.
» Tilbehgret ma kun saettes pa og tages af, nar drevet star
stille, og apparatet er afbrudt fra stremnettet.
» Tilbehgr ma kun benyttes, nar det er helt samlet.
» Tilbehgret ma kun bruges i den dertil beregnede arbejdspo-
sition.

/\ ADVARSEL - Fare for sundhedsskader!
m Snavs pa overfladerne kan veere til fare for sundheden.
» Folg anvisningerne om rengaring.
» Rengear overflader, som kommer i kontakt med fgdevarer,
far hver brug.
= Ukorrekt forarbejdning og opbevaring af ra eller skrgbelige
madvarer kan veere til fare for sundheden.
» Overhold reglerne for kekkenhygiejne.
» Alle ingredienser skal vaere friske og sundhedsmeessigt i or-
den.
» Frys aldrig is ned igen, som har veeret helt eller delvist opte-
et.
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da Undgéelse af tingsskader

Undgaelse af tingsskader

Overhold disse henvisninger for at
undga tingskader pa apparatet, tiloe-
har eller kgkkenredskaber.

Generelt

Overhold disse henvisninger under
brugen af tilbehgret.

OBS!

Forkert brug kan medfgre tings-

skader.

» Stik ikke genstande i pafyldnings-
skakten eller huset, f.eks. gryde-
ske.

» Brug ikke harde genstande eller
med skarpe kanter i kalebehol-
deren, f.eks. skeer eller isskeer af
metal. Brug kun den vedlagte
plastskraber.

» Opvarm aldrig kaelebeholderen, og
kom aldrig varme vaesker i den.

» Kglebeholderen méa aldrig komme
i mikrobglgeovnen, ovnen eller ren-
geres i opvaskemaskinen.

» Brug aldrig tilbeharet i tomgang.

Udpakning og kontrol

Lees her, hvad du skal vaere opmaerk-
som pa i forbindelse med udpaknin-
gen.

Udpakning af tilbehor og dele

1. Tag tilbeharet ud af emballagen.

2. Tag alle andre dele og den medfgal-
gende dokumentation ud af embal-
lagen, og leeg det parat.

3. Fjern emballagematerialet.

4. Fjern klistermeerker og folier.
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Leveringsomfang

Kontrollér alle dele for transport-
skader efter udpakningen, og om le-
veringen indeholder alle dele.

- Fig. @

Ismaskine
I=Z] Plastskraber
Medfalgende dokumentation

Rengor alt tilbehor, for de tages i
brug forste gang

1. Adskil det samlede tilbehgar.
- "Temning og adskillelse af isma-
skine", Side 62

2. Rengor alle dele, som kommer i
kontakt med fedevarer, inden den
farste ibrugtagning.
— "Rengaring og pleje", Side 62

3. Leeg de rengjorte og terrede dele
klar til anvendelsen.

Laer tilbehoret at kende

Leer tilbehoret at kende.

Bestanddele

Her kan du finde en oversigt over til-
behgrets bestanddele.
- Fig. A

Holder til kelebeholder
Kelebeholder

Rerearm med integreret kobling

Lag med integreret pafyldningsskakt
Adapter til ismaskine




Overbelastningssikring

Overbelastningssikringen forhindrer,
at motoren og andre dele bliver be-
skadiget som fglge af en for hgj be-
lastning.

Hvis ismaskinen overbelastes eller
blokeres, drejer rgrearmen ikke me-
re, og en kneeklyd kan hares.

Bemaerk: Stop forarbejdningen, hvis
der hgres en knasklyd.
— "Afhjeelpning af fejl", Side 67

Inden den forste ibrug-
tagning

Forbered motorenheden og tilbehgret
til anvendelse.

Nedfrysning af kelebeholder

1. Renggr og ter kalebeholderen
grundigt af fgr nedfrysning.
— "Rengaring af kalebeholder”,
Side 63

2. Stil kalebeholderen opret i en fry-
ser, og overhold faglgende veerdier.
- Fig.

Temperatur minimum-18 °C

Varighed ~ minimum 18 timer

Tip: Opbevar kalebeholderen kon-
stant i fryseren, sa den altid er klar til
brug.

Ismaskine samles

Bemaerk: Forbered isblandingen, for
kolebeholderen tages ud af fryseren.
- "Opskrifter”, Side 63

1. Tag kelebeholderen ud af fryseren.

2. Seet kelebeholderen ngjagtigt ind |
holderen.
- Fig. &

Inden den forste ibrugtagning da

3. Anbring rgrearmen i midten af ke-
lebeholderen.

- Fig. H

4. Seet laget pa.

— Veer opmeerksom pa udsparin-
gerne til venstre og hgjre pa la-
get.

- Centrér rgrearmen i lagabnin-
gen.

- Fig. @

Seet ismaskinen pa motorenhe-
den

Bemeerk: Den viste motorenhed kan
variere fra din model i form og ud-
styr.

Forudsaetninger
m Skélen er ikke sat i.
= Skallaget er ikke anbragt.

1. Stil apparatet pa en stabil, lige, ren
og glat arbejdsflade.

2. Traek netkablet ud til den ngdven-
dige leengde.
Seet ikke netstikket i stikkontakten.

3. Tryk pa oplasningsknappen, og loft
svingarmen, indtil den falder i hak.
- Fig.

4. Seet ismaskinen pa motorenheden.
- Fig. H

5. Drej ismaskinen mod uret, indtil
den gar i hak.
- Fig. H

6. Tilslut adapteren pa hoveddrevet,
og spaend den med uret.
— Fig. 1

7. Tryk pa oplasningsknappen, og
tryk svingarmen nedad, indtil den
falder i hak.
— Fig. K

Tip: Rar isblandingen straks efter pa-
seetningen af ismaskinen, sa kalebe-
holderen ikke opvarmes ungdigt.
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da Generel betjening

Generel betjening

Her findes de vigtigste oplysninger
om betjening af tilbehgret.

Hastighedsanbefalinger

Overhold hastighedsanbefalingerne
for at opna optimale resultater.

Indstil-

Brug

ling

1

Fremstil is eller sorbet.

Bemaerk: Andre hastigheder eller
indstillinger er ikke egnet for isma-
skinen.

Roring af is

Bemeerk: Heeld kun isblandingen pa

og forarbejd den, mens maskinen ko-
rer, sa ingredienserne ikke fryser fast
pa kolebeholderen. Afbryd ikke forar-
bejdningen.

1.
2

3.

4.

5.

6.

Saet netstikket i stikkontakten.

Indstil drejekontakten pa trin 1.

- Fig. A

Heeld isblandingen i den kerende

ismaskine igennem pafyldnings-

skakten.

— Fig. EF

Afslut forarbejdningen, hvis

- Den i opskriften anfarte tid er
gaet.

- Regrearmen laver en knaeklyd og
ikke leengere drejer rundt.

Stil drejekontakten pa O.

— Fig. A

Treek netstikket ud.

Temning og adskillelse af isma-
skine

1.
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Tryk péa oplasningsknappen, og laft
svingarmen, indtil den falder i hak.
- Fig. EH

2. Drej ismaskinen med uret, og tag
den af.
— Fig. l@

3. Drej adapteren mod uret, og tag
den af.

- Fig.
4. Tag laget af.
- Fig. E®@

5. Tag rgrearmen op.
— Fig. K&

6. Servér den feerdige isblanding
med den medfalgende spatel, eller
heeld den i en egnet beholder.
- Fig. El

7. Tag kelebeholderen ud af hol-
deren.

Bemaerk: Brug ikke kalebeholderen
til at opbevare eller nedfryse isblan-
dingen.

Rengering og pleje

Rengar og plej tilbeharet omhygge-
ligt, s& det forbliver funktionsdygtigt
leenge.

Egnethed til opvaskemaskine

Lees hvilke dele, der kan rengeres i

Egnet til opvaskemaskine:
Holder til kalebeholder
Lag

Rerearm

Adapter

Spatel

opvaskemaskinen.
Y

Ikke egnet til opvaskemaskine:
Kalebeholder

Rengeringsmiddel

Lees, hvilke rengeringsmidler der er
egnet til tilbehgret.



OBS!

Fare for en tingsskade. Tilbehgret

kan blive beskadiget ved brug af

uegnede renggringsmidler eller ved

forkert rengering.

» Brug ikke rengaringsmidler, der in-
deholder alkohol eller sprit.

» Brug ikke skarpe, spidse eller me-
talliske genstande.

» Der ma ikke anvendes skurrende
klude eller rengaringsmidler.

Rengoring af kelebeholder

1. Kglebeholderen renggres med see-
bevand og en blagd klud.

2. Kglebeholderen tgrres grundigt af
med en blad klud.

Renger andre dele

1. Renger holder, lag, rerearm, adap-
ter og spatel med opvaskevand og
en blgd Kklud eller svamp.

2. Hvis delene rengares i opva-
skemaskinen, seettes rgrearmen i
med koblingen nedad.

Opskrifter

Her kan du finde et udvalg af opskrif-
ter, der er udviklet specielt til dit tilbe-
hear.

Opskriftoversigt

Opskrifter da

Henvisninger

® [smaskinens kaleeffekt reekker til
fremstilling af ca. 1 | is eller de
meengder, der er anfert i opskrif-
toversigten. Frys den rengjorte ko-
lebeholder ned igen i mindst 18 ti-
mer for at fremstille mere is.

® Mangdeangivelserne i de enkelte
opskrifter svarer til ca. 4 portioner.

m QOpskrifterne er ikke egnet til diabe-
tikere.

m Brug ikke alkoholholdige ingredi-
enser til at give isblandingen
smag, da den ellers ikke bliver
fast.

m Fglgende faktorer pavirker den
faktiske forarbejdningstid:

— Mengden af isblanding
Isblandingens temperatur
Fryserens temperatur
Rumtemperatur

Tips

® |sen smager bedst, nar den er frisk
tilberedt. Isen kan dekoreres og
forfines med f.eks. frugter, saucer,
fledeskum eller revet chokolade.

m Stil beegrene eller skélene et koldt
sted for serveringen, sa isen ikke
smelter sa hurtigt.

= Tag den dybfrosne is ud af fryse-
ren lidt tid fer servering.

m |sblandingen kan forberedes
seerdeles nemt med folgende
tilbehar:

— Blenderpasats
— Multimixerkande
— Citruspresse

| denne oversigt kan du finde ingredienserne og forarbejdningstrinnene til de

forskellige opskrifter.

Opskrift Ingredienser Forarbejdning
Vanilleis m 2 stenger bourbon-vanil-  ® Skeer vaniljesteengerne op pa langs, og skrab
je vaniljen ud.
= 250 ml meelk

= 100 g sukker
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da Opskrifter

Opskrift Ingredienser Forarbejdning
= 200 mlflade = Kom melk, sukker og vanilje i en gryde, og
= 1 knsp. salt opkog det hele under omraring i et kort gje-
blik.
= | ad blandingen kale af til stuetemperatur.
= Ror de gvrige ingredienser i.
® |ndstil drejekontakten pd trin 1, og heeld blan-
dingen i ismaskinen.
® Forarbejd i 20-30 minutter pé trin 1.
Chokoladeis = 100 g blokchokolade m Skaer chokoladen i smé stykker. Kom choko-
= 300 mlflade ladestykker, flade og sukker i en gryde, og op-
= 40 g sukker varm det hele under konstant omraring, indtil
= 150 g yoghurt sukker og chokolade er smeltet.
® Rgr yoghurten i den varme blanding.
= | ad blandingen kale af til stuetemperatur.
m |ndstil drejekontakten pé trin 1, og heeld blan-
dingen i ismaskinen.
® Forarbejd i 20-30 minutter pé trin 1.
Stracciatella is = 100 g hvid chokolade = Sker den hvide chokolade i smé stykker.
= 300 mlflade Kom chokoladestykker og flade i en gryde, og
= 60 g yoghurt opvarm det hele under konstant omraring,
= 40 g flormelis indtil chokoladen er smeltet.
= 50 g revet chokolade = | ad blandingen kale af til stuetemperatur.

= Rgr de gvrige ingredienser i.

Indstil drejekontakten pa trin 1, og heeld blan-
dingen i ismaskinen.
Forarbejd i 15-25 minutter pé trin 1.

Bananis ® 200 g bananer (skareti = Puréralle ingredienser.
sma stykker) ® |ndstil drejekontakten pé trin 1, og heeld blan-
m 80 g sukker dingen i ismaskinen.
= 100 ml maelk m Forarbejd i 20-30 minutter pé trin 1.
= 100 mlflade
= 1 spsk. citronsaft
Kirsebaeryoghurtis ® 500 g kirsebaeryoghurt = Laeg husblassen i blad i rigeligt koldt vand

m 24 gvaniljesukker
= 3 plad hvid husblad

Tip: Prav ogsd at lave op-
skriften med andre typer
frugtyoghurt.

15 minutter.

Tryk husblassen herefter godt ud, og kom den
i en lille gryde, og opvarm den under konstant
omraring, den mé ikke koge.

Bland de resterende ingredienser sammen,
indtil der opsta en fin masse.

Kom den varme husblas i den karende blen-
der.

Indstil drejekontakten pa trin 1, og heeld blan-
dingen i ismaskinen.

Forarbejd i 15-25 minutter pé trin 1.
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Opskrifter da

Opskrift Ingredienser Forarbejdning
Pistacieis = 100 g pistacier (hakket) = Laeg husblassen i blad i rigeligt koldt vand
= 8 gvaniljesukker 15 minutter.
= 90 g sukker = Tryk husblassen herefter godt ud, og kom den
= 200 ml maelk i en lille gryde, og opvarm den under konstant
= 200 ml flade omraring, den md ikke koge.
» 3 blad hvid husblad = Bland de resterende ingredienser sammen,
indtil der opsté en fin masse.
= Kom den varme husblas i den karende blen-
der.
® |ndstil drejekontakten pé trin 1, og heeld blan-
dingen i ismaskinen.
® Forarbejd i 15-25 minutter pé trin 1.
Citronsorbet = 150 mlcitronsaft (frisk = Leeg husblassen i blgd i rigeligt koldt vand
presset) 15 minutter.
= 200 mlvand = Tryk husblassen herefter godt ud, og kom den
= 170 g sukker i en lille gryde, og opvarm den under konstant
= 150 gyoghurt omrering, den md ikke koge.
m 4 blad hvid husblad = Bland de resterende ingredienser sammen,
- . . indtil der opstd en fin masse.
Tip: Udskift 100 i citrons- w -k om den varme husblas i den karende blen-
aften med friskpresset ap- der
pelsinsatt for atlave enap-  w |nqstil drejekontakten pa trin 1, og haeld blan-
pelsinsorbet. dingen i ismaskinen.
m Forarbejd i 40-50 minutter pa trin 1.
Jordbaeris = 250 gjordbeer (friske) = Purér alle ingredienser.
® 75 g sukker ® |ndstil drejekontakten pd trin 1, og heeld blan-
= 100 ml meelk dingen i ismaskinen.
= 100 ml flade ® Forarbejd i 20-30 minutter pé trin 1.
= 20-30 ml citronsaft
(friskpresset)
Kiwiis m 400 g kiwi (skreelletogi = Purér alle ingredienser.
kvarte) ® |ndstil drejekontakten pd trin 1, og heeld blan-
® 20-30 ml citronsaft dingen iismaskinen.
(friskpresset) ® Forarbejd i 20-30 minutter pé trin 1.
= 100 mlvand
m 80 g sukker
Abrikosis = 250 gabrikoser (p4dd = Purér alle ingredienser.
se, godt afdryppet) ® |ndstil drejekontakten pd trin 1, og haeld blan-
= 80 g sukker dingen i ismaskinen.
= 50 ml maelk ® Forarbejd i 20-30 minutter pé trin 1.
= 50 mlkernemelk
= 100 mlflade
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da Opskrifter

Opskrift Ingredienser Forarbejdning
Katostis = 400 mlvand = Hald teen op, og lad den treekke 10 minutter.
® 5poser katost (ca. 10 g) = Tilseet citronsaft og sukker, og rar, indtil suk-
® 140 g sukker keret er helt oplast.
m 2 tsk. citronsaft ® | ad blandingen kele af til stuetemperatur.
= 150 g frisk ost = Tilseet den friske ost, og rar med et piskeris.
® |ndstil drejekontakten pa trin 1, og heeld blan-
dingen i ismaskinen.
= Forarbejd i 30-40 minutter pa trin 1.
Mokkais 300 ml kold kaffe = Bland alle ingredienser i en blender, indtil suk-

200 ml flade
80 g sukker
1 knsp. salt

keret er helt oplast.

Indstil drejekontakten pa trin 1, og heeld blan-
dingen i ismaskinen.

Forarbejd i 20-30 minutter pé trin 1.
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Afhjeelpning af fejl da

Afhjeelpning af fejl

Mindre fejl ved tilbeharet kan afhjeelpes selv. Laes oplysningerne om fejlafhjaelp-
ning, inden kundeservice kontaktes. Sddan undgas unadige omkostninger.

Funktionsfejl

Fejl i\rsag Afhjeelpning af fejl

Der hares en knaeklyd, og re- Isblandingen har faet den 1.
rearmen drejer ikke leengere  @nskede fasthed for udlgb af o,
rundt. den anfarte tid. 3

Stil drejekontakten pa O.
Tag ismaskinen af.

Heeld den feerdige isblanding i en
egnet beholder.

Rerearm er overbelastetel- 1.
ler blokeret. 2

Stil drejekontakten pa O.
Reducér maengden af ingredienser.
Fjern blokeringen.
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no Sikkerhet

Sikkerhet

Ta hensyn til informasjonen om temaet sikkerhet, slik at du kan
bruke tilbehgret trygt.

Generelle merknader

Her finner du generell informasjon om denne veiledningen.

® | es nagye gjennom denne veiledningen. Bare da kan du bruke
tilbeharet sikkert og effektivt.

® Fglg veiledningen for basisapparatet.

® Denne veiledningen er rettet mot brukeren av apparatet.

® Fplg sikkerhetsinstruksene og advarslene.

m Oppbevar veiledningen og produktinformasjonen for senere
bruk eller for en senere eier.

= Kontroller tilbehgret etter at du har pakket det ut. Ikke bruk til-
behgret hvis det har transportskader.

Korrekt bruk

Folg merknadene om forskriftsmessig bruk for & bruke tilbehgret
trygt og riktig.

Bruk kun tilbehgret:

= med en kjgkkenmaskin i serie MUMO.

= | henhold til denne bruksanvisningen.

= med originaldeler og -tilbehgr.

® til produksjon av iskrem og sorbet.

Koble apparatet fra stremforsyningen nar du:
= montere tilbehgret.
® tg av tilbehgret.

Sikkerhetsinstrukser

Folg sikkerhetsinstruksene.

/\ ADVARSEL - Fare for personskader!
m Roterende drev, verktgy eller tilbeharsdeler kan fere til per-
sonskader.
» Ikke grip inn i pafyllingssjakten.
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Sikkerhet no

m |kke forskriftsmessig bruk kan fere til personskader.
» Tilbeharet ma aldri settes sammen pa basisapparatet.
» Tilbehgret ma kun settes pa og tas av nar drevet og det fra-
koblede apparatet star stille.
» Tilbehgret ma kun brukes i komplett montert tilstand.
» Tilbehgret ma kun brukes i hertil tiltenkt arbeidsstilling.

/A ADVARSEL - Fare for helseskader!
m Tilsmussing av overflater kan vaere helseskadelig.
» Folg rengjeringsanvisningene.
» Overflater som kommer i kontakt med neeringsmidler skal
rengjeres far hver bruk.
m Ukyndig bearbeidning og oppbevaring av ra eller gmfintlige
matvarer kan vaere helseskadelig.
» Overhold reglene for hygiene pa kjokkenet.
» Alle ingredienser méa veere ferske og hygienisk upakla-
gelige.
» Ikke frys pa nytt iskrem som er helt eller delvis opptint.
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no Unngé materielle skader

Unnga materielle skader

Folg disse merknadene for & unnga
materielle skader pa apparatet, til-
behgret eller kjgkkengjenstander.

Generelt

Folg disse instruksene nar du bruker
tilbeharet.

OBS!

Ikke forskriftsmessig bruk kan fgre til

materielle skader.

» |kke stikk gjenstander, f.eks. sleiv,
ned i pafyllingssjakten eller inn i
huset.

» Ikke bruk eller legg gjenstander
med skarpe kanter eller harde
gjenstander i kjglebeholderen,
f.eks. skjeer eller porsjonsskjeer av
metall. Bruk kun den vedlagte
sparkelen av plast.

» Kjolebeholderen ma aldri varmes
opp eller fylles med varm vaeske.

» Kjolebeholderen ma aldri brukes i
mikrobglgeovn eller stekeovn, eller
rengjeres i oppvaskmaskin.

» Tilbehgret méa aldri brukes ubelas-
tet.

Pakke ut og kontrollere

Her far du vite om det du méa ta hen-
syn til under utpakkingen.

Pakke ut tilbehor og deler

1. Ta tilbeharet ut av emballasjen.

2. Ta alle andre deler og falgepapirer
ut av emballasjen og hold dem
klar til bruk.

3. Fjern eksisterende forpakningsma-
teriell.

4. Fjern eksisterende klebemerker og
folier.
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Leveringsomfang

Etter fijerning av emballasjen ma du
kontrollere alle delene med henblikk
pa transportskader og forvisse deg
om at ingen deler mangler.

- Fig. @

Ismaskin

IZ] Spatelavplast

Ledsagende dokumenter

Rengjore tilbehor for forste
gangs bruk

1. Ta fra hverandre det monterte til-
beharet.
- "Tgmme og ta fra hverandre
ismaskinen”, Side 72

. Alle deler som kommer i beraring
med matvarer, ma rengjgres om-
hyggelig for farste bruk.
- "Rengj@ring og pleie”, Side 72

3. Legg de rengjorte og terkede
delene Klar til bruk.

N

Bli kjent med tilbehgret
Gjer deg kjent med tilbehgret.

Komponenter

Her finner du en oversikt over til-
behgrets komponenter.
- Fig. A

Holder for kjglebeholderen

Kjalebeholder

Lokk med integrert pafyllingssjakt

Rerearm med integrert kopling

Adapter for ismaskin




Overlastvern

Overbelastningssikringen hindrer at
motoren og andre komponenter far
skader pa grunn av for hey belast-
ning.

Hvis ismaskinen overbelastes eller
blokkeres, stopper rgrearmens rota-
sjon og det lyder en knekkende lyd.

Merknad: Hvis du hgrer en knekken-
de lyd, méa du stoppe arbeidet.
— "Utbedring av feil", Side 77

For bruk

Klargjer basisapparatet og tilbeharet
til bruk.

Frysing av kjolebeholder

1. Rengjer kjolebeholderen og terk
den grundig fer den fryses ned.
- "Rengjere kjiglebeholderen’,
Side 73

2. Sett kjglebeholderen loddrett i en
fryseboks og overhold fglgende
verdier.

- Fig.
Temperatur minst-18 °C
Tid minst 18 timer

Tips: Oppbevar kjglebeholderen
permanent i fryseboksen, slik at den
til enhver tid er klar til bruk.

Sammensetting av ismaskinen

Merknad: Tilbered iskremblandingen
for du tar kjglebeholderen ut av fryse-
boksen.

- "Oppskrifter", Side 73

1. Ta kjglebeholderen ut av frysebok-
sen.

2. Sett kjglebeholderen inn sé den
star ngyaktig i holderen.
- Fig. A

Far bruk no

3. Plasser rgrearmen midt i
kjolebeholderen.
- Fig. H

4. Sett pa lokket.

- Veer oppmerksom pa utsparin-
gene pa venstre og hayre side
av lokket.

- Sett rarearmen midt i dpningen i
lokket.

- Fig. @

Sette ismaskinen inn i basisap-
paratet

Merknad: Det avbildete basisappara-
tet kan ha en form og utstyr som
avviker fra din modell.

Forutsetninger
= Bollen er ikke satt inn.
m | okket er ikke satt pa bollen.

1. Plasser apparatet pa en stabil, flat,
ren og glatt arbeidsflate.

2. Tekk ut stramkabelen i nadvendig
lengde.
Ikke sett i stapselet.

3. Trykk inn utlaserknappen og loft
svingarmen til den gar i inngrep.
- Fig.

4, Sett ismaskinen inn i basisappara-
tet.
- Fig. B

5. Drei ismaskinen mot urviseren til
den gar i inngrep.
- Fig. &

6. Sett adapteren pa hoveddrevet og
skru den fast med urviseren.
- Fig. 1

7. Trykk pé utlgserknappen og press
svingarmen ned til den gar i inn-
grep.
- Fig. K

Tips: Ror iskremen rett etter at
ismaskinen er montert, slik at
kjglebeholderen ikke oppvarmes
ungdvendig.
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no Grunnleggende betjening

Grunnleggende betjening

Her far du vite det viktigste om be-
tiening av tilbehgret.

Anbefalte hastigheter

Folg anbefalingene om hastigheter
for & oppna optimale resultater.

Inn- Bruk
stilling

1 Produksjon av iskrem eller sorbet.
Merknad: Andre hastigheter eller
innstillinger er ikke egnet for
ismaskinen.

Rore iskrem

Merknad: For & hindre at ingredien-
sene fryser fast til kjglebeholderen,
ma iskremblandingen bare fylles pa
og bearbeides nar apparatet er |
gang. Ikke avbryt bearbeidningen.
1. Sett i stgpselet.
2. Sett dreiebryteren pa trinn 1.
- Fig. A
3. Fyll iskremblandingen pa
ismaskinen som er i gang
gjennom pafyllingssjakten.
- Fig. (K
4. Avslutt bearbeidningen hvis
- tiden som er angitt i oppskriften
er utlgpt.
— rgrearmen avgir en knekkende
lyd og ikke lenger roterer.
5. Sett dreiebryteren pa O.
- Fig. 1
6. Trekk ut stopselet.

Tomme og ta fra hverandre
ismaskinen

1. Trykk inn utleserknappen og loft
svingarmen til den gar i inngrep.
- Fig. EH
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2. Drei ismaskinen med urviseren og
ta den av.
- Fig. l@

3. Drei adapteren mot urviseren og ta
den av.
- Fig.

4. Ta av lokket.
- Fig. (&

5. Ta ut rgrearmen.
- Fig. EE1

6. Server den ferdige iskremen med
den inkluderte spatelen, eller fyll
den om i en egnet beholder.
- Fig. El

7. Ta kjglebeholderen ut av holderen.

Merknad: |kke bruk kjelebeholderen
til & oppbevare eller fryse iskrem.

Rengjoring og pleie

Rengjer og vedlikehold tilbeharet om-
hyggelig, slik at det holder seg funk-
sjonsdyktig i lang tid.

Egnethet for oppvaskmaskin

Her far du vite hvilke komponenter
som kan vaskes i oppvaskmaskin.

=

Kan vaskes i oppvaskmaskin:
Holder for kjglebeholderen
Lokk

Rarearm

Adapter

Spatel

Kan ikke vaskes i oppvaskmaskin: r‘?1
Kjglebeholder P4 &L

Rengjoringsmiddel

Her far du vite hvilke rengjeringsmid-
ler som er egnet for tilbehgret.



OBS!

Fare for materielle skader. Tilbehgret

kan bli skadet ved bruk av uegnede

rengjaringsmidler eller pa grunn av

feil rengjaring.

» |kke bruk rengjeringsmidler som
inneholder alkohol eller sprit.

» |kke bruk skarpe, spisse gjen-
stander eller metallgjenstander.

» |kke bruk skurekluter eller skuren-
de rengjeringsmidler.

Rengjore kjolebeholderen

1. Rengjer kjglebeholderen med opp-
vaskvann og en myk klut.

2. Tork kjolebeholderen grundig med
en myk klut.

Rengjoring av andre deler

1. Rengjoer holderen, lokket,
rerearmen, adapteren og spatelen
med oppvaskvann og en myk klut
eller svamp.

2. Nar delene rengjgres i opp-
vaskmaskin, méa rgrearmen legges
med koplingen vendt ned.

Oppskrifter

Her finner du et utvalg oppskrifter
som er utviklet spesielt for ditt til-
behgr.

Oversikt over oppskrifter

Oppskrifter no

Merknader

m |smaskinens kjoleeffekt er tilstrek-
kelig for & produsere ca. 1 | iskrem
eller de mengdene som er angitt i
oversikten over oppskrifter. For a
produsere mer iskrem, ma du pa
nytt fryse den rengjorte kjalebehol-
deren pa nytt i minst 18 timer.

= Mengdeopplysningene i de enkelte
oppskriftene svarer til ca. 4 porsjo-
ner.

m Oppskriftene er ikke egnet for dia-
betikere.

m |kke bruk alkoholholdige ingredien-
ser for & aromatisere iskrem-
blandingen, for da blir den ikke
fast.

m Fglgende faktorer pavirker den
faktiske bearbeidningstiden:

— Mengde iskremblanding

— Temperatur pa iskremblandin-
gen

— Fryseboksens temperatur

— Romtemperatur

Tips

m |skremen smaker best nar den er
nylaget. Du kan dekorere og for-
edle iskremen, f.eks. med frukt,
saus, pisket krem eller revet sjoko-
lade.

m Sett isbegrene eller skalene kaldt
for servering, slik at iskremen ikke
smelter sa fort.

®= Ta den dypfryste iskremen ut av
fryseboksen en viss tid for serve-
ringen.

m Med fglgende tilbehar er det spesielt
enkelt & tilberede iskremblandingen:
— Mikser-pasats
— Multimikser-pasats
— Sitruspresse

| denne overskriften finner du ingredienser og bearbeidningstrinn for ulike opp-

skrifter.
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no Oppskrifter

Oppskrift Ingredienser Bearbeidning
Vaniljeis m 2 stenger bourbon-vanilie ® Skjeer vaniljestengene opp pa langs og skrap
= 250 ml melk innholdet ut med en kniv.
= 100 g sukker = Ha melk, sukker og vanilje i en gryte og kok
= 200 ml flgte opp dem kort under omraring.
= 1 klype salt ® | ablandingen avkjales til romtemperatur.
= Rgrinn resten av ingrediensene.
m Sett dreiebryteren pa trinn 1 og fyll blandin-
gen pa ismaskinen.
= 20-30 minutter bearbeides pa trinn 1.
Sjokoladeis = 100 g kokesjokolade m | egg kuttet kokesjokolade, flate og sukker i
= 300 ml flgte en gryte og varm opp under stadig omrering,
= 40 g sukker inntil sukkeret og sjokoladen har lgst seg opp.
= 150 g yoghurt = Rgr yoghurten inn i den fortsatt varme
blandingen.
= | ablandingen avkjales til romtemperatur.
= Sett dreiebryteren pa trinn 1 og fyll blandin-
gen pa ismaskinen.
= 20-30 minutter bearbeides pa trinn 1.
Stracciatella-is = 100 g hvit sjokolade = Ha den oppkuttede hvite sjokoladen og flaten
= 300 ml flgte i en gryte og var opp under stadig omraring,
= 60 gyoghurt helt til sjokoladen er smeltet.
= 40 g melis = | g blandingen avkjales til romtemperatur.
= 50 g revet sjokolade = Rgrinnresten av ingrediensene.
m Sett dreiebryteren pa trinn 1 og fyll blandin-
gen pa ismaskinen.
® 15-25 minutter bearbeides pa trinn 1.
Bananis m 200 g bananer (skareti = Alle ingrediensene pureres.
stykker) = Sett dreiebryteren pa trinn 1 og fyll blandin-
m 80 g sukker gen pa ismaskinen.
= 100 ml melk = 20-30 minutter bearbeides pé trinn 1.
= 100 ml flgte
® 1 sssitronsaft
Kirsebaeryoghurtis = 500 g kirsebaeryoghurt = Blgt opp gelatin i rikelig kaldt vanni 15 minut-
m 24 gvaniljesukker ter.
= 3Dlad hvit gelatin m Deretter trykkes gelatinen lett ut og varmes

Tips: Du kan ogsd prave
denne oppskriften med
andre sorter fruktyoghurt.

opp i en liten gryte under stadig omraring,
den m& imidlertid ikke koke.

Bland de @vrige ingrediensene til det oppstar
en fin masse.

Fyll den varme gelatinen i mikseren som er i
gang.

Sett dreiebryteren pa trinn 1 og fyll blandin-
gen pa ismaskinen.

15-25 minutter bearbeides pa trinn 1.
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Oppskrift Ingredienser Bearbeidning
Pistasie is = 100 g pistasienatter = Blgt opp gelatin i rikelig kaldt vann i 15 minut-
(hakket) ter.
® 8 g vaniljesukker = Deretter trykkes gelatinen lett ut og varmes
= 90 g sukker opp i en liten gryte under stadig omraring,
= 200 ml melk den mad imidlertid ikke koke.
= 200 ml flgte = Bland de gvrige ingrediensene til det oppstér
= 3 blad hvit gelatin en fin masse. S ,
= Fyll den varme gelatinen i mikseren som er i
gang.
= Sett dreiebryteren pa trinn 1 og fyll blandin-
gen pa ismaskinen.
® 15-25 minutter bearbeides pa trinn 1.
Sitronsorbet m 150 ml sitronsaft (ny- = Blgt opp gelatin i rikelig kaldt vann i 15 minut-
presset) ter.
= 200 mlvann = Deretter trykkes gelatinen lett ut og varmes
= 170 g sukker opp i en liten gryte under stadig omraring,
= 150 g yoghurt den md imidlertid ikke koke.
= 4 blad hvit gelatin ® Bland de gvrige ingrediensene til det oppstar
C . en fin masse.
Tips: For @ lage appelsinsor- w Fy)i den varme gelatinen | mikseren som er i
bet ma du erstatte gang.
100 misitronsaftmed ny- et dreiebryteren pa trinn 1 og fyll blandin-
presset appelsinjuice. gen pa ismaskinen.
= 40-50 minutter bearbeides pé trinn 1.
Jordbaeris m 250 gjordbeer (ferske) ~ m Alle ingrediensene pureres.
® 75 g sukker = Sett dreiebryteren pa trinn 1 og fyll blandin-
= 100 ml melk gen pé ismaskinen.
= 100 ml flgte = 20-30 minutter bearbeides pé trinn 1.
= 20-30 ml sitronsaft (ny-
presset)
Kiwi is = 400 g kiwi (skrelt og = Alle ingrediensene pureres.
firedelt) = Sett dreiebryteren pa trinn 1 og fyll blandin-
= 20-30 ml sitronsaft (ny- gen pé ismaskinen.
presset) = 20-30 minutter bearbeides pa trinn 1.
= 100 mlvann
m 80 g sukker
Aprikos is m 250 g aprikoser (fra = Alle ingrediensene pureres.

boks, dryppet av)
80 g sukker
50 ml melk
50 ml kjernemelk
100 ml flgte

Sett dreiebryteren pd trinn 1 og fyll blandin-
gen pé ismaskinen.
20-30 minutter bearbeides pé trinn 1.
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Oppskrift Ingredienser Bearbeidning
Hibiskusteis = 400 mlvann ® Hell pa teen og la den trekke i 10 minutter.
= 5 poser hibiskuste ® Hasitronsaft og sukker og rar helt til suk-
(ca. 10 ) keret har lgst seg helt opp.
= 140 g sukker = | g blandingen avkjales til romtemperatur.
m 2 tssitronsaft m Tilsett smareosten og rar med visp.
= 150 g smareost m Sett dreiebryteren pa trinn 1 og fyll blandin-
gen pa ismaskinen.
= 30-40 minutter bearbeides pé trinn 1.
Mokka is = 300 ml kald kaffe = Miks alle ingrediensene til sukkeret har lgst
= 200 ml flate seg helt opp.
= 30 g sukker m Sett dreiebryteren pa trinn 1 og fyll blandin-
= 1 klype salt gen pa ismaskinen.

20-30 minutter bearbeides pé trinn 1.
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Utbedring av feil
Du kan selv utbedre sma feil pa tilbehgret. Benytt deg av informasjonen om feil-

spking for du tar kontakt med kundeservice. Pa den maten unngér du ungdige
kostnader.

Funksjonsfeil

Feil Arsak Utbedring av feil
Det hares en knekkende lyd, Iskremen har fétt ansket 1. Sett dreiebryteren pd O.
0g rerearmen roterer ikke fasthet for utlgpet avinnstilt 2. Ta utismaskinen.
lenger. fid. 3. Fyll den ferdige iskremen over i en
egnet beholder.
Rerearmen er overbelastet 1. Sett dreiebryteren pa O.
eller blokkert. 2. Reduser mengden av ingredienser.
3. Fjern blokkeringen.
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sv Sakerhet

Sakerhet

Folj informationen om sakerhet sa att du kan anvanda tillbehoren
sakert.

Allmanna anvisningar

Har finns allmén information om bruksanvisningen.

® | 45 noga igenom bruksanvisningen. Forst darefter kan du han-
tera tilloehoren sékert och effektivt.

m F6lj bruksanvisningen fér motordelen.

® Denna bruksanvisning riktar sig till den som anvander appara-
ten.

m [6lj sdkerhetsforeskrifterna och varningstexterna.

® F@rvara bruksanvisningen och produktinformationen for senare
anvandning eller till nasta agare.

= Kontrollera tillbehdren efter uppackningen. Anvand inte tillbehé-
ren om de har transportskador.

Anvandning fér avsett andamal

For att kunna anvanda tillbehdren sékert och ratt maste du folja
anvisningarna om avsedd anvandning.

Anvand tilloehoren enbart:

= med en hushallsapparat i serien MUMO9.

® enligt denna bruksanvisning.

® med originaldelar och originaltilloehor.

m fOr att tillaga glass och sorbet.

Koppla bort apparaten fran elnatet nar du:
® insattning av tillbehdren.
® yttagning av tillbehoren.

Sakerhetsforeskrifter
FoOlj sakerhetsforeskrifterna.
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/\ VARNING - Risk for personskador!
m Roterande drivningar, verktyg eller tilloehor kan orsaka per-
sonskador.
» Stoppa inte ned handen i pafyliningsroret.
m Osakkunnig anvandning kan orsaka personskador.
» Montera aldrig tilloenér pa motordelen.
» Satt in och ta ut tillbehdr bara nar drivningen star stilla och
natstickkontakten ar uttagen.
» Anvand tilloeh6éren enbart i komplett hopsatt tillstand.
» Anvand tilloehdren enbart i det fér andamalet avsedda ar-
betslaget.

A\ VARNING - Risk for halsoskador!
= Smuts pa ytor kan vara halsofarligt.
» F&lj rengbringsanvisningarna.
» Rengdr fére varje anvandning de ytor som kan komma i
kontakt med matvaror.
m Osakkunnig bearbetning och lagring av raa eller kénsliga mat-
varor kan medfora halsorisker.
» FOlj kokshygieniska regler.
» Alla ingredienser maste vara farska och hygieniskt felfria.
» Frys aldrig in glass pa nytt om den redan har smalt helt el-
ler delvis.
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sv Forhindrande av sakskador

Forhindrande av sakska-
dor

Forhindra sakskador pa apparaten,.
tillbehdren eller kdksutrustningen ge-
nom att félja de har anvisningarna.

Generellt

Folj de har anvisningarna néar du an-
vander tillbehdren.

OBS.!

Felaktig anvandning kan orsaka sak-

skador.

» Satt inte in foremal, t.ex. slevar, i
pafyliningsroret eller holjet.

» Anvand eller lagg inga skarpkanta-
de eller harda foremal i kylbehalla-
ren, t.ex. skedar eller glassportio-
nerare av metall. Anvand bara den
medfdljande plastspateln.

» Varm aldrig upp kylbehallaren och
fyll inte pd heta véatskor i den.

» Anvand aldrig kylbehallaren i mik-
rovagsugnen eller i ugnen och ma-
skindiska den inte.

» Kor aldrig tillbeh6ren pa tomgang.

Uppackning och kontroll

Har far du veta vad du maste tanka
pa vid uppackningen.

Uppackning av tillbeh6r och de-
lar

1. Ta ut tillbehoéren ur férpackningen.

2. Ta ut alla andra delar och medfél-
jande dokument ur forpackningen
och ha dem till hands.

3. Omhanderta forpackningsmateria-
let.

4. Ta bort dekaler och folier.
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Medfoéljande tillbehor

Kontrollera efter uppackningen att
inga delar ar transportskadade och
att leveransen ar komplett.

- Figur @

Glassberedare
IZ] Plastspatel

Medfbljande dokument

Rengor tillbehoren fore den fors-
ta anvandningen

1. Ta isar sammansatta tilloehor.
- "T6émning och isédrtagning av
glassberedaren”, Sida 82

2. Rengor alla delar som kommer |
kontakt med matvaror innan du an-
vander dem férsta gangen.
— "Rengdring och skoétsel”,
Sida 82

3. Lagg fram de rengjorda och torka-
de delarna sa att de ar klara att
anvanda.

Lar kanna tillbehoren
Lar dig tillbehoret.

Bestandsdelar

Har fdljer en dversikt over tillbehs-
rens bestandsdelar.
- Figur A

Héllare for kylbehéllaren

Kylbehallare

Omrdrararm med inbyggd koppling

Lock med inbyggt matarror

o~ ool

Adapter for glassberedare




Overlastskydd

Overlastskyddet férhindrar att motorn

och andra komponenter skadas pa
grund av alltfér hdg belastning.
Om glassberedaren 6verbelastas el-

ler blockeras slutar omrérararmen att

rotera och ett knackande ljud hérs.

Anmarkning: Avbryt bearbetningen
om du hor ett knackande ljud.
- "Avhjélpning av fel", Sida 87

Fore anvandningen

Forbered apparaten och tillbehdren
fér anvandning.

Infrysning av kylbehallaren

1. Rengdr och torka kylbehallaren
noggrant foére infrysningen.
- "Rengdring av kylbehallaren”,
Sida 83

2. Stall kylbehallaren uppratt i ett frys-

skap och iaktta féljande véarden.
- Figur

Temperatur minst-18 °C

Tid minst 18 timmar

Tips Forvara alltid kylbehéllaren i
frysskdpet sa att den nér som helst
ar klar att anvanda.

Hopsiéttning av glassberedaren

Anmarkning: Forbered glassbland-
ningen innan du tar ut kylbehallaren
ur frysskapet.

— "Recept”, Sida 83

1. Ta ut kylbehallaren ur frysskapet.
2. Satt in kylbehallaren i hallaren sé
att den passar in noga.
- Figur A&
3. Stall omrérararmen mitt i kylbehal-
laren.
- Figur A

4.

Foére anvandningen sv

Satt pa locket.

- Observera urtagen till vanster
och hoger i locket.

- Centrera omrorararmen i lock-
oppningrn.

- Figur@

Insattning av glassberedaren i
motordelen

Anmarkning: Den avbildade motor-
delens form och utrustning kan avvi-
ka fran din modell.

Foérutséttningar

1.

2

Skalen ar inte insatt.

Skalens lock ar inte pasatt.

Stall apparaten pa en stabil, vag-
rat, ren och slat arbetsyta.

Dra ut natkabeln s& langt som be-
hdvs.

Satt inte in natstickkontakten.

. Tryck pa frigéringsknappen och lyft

svangarmen tills den snapper fast.
— Figur

. Satt in glassberedaren i motorde-

len.
- Figur &

. Vrid glassberedaren moturs tills

den snapper fast.
- Figur &

. Satt pa adaptern pa huvuddrivning-

en och vrid fast den medurs.
- Figur {1

. Tryck pa frigdringsknappen och

tryck ned svangarmen tills den
snapper fast.
- Figur K&

Tips For att inte kylbehéllaren ska
varmas upp i onddan ska du réra om
glassen direkt efter att du har satt in
glassberedaren.
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sv Anvandningsprincip

Anvandningsprincip

Har far du veta det vasentligaste om
hur du anvander tillbehdret.

Hastighetsrekommendationer

F&lj hastighetsrekommendationerna,
sa far du optimala resultat.

Instéll-
ning

Anvéndning

1 Tillagning av glass eller sorbet.
Anmérkning: Andra hastigheter
eller instéliningar ar inte 1dmpliga
for glassberedaren.

Omrorning av glass

Anmaérkning: For att ingredienserna
inte ska frysa fast i kylbehallaren ska
du bara hélla i och bearbeta glass-
blandningen nar apparaten ar igang.
Avbryt inte bearbetningen.
1. Satt in natstickkontakten.
2. Stall vredet i lage 1.
- Figur A
3. Hall i glassblandningen genom pa-
fyliningsréret medan glassbereda-
ren ar igang.
- Figur EF
4. Avsluta bearbetningen nar
— den tid som foreskrivs i receptet
har gatt.
- omrdrararmen ger ett knackan-
de ljud och inte l&angre roterar.
5. Stall vridreglaget i l1age O.
- Figur i1
6. Ta ut natstickkontakten.

Témning och isartagning av
glassberedaren
1. Tryck pa frigéringsknappen och lyft

svangarmen tills den snapper fast.
— Figur EH

82

2. Vrid glassberedaren medurs och
ta ut den.
- Figur 3
3. Vrid adaptern moturs och ta av
den.
- Figur
4. Ta av locket.
— Figur K&
5. Ta ut omrérararmen.
- Figur EE1
6. Servera den fardiga glassen med
den medféljande spateln eller lagg
over den i lampliga karl.
- Figur Eil
7. Ta ut kylbehallaren ur hallaren.
Anmarkning: Anvand inte kylbehalla-

ren for forvaring eller infrysning av
glass.

Rengoring och skotsel

Du maste rengora och skota om till-
behoret noga for att det ska fungera.

Maskindiskbarhet

Har far du veta vilka komponenter

som gar att maskindiska.
=g

Féljande delar far maskindiskas:
Hallare for kylbehallaren
Lock

Omrorararm

Adapter

Spatel

Foljande delar bor inte maskindis- ‘?1
kas: r
Kylbehallare

Rengoringsmedel

Har far du veta vilka rengéringsmedel
som ar lampliga for tillbehoren.



OBS.!

Risk fér sakskador. Olampliga rengd-

ringsmedel eller felaktig rengéring

kan skada tillbehoren.

» Anvéand inga alkoholhaltiga reng6-
ringsmedel.

» Anvand inga vassa, spetsiga eller
metalliska féremal.

» Anvand inga slipande trasor eller
rengoringsmedel.

Rengéring av kylbehallaren

1. Rengor kylbehéllaren med diskme-
delslésning och en mjuk trasa.

2. Torka kylbehallaren noggrant med
en mjuk trasa.

Rengoring av 6vriga delar

1. Rengor hallaren, locket, omrorarar-
men, adaptern och spateln med
diskmedelsldsning och en mjuk
trasa eller svamp.

2. Om du maskindiskar delarna ska
omroOrararmen vara vand med
kopplingen nedat.

Recept

Har foljer ett urval av recept som har
utvecklats speciellt for dina tilloehor.

Receptoversikt

Recept sv

Anmaérkningar

m Glassberedarens kyleffekt racker
for att tillaga cirka 1 | glass eller
de mangder som anges i recept-
oversikten. Om du vill tillaga mer
glass maste du frysa in den ren-
gjorda kylbehallaren pa nytt i minst
18 timmar.
= Mangduppgifterna i de olika recep-
ten motsvarar cirka 4 portioner.
®m Recepten ar inte lampliga for dia-
betiker.

= Anvand inte alkoholhaltiga ingredi-
enser for att smaksatta glassbland-
ningen. Den blir da inte fast.

m Foljande faktorer paverkar den
faktiska bearbetningstiden:

— Méangden glassblandning
Glassblandningens temperatur
Temperaturen i frysskapet
Rumstemperaturen

Tips

m Glassen smakar bast nar den ar
nytillagad. Dekorera och raffinera
glassen vytterligare med t.ex. frukt,
saser, vispgradde eller choklads-
pan.

= Stall bagare eller skalar kallt fére
serveringen, sa smaélter inte glas-
sen sa snabbt.

m Ta ut djupfryst glass ur frysskapet
en stund fére serveringen.

= Med de nedanstaende tilloehoren
kan du férbereda glassblandningen
extra |att:
— Mixertillsats
— Multi Mixer-tillsats
— Citruspress

| dversikten hittar du ingredienser och bearbetningstider for olika recept.

Recept Ingredienser Bearbetning

Vaniljglass = 2 bourbon-vaniljstdnger = Skér upp vaniljstdngerna pa ldngden och
= 250 ml mjolk skrapa ur margen med en kniv.
= 100 g socker = Hall mjolk, socker och vaniljmérg i en kastrull
= 200 ml gradde och koka upp snabbt under omrorning.
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sv Recept

Recept Ingredienser Bearbetning
= 1 nypa salt ® |3t blandningen svalna till rumstemperatur.
= ROr ned dvriga ingredienser.
= Stéll vredet i ldge 1 och hall blandningen i
glassberedaren.
m Bearbeta i 20-30 minuter pé steg 1.
Chokladglass = 100 g blockchoklad = | 8gg den sdnderdelade blockchokladen,
= 300 ml gradde gradden och sockret i en kastrull och varm
= 40 g socker under standig omrorning tills sockret och cho-
= 150 g yoghurt kladen har l0sts upp.

= ROr ned yoghurten i den varma blandningen.

L&t blandningen svalna till rumstemperatur.

= Stéll vredet i 1age 1 och hall blandningen i

glassberedaren.
Bearbeta i 20-30 minuter pa steg 1.

Stracciatellaglass = 100 g vit choklad ® | gg den sonderdelade vita chokladen och
= 300 ml gradde gradden i en kastrull och varm under standig
= 60 gyoghurt omroring tills chokladen har smait.
= 40 g florsocker = | 4t blandningen svalna till rumstemperatur.
= 50 g chokladspén = ROr ned dvriga ingredienser.

= Stéll vredet i 1age 1 och hall blandningen i
glassberedaren.
® Bearbeta i 15-25 minuter pé steg 1.
Bananglass m 200 g bananer (skurnai = Mosa alla ingredienser.
bitar) = Stéll vredet i 1dge 1 och hall blandningen i
= 80 g socker glassberedaren.
= 100 ml mjolk m Bearbeta i 20-30 minuter pé steg 1.
= 100 ml gradde
= 1 msk citronsaft

Korsbdrsyoghurt- =
glass L]
u

500 g korsbarsyoghurt
24 g vanillinsocker
3 blad vit gelatin

Tips Préva receptet ocksa
med andra sorter av
fruktyoghurt.

Mjuka upp gelatinet i rikligt med kallt 15 mi-
nuter vatten.

Tryck darefter latt ut gelatinet och varm i en li-
ten kastrull under standig omrérning, men &t
den inte koka.

Blanda 6vriga ingredienser tills du har skapat
en fin massa.

Hall det varma gelatinet i mixern nér den dr i-
gang.

Stéll vredet i Idge 1 och hall blandningen i
glassberedaren.

Bearbeta i 15-25 minuter pa steg 1.
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Recept sv

Recept Ingredienser Bearbetning
Pistageglass = 100 g pistagenotter = Mjuka upp gelatinet i rikligt med kallt 15 mi-
(hackade) nuter vatten.
= 8 g vanillinsocker m Tryck darefter I8t ut gelatinet och vérmien li-
= 90 g socker ten kastrull under standig omrérning, men 1t
= 200 ml mjolk den inte koka.
= 200 ml gradde = Blanda Ovriga ingredienser tills du har skapat
= 3 blad vit gelatin en fin massa. S o
= H3ll det varma gelatinet i mixern nér den ar i-
gang.
= Stéll vredet i 1dge 1 och hall blandningen i
glassberedaren.
m Bearbetai 15-25 minuter pé steg 1.
Citronsorbet = 150 ml citronsaft (ny- = Mjuka upp gelatinet i rikligt med kallt 15 mi-
pressad) nuter vatten.
= 200 ml vatten m Tryck darefter I8tt ut gelatinet och vérmien li-
= 170 g socker ten kastrull under sténdig omrérning, men It
= 150 gyoghurt den inte koka.
= 4 blad vit gelatin m Blanda Ovriga ingredienser tills du har skapat
o . . en fin massa.
Tips For atttillaga apelsin- o 3 det varma gelatinet i mixern nar den &r i
sorbet byter du ut 100 ml ci- gang
tronsaften mot nypressad & - Sta |l vredet i lage 1 och hall blandningen |
pelsinsatt. glassberedaren.
m Bearbeta i 40-50 minuter pé steg 1.
Jordgubbsglass ~ m 250 g jordgubbar (fars- = Mosa alla ingredienser.
ka) = Stéll vredet i 1&ge 1 och hall blandningen i
® 75 gsocker glassberedaren.
= 100 ml mjolk ® Bearbeta i 20-30 minuter pa steg 1.
= 100 ml gradde
= 20-30 ml citronsaft (ny-
pressad)
Kiwiglass m 400 g kiwi (skalad och = Mosa alla ingredienser.
fyrdelad) = Stéll vredet i ldge 1 och hall blandningen i
m 20-30 ml citronsaft (ny- glassberedaren.
pressad) m Bearbeta i 20-30 minuter pa steg 1.
= 100 ml vatten
= 30 g socker
Aprikosglass m 250 g aprikoser (fran = Mosa allaingredienser.
burken, avrunna) = Stéll vredet i 1&dge 1 och hall blandningen i
= 80 g socker glassberedaren.
= 50 mI mjolk m Bearbeta i 20-30 minuter pé steg 1.
= 50 mlkdrnmjolk
= 100 ml grddde

85



sv Recept

Recept

Ingredienser

Bearbetning

Malvateglass

400 ml vatten

5 pase malvate (cirka
109)

140 g socker

2 tsk citronsaft

m 150 g farskost

Hall upp teet och 1t det dra 10 minuter.
Tillsatt citronsaften och sockret och ror om
tills sockret har 10sts upp helt.

= | 4t blandningen svalna till rumstemperatur.

Tillsatt farskosten och ror om med en elvisp.

m Stall vredet i 1dge 1 och hall blandningen i

glassberedaren.
Bearbeta i 30-40 minuter pa steg 1.

Mockaglass

300 ml kallt kaffe
200 ml gradde
80 g socker

1 nypa salt

Mixa alla ingredienserna tills sockret har 19sts
upp helt.

Stéll vredet i ldge 1 och hall blandningen i
glassberedaren.

Bearbeta i 20-30 minuter pa steg 1.
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Avhjalpning av fel sv

Avhjalpning av fel

Smafel pa tillbehoret kan du atgarda sjalv. Anvand informationen om felatgar-
der innan du kontaktar service. D& slipper du onodiga kostnader.

Funktionsfel

Fel Orsak Felavhjélpning

Ett knackande ljud hérs och  Glassen uppnér 6nskad fast- 1. Stéll vridreglaget i 1age O.
omrorararmen slutar attro-  het innﬂan denavseddatiden 2 Taur glassberedaren.
tera, har utlopt. 3. Hall ver den fardiga glassen i et
lampligt kérl.
Omrérararmen dr verbelas- 1. Stéll vridreglaget i ldge O.
tad eller blockerad. Minska mangden ingredienser.
3. Tabort igenséttningen.

)
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fi Turvallisuus

Turvallisuus

Noudata turvallisuuteen liittyvia ohjeita, jotta varusteen kayttd on
turvallista.

Yleisia ohjeita

Tasta loydat tata ohjetta koskevia yleisia tietoja.

® | yue tama ohje huolellisesti. Vain silloin voit kayttaa varustetta
turvallisesti ja taloudellisesti.

= Noudata peruslaitteen kayttdohjetta.

= Tama ohje on tarkoitettu laitteen kayttajalle.

= Noudata turvallisuusohjeita ja varoituksia.

m Sailytd ohjeet ja tuotetiedot mybhempaa kayttdtarvetta tai
mahdollista uutta omistajaa varten.

m Tarkasta varuste, kun olet purkanut sen pakkauksesta. Jos
varusteessa on kuljetusvaurioita, ala kayta sita.

Maarayksenmukainen kaytto

Noudata maarayksenmukaista kayttoa koskevia ohjeita, jotta voit
kayttaa varustetta turvallisesti ja oikein.

Kayta varustetta vain:

= valmistussarjaan MUMS9 kuuluvan yleiskoneen kanssa.

= taman kayttdbohjeen mukaisesti.

= valmistajan alkuperaisilla osilla ja varusteilla.

® j34teldn ja sorbetin valmistamiseen.

Katkaise laitteen virransydétto, kun:
® Kiinnitat varusteen.
m jrrotat varusteen.

Turvallisuusohjeet

Noudata turvallisuusohjeita.

/A VAROITUS - Loukkaantumisvaara!
m Pyodrivat kayttoliitannat, valineet tai varusteet voivat aiheuttaa
tapaturmia.
» Al4 laita sormia tayttdaukkoon.
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Turvallisuus  fi

Epaasianmukainen kayttd voi aiheuttaa tapaturmia.

» Kokoa varuste aina ennen kuin asennat sen laitteen
runkoon.

» Irrota ja kiinnita varuste vain, kun kayttoliitanta on pysahtynyt
ja laite irrotettu pistorasiasta.

» Kayta varustetta vain, kun sen kaikki osat ovat paikoilleen
Kiinnitettyina.

» Kayta varustetta vain sille tarkoitetussa kayttdasennossa.

/A VAROITUS - Terveysvahinkojen vaara!

Pinnoilla olevat epapuhtaudet voivat vaarantaa terveyden.

» Noudata puhdistusohjeita.

» Puhdista aina ennen kayttéa kaikki pinnat, jotka ovat
kosketuksissa elintarvikkeiden kanssa.

Raakojen tai herkkien elintarvikkeiden epaasianmukainen

kasittely ja sailytys voi vaarantaa terveyden.

» Noudata keittidhygienian yleisia saantoja.

» Kaikkien ainesten on oltava tuoreita ja hygieenisesti
moitteettomia.

» Ala koskaan pakasta uudelleen kokonaan tai osittain
sulanutta jaatelda.
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fi Esinevahinkojen valttdminen

Esinevahinkojen
valttaminen

Noudata naita ohjeita, jotta valtat
laitteen, lisdvarusteiden ja
keittidesineiden vahinkoja.

Yleista

Noudata naita ohjeita, kun kaytat
varustetta.

HUOMIO!

Epdasianmukainen kaytté voi

aiheuttaa aineellisia vahinkoja.

» Ala tydnna tayttdaukkoon tai
runkoon esineitd, esim. lastaa.

» Ald kayta tai sailyta
jaéhdytyskulhossa teravareunaisia
tai kovia esineitd, esim. lusikoita tai
metallista valmistettuja
jaateldannostelijoita. Kayta vain
laitteen mukana tulevaa
muovilastaa.

» Ala lammita jaadhdytyskulhoa alaka
tayté siihen kuumia nesteita.

» Ala kayta jaahdytyskulhoa
mikroaaltouunissa tai leivinuunissa
alaka pese sita
astianpesukoneessa.

» Ala koskaan kayta varustetta
tyhjakaynnilla.

Pakkauksesta
purkaminen ja tarkastus

Kerromme tassa, mita on
huomioitava purettaessa laitetta
pakkauksesta.

Varusteiden ja osien purkaminen
pakkauksesta

1. Ota varusteet pakkauksesta.
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2. Ota kaikki muut osat ja mukana
toimitetut asiakirjat pakkauksesta
ja aseta ne ulottuville.

3. Poista pakkausmateriaali.

4. Poista tarrat ja muovit.

Toimituksen sisalto

Kun olet poistanut kaikki osat
pakkauksesta, tarkista ettei niissa ole
kuljetusvaurioita ja etta kaikki osat
ovat mukana.

— Kuva H

Jadtelokone

I2] Muovilasta

Mukana toimitetut asiakirjat

Varusteen puhdistaminen ennen
ensimmaista kayttokertaa

1. Irrota kootut varusteet toisistaan.
— "J&adtelbkoneen tyhjentdminen ja
osien irrottaminen”, Sivu 92

2. Puhdista ennen kayttoa kaikki
laitteen osat, jotka joutuvat
kosketuksiin elintarvikkeiden
kanssa.

— "Puhdistus ja hoito", Sivu 92

3. Aseta puhdistetut ja kuivatut osat

valmiiksi kayttéa varten.

Tutustuminen
varusteisiin

Tutustu lisavarusteisiin.

Osat

Tasta l0ydat yleiskuvan varusteen
osista.
- Kuva HA

Jaahdytyskulhon kiinnitysalusta




Jaahdytyskulho

Sekoitin ja integroitu kytkin

Kansi, jossa on integroitu tayttosuppilo

o~ ol

Jadtelokoneen adapteri

Ylikuormitussuoja

Ylikuormitussuoja estaa moottorin ja
muiden osien vioittumisen liian
suuren kuormituksen seurauksena.
Jos jaateldkone ylikuormittuu tai
jumiutuu, sekoitin lakkaa pyorimasta
ja siitd kuuluu naksuva aani.

Huom: Jos kuulet naksuvan aanen,
pysayta toiminta.

— "Toimintahéirididen korjaaminen®,
Sivu 97

Ennen kayttoa

Valmistele peruslaite ja varusteet
kayttoa varten.

Jaahdytyskulhon pakastaminen

1. Pese ja kuivaa jaahdytyskulho
huolellisesti ennen pakastamista.
- "Jdgdhdytyskulhon puhdistus”,
Sivu 93

2. Laita ja&hdytyskulho pakastimeen
pystyasennossa ja huomioi
seuraavat arvot.
- Kuva H

LdmpGtila  véhintddn-18 °C

Aika vahintddn 18 tuntia

Vinkki: Sailyta jaahdytyskulhoa
jatkuvasti pakastimessa, jotta se on
aina kayttévalmiina.

Ennen kayttéa fi

Jaitelokoneen kokoaminen

Huom: Valmistele jaatel6seos ennen
kuin otat jd&dhdytyskulhon
pakastimesta.
- "Reseptit", Sivu 93
1. Ota jadhdytyskulho pakastimesta.
2. Aseta kulho tarkasti
kiinnitysalustalle.
- Kuva &1
3. Aseta sekoitin jadhdytyskulhon
keskelle.
- Kuva H
4. Laita kansi paikalleen.

— Huomioi kannessa vasemmalla
ja oikealla olevat kolot.

- Kohdista sekoitin keskelle
kannen aukkoa.

- Kuva @

Jaatelokoneen kiinnittaminen
peruslaitteeseen

Huom: Kuvassa nékyvan
peruskoneen muoto ja varustus voi
poiketa kaytdssasi olevasta mallista.

Edellytykset
= Kulho ei ole paikallaan.

= Kulhon kantta ei ole kiinnitetty
paikalleen.

1. Aseta laite tukevalle, tasaiselle ja
puhtaalle tydtasolle.

2. Veda verkkojohto vaadittavaan
pituuteen.
Ala liita pistoketta pistorasiaan.

3. Paina avaamispainiketta ja nosta
k&antyvaa vartta, kunnes se
lukittuu.
- Kuva

4. Aseta jaatelokone
peruslaitteeseen.
- Kuva H

5. Kdanna jaatelokonetta
vastapaivaan, kunnes se lukittuu
Kiinni.
- Kuva Bl
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fi Kaytdn perusteet

6. Tyonna adapteri
paakayttélitantaan ja kiinnita se
Kiertaméalla mydtapaivaan.

- Kuva i1

7. Paina avaamispainiketta ja paina
kaantyvaa vartta alas, kunnes se
lukittuu.

— Kuva K&l

Vinkki: Jotta jaadhdytyskulho ei
lampene, sekoita jaatelod heti, kun
olet kiinnittanyt jaatel6koneen
paikalleen.

Kayton perusteet

Tasta naet tarkeimmaét tiedot
lisdvarusteiden kaytosta.

Nopeussuositukset

Noudata nopeussuosituksia, jotta
lopputulos on paras mahdollinen.

Asetus  Kayttd

1 Jaatelon tai sorbetin valmistus.
Huom: Muut nopeudet tai
asetukset eivat sovellu
jaételokoneen kayttoon.

Jaatelon sekoittaminen

Huom: Jotta ainekset eivat jaady
kiinni jaahdytyskulhoon, kaada
jaateldseos kulhoon vain koneen
kaydessa. Ala keskeyta kasittelya.

1. Liita pistoke pistorasiaan.

2. Aseta valitsin asentoon 1.
- Kuva A

3. Kaada jaateldseos kaynnistettyyn
jaateldkoneeseen tayttdaukon
kautta.
- Kuva

4. Lopeta kasittely, kun
— reseptissa ilmoitettu aika on

kulunut.
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— sekoittimesta kuuluu naksuvaa
aanta eika se enaa pyori.
5. Kaanna kierrettava valitsin
asentoon O.
- Kuva A
6. Irrota pistoke pistorasiasta.

Jaatelokoneen tyhjentaminen ja
osien irrottaminen

1. Paina avaamispainiketta ja nosta
kaantyvaa vartta, kunnes se
lukittuu.

- Kuva iH

2. K&anna jaatelékonetta
myotapéivaan ja irrota se.
- Kuva 3

3. Irrota adapteri vastapaivaan
kaantaen.

- Kuva

4. Ota kansi pois.
— Kuva EH

5. Ota sekoitin pois.
- Kuva KBl

6. Tarjoa valmis jaateld toimitukseen
sisaltyvaa lastaa kayttaen tai tayta
se sopiviin astioihin.

— Kuva Hil

7. Poista jadhdytyskulho

Kiinnitysalustasta.

Huom: Al4 kayté jadhdytyskulhoa
jaatelon sailyttamiseen tai
pakastamiseen.

Puhdistus ja hoito

Puhdista ja hoida varusteita
huolellisesti, jotta ne pysyvat pitkdan
toimintakuntoisina.

Konepesuun soveltuvuus

Kerromme tassa, mitk& osat voi
pesta astianpesukoneessa.



Soveltuvat pestaviksi
astianpesukoneessa:
Jadhdytyskulhon kiinnitysalusta
Kansi

Sekoitin

Adapteri

Lasta

=

Eivat sovellu pestaviksi r=1
astianpesukoneessa:
Jadhdytyskulho

Puhdistusaine

Kerromme tassa, mitka
puhdistusaineet soveltuvat
varusteelle.

HUOMIO!

Aineellisen vahingon vaara.

Epasopivat puhdistusaineet tai

virheellinen puhdistus voi vaurioittaa

varustetta.

» Ala kayta alkoholi- tai spriipitoista
puhdistusainetta.

» Ala kayta teravareunaisia tai -
karkisi& tai metalliesineita.

» Ala kaytd hankaavaa liinaa tai
puhdistusainetta.

Jaahdytyskulhon puhdistus

1. Puhdista jdahdytyskulho
astianpesuaineella ja pehmealla
liinalla.

2. Kuivaa jadhdytyskulho huolellisesti
pehmealla liinalla.

Muiden osien puhdistus

1. Puhdista kiinnitysalusta, kansi,
sekoitin, adapteri ja lasta
astianpesuaineliuoksella ja
pehmealla liinalla tai sienella.

2. Jos peset osat
astianpesukoneessa, aseta
sekoitin koneeseen kytkin
alaspain.

Reseptit fi

Reseptit

Tasta loydat valikoiman resepteja,
jotka on suunniteltu erityisesti
varustettasi varten.

Huomautuksia

m Jaatelokoneen jaahdytysteho riittda
valmistamaan n. 1 | jaatel6a tai
reseptien yhteydessa ilmoitetun
maaran. Jos haluat valmistaa
enemman jaateloa, pida
puhdistettua jaahdytyskulhoa
uudelleen pakastimessa vahintaan
18 tuntia.

m Yksittaisten reseptin maarat
vastaavat n. 4 annosta.

= Annetut ohjeet eivat sovi
diabeetikoille.

m Ald kayta jaateléseoksen
aromatisointiin alkoholipitoisia
aineksia, koska jaateld ei muuten
kovetu.

m Seuraavat tekijat vaikuttavat
vaadittavaan kasittelyaikaan:

— Jaateldseoksen maara

— Jaateldseoksen lampdtila
— Pakastimen lampotila

— Huoneen lampdtila

Vinkkeja

= Jaateld on parasta heti
valmistumisen jalkeen. Voit
koristella ja maustaa jaatelda esim.
hedelmilld, kastikkeilla,
kermavaahdolla tai
suklaarouheella.

m | aita tarjoilukulhot tai -vadit viiledan
ennen tarjoilua, jotta jaateld ei sula
niin nopeasti.

m QOta jaateld ulos pakastimesta
hieman ennen tarjoilua.

m Seuraavien varusteiden avulla
jaateléseoksen valmistelu on
erityisen helppoa:

— Tehosekoitin
— Teholeikkuri
— Sitruspuserrin
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fi Reseptit

Reseptien yhteenveto

Tahan on koottu eri reseptien ainekset ja kasittelyvaiheet.

Resepti Ainekset Késittely
Vaniljajaatelo = 2 Bourbon-vaniljatankoa = Halkaise vaniljatangot pituussuunnassa ja
= 250 ml maitoa kaavi niista siemenet veitsella.
= 100 g sokeria = Mittaa kattilaan maito, sokeri ja vaniljan
= 200 ml kermaa siemenet ja kiehauta hdmmentaen.
= 1 ripaus suolaa = Anna seoksen jadhtya huoneenldampoiseksi.
= Sekoita loput ainekset joukkoon.
= Aseta valitsin asentoon 1 ja kaada seos
jaételGkoneeseen.
m K3sittele 20-30 minuuttia nopeudella 1.
Suklaajaatelod = 100 g taloussuklaata ® | ajta kattilaan taloussuklaa pienind palasina,
= 300 ml kermaa kerma ja sokeri ja kuumenna koko ajan
= 40 g sokeria sekoittaen, kunnes sokeri ja suklaa ovat
= 150 g jogurttia liuenneet.
® 344 jogurtti [dmpimaadn seokseen.
= Anna seoksen jadhtyd huoneenlampdiseksi.
® Aseta valitsin asentoon 1 ja kaada seos
jaatelokoneeseen.
m K3sittele 20-30 minuuttia nopeudella 1.
Stracciatella- ® 100 g valkoista suklaata = Laita kattilaan valkoinen suklaa pieniné
jaatelod = 300 ml kermaa palasina ja kerma ja kuumenna koko ajan
= 60 g jogurttia sekoittaen, kunnes suklaa on sulanut.
= 40 g tomusokeria = Anna seoksen jadhtyd huoneenlampaiseksi.
= 50 g suklaarouhetta m Sekoita loput ainekset joukkoon.
® Aseta valitsin asentoon 1 ja kaada seos
jaatelokoneeseen.
m K3sittele 15-25 minuuttia nopeudella 1.
Banaanijaitelo = 200 g banaania ® Soseuta kaikki ainekset.
(viipaloituna) ® Agseta valitsin asentoon 1 ja kaada seos
= 80 g sokeria jaatelokoneeseen.
= 100 ml maitoa = Kdsittele 20-30 minuuttia nopeudella 1.
= 100 ml kermaa
= 1 rkl sittuunamehua
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Reseptit fi

Resepti Ainekset Késittely
Kirsikkajogurttijad = 500 g kirsikkajogurttia = Liota liivatelehtid kylmassé vedessa
telo = 24 gvaniljasokeria 15 minuuttia.

= 3valkoista livatelehted
Vinkki: Kokeile reseptiin
my0s muita
hedelméjogurtteja.

Purista liivatelehdistd liika vesi pois ja
kuumenna pienessd kattilassa koko ajan
sekoittaen, mutta ala padsta kiehumaan.
Sekoita muita aineksia, kunnes massa on
tasaista.

Lis&a kuuma liivate kynnistettyyn
tehosekoittimeen.

Aseta valitsin asentoon 1 ja kaada seos
jadtelokoneeseen.

Késittele 15-25 minuuttia nopeudella 1.

Pistaasijaateld

= 100 g pistaaseja
(hienonnettuna)

Liota liivatelehtia kylmassa vedessa
15 minuuttia.

= 8 gvaniljasokeria ® Puyrista liivatelehdistd liika vesi pois ja
= 90 g sokeria kuumenna pienessd kattilassa koko ajan
= 200 ml maitoa sekoittaen, mutta dla paasta kiehumaan.
= 200 ml kermaa = Sekoita muita aineksia, kunnes massa on
= 3valkoista liivatelehted tasaista. o
m | js&8 kuuma liivate kaynnistettyyn
tehosekoittimeen.
m Aseta valitsin asentoon 1 ja kaada seos
jadtelokoneeseen.
m Kdsittele 15-25 minuuttia nopeudella 1.
Sitruunasorbetti = 150 mlsitruunamehua = Liota livatelehtia kylmassa vedessa
(vastapuristettua) 15 minuuttia.
= 200 ml vettd = Pyrista liivatelehdistd liika vesi pois ja
= 170 g sokeria kuumenna pienessa kattilassa koko ajan
= 150 g jogurttia sekoittaen, mutta &la padsta kiehumaan.

= 4 valkoista liivatelehted

Vinkki: Voit valmistaa
appelsiinisorbetin
korvaamalla 100 ml
sitruunamehua
vastapuristetulla
appelsiinimehulla.

Sekoita muita aineksia, kunnes massa on
tasaista.

Lisd& kuuma liivate k&ynnistettyyn
tehosekoittimeen.

Aseta valitsin asentoon 1 ja kaada seos
jadtelokoneeseen.

Késittele 40-50 minuuttia nopeudella 1.

Mansikkajaételd

= 250 g mansikoita
(tuoreita)

75 g sokeria

100 ml maitoa

100 ml kermaa

20-30 ml sitruunamehua
(vastapuristettua)

Soseuta kaikki ainekset.

Aseta valitsin asentoon 1 ja kaada seos
jadtelokoneeseen.

Késittele 20-30 minuuttia nopeudella 1.
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fi Reseptit

Resepti

Ainekset

Késittely

Kiivijaatelo

400 g kiivia (kuorittuina
ja neljanneksiksi
paloiteltuina)

20-30 ml sitruunamehua

Soseuta kaikki ainekset.

Aseta valitsin asentoon 1 ja kaada seos
jadtelokoneeseen.

Késittele 20-30 minuuttia nopeudella 1.

(vastapuristettua)
= 100 ml vettd
= 30 g sokeria
Aprikoosijdételo = 250 g aprikooseja ® Soseuta kaikki ainekset.
(tOlkistd, valutettuina) m Aseta valitsin asentoon 1 ja kaada seos
m 80 g sokeria jaételokoneeseen.
= 50 ml maitoa m Kdsittele 20-30 minuuttia nopeudella 1.
= 50 ml piimaa
= 100 ml kermaa
Malvateejdateld = 400 mlvettd = Valmista tee ja anna sen hautua 10 minuuttia.
m 5 pussillistamalvateetd — m Lisaa sitruunamehu ja sokeri ja sekoita,
(n.109) kunnes sokeri on kokonaan liuennut.
® 140 g sokeria = Anna seoksen jadhtyd huoneenldmpoiseksi.
= 2 tl sitruunamehua ® | s&d tuorejuusto ja sekoita se vispilalla.
® 150 g tuorejuustoa m Agseta valitsin asentoon 1 ja kaada seos
jadtelokoneeseen.
m Kasittele 30-40 minuuttia nopeudella 1.
Mokkajaatelo = 300 ml kylmé&a kahvia = Sekoita kaikkia aineksia, kunnes sokeri on
= 200 mlkermaa kokonaan liuennut.
= 80 g sokeria m Aseta valitsin asentoon 1 ja kaada seos
" jaatelokoneeseen.

1 ripaus suolaa

Késittele 20-30 minuuttia nopeudella 1.
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Toimintahairididen korjaaminen fi

Toimintahairiéiden korjaaminen

Voit poistaa itse varusteen pienet toimintahairiét. Tutustu hairididen
korjaamisesta annettuihin ohjeisiin ennen kuin otat yhteyden huoltopalveluun.

Nain valtat turhia kustannuksia.

Toimintahairiot
Héirio Syy Héirion poisto
Kuuluu naksuvaa dantd eikd  Jadtelo on kovettunut 1. K&annd kierrettva valitsin
sekoitin pyori enda. riittdvasti ennen kuin asentoon O.
ilmoitettu aika on kulunut 2. Irrota jaatelokone.
loppuun. 3 Siirra valmis jaateld sopivaan

astiaan.

Sekoitin on ylikuormittunut
tai jumiutunut.

[ZE )

Kaanna kierrettava valitsin
asentoon O.

Pienennd ainesten maaraa.
Avaa jumiutunut kohta.
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es Seguridad

Seguridad

Tener en cuenta la informacion sobre seguridad para poder utili-
zar el accesorio de forma segura.

Advertencias de caracter general

Aqui encontrara informacion general sobre estas instrucciones de

uso.

m | eer atentamente estas instrucciones de uso. Solo asi se puede
manejar el accesorio de forma segura vy eficiente.

® Tener en cuenta las instrucciones de uso de la base motriz.

m Estas instrucciones estan dirigidas al usuario del aparato.

® Tener en cuenta las indicaciones de seguridad y advertencia.

m Conservar las instrucciones y la informacion del producto para
un uso posterior o para posibles compradores posteriores.

®m Después de desembalar el accesorio, debe comprobarse su
estado. No utilizar el accesorio si ha sufrido danos durante el
tfransporte.

Uso conforme a lo prescrito

Es preciso tener en cuenta las indicaciones sobre el uso confor-
me a lo prescrito para utilizar el accesorio de forma correcta y se-
gura.

Utilizar el accesorio solo:

® con un robot de cocina de la serie MUMO.

m de acuerdo con estas instrucciones de uso.

® CON piezas y accesorios originales.

m para preparar helados y sorbetes.

Desconectar el aparato de la fuente de alimentacion cuando:
m colocar el accesorio.
= retirar el accesorio.

Consejos y advertencias de seguridad
Ténganse en cuenta las advertencias de seguridad.
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Seguridad es

/A ADVERTENCIA - iPeligro de lesiones!
® | 0s accionamientos, las herramientas o los accesorios girato-
rios pueden causar lesiones.

» No introducir las manos en la boca de llenado.

m E| uso inadecuado puede provocar lesiones.

» No armar nunca el accesorio sobre la base motriz.

» Montar y desmontar el accesorio solo cuando el acciona-
miento se haya detenido completamente y se haya extraido
el enchufe del aparato de la toma de corriente.

» Utilizar el accesorio solo completamente ensamblado.

» Utilizar el accesorio unicamente en la posicion de trabajo
prevista para ello.

/A ADVERTENCIA - jPeligro de dafios para la salud!
m | a suciedad en las superficies puede ser perjudicial para la
salud.
» Respetar las indicaciones de limpieza.
» Antes de cada uso, limpiar las superficies que entren en
contacto con alimentos.
® | a elaboracion y el almacenamiento de alimentos crudos o
sensibles puede ser perjudicial para la salud.
» Tener en cuenta las reglas de higiene en la cocina.
» Todos los alimentos deben estar frescos y en perfectas
condiciones higiénicas.
» No volver a congelar helados que se hayan descongelado
total o parcialmente.
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es Evitar dafios materiales

Evitar danos materiales

Para evitar danos materiales en el
aparato, los accesorios o los objetos
de cocina deben tenerse en cuenta
estas indicaciones.

En general

Tener en cuenta estas indicaciones
al utilizar el accesorio.

{ATENCION!

El uso inadecuado puede provocar

danos materiales.

» No introducir objetos en la boca
de llenado o la carcasa, p. ej. cu-
chara.

» No utilizar objetos afilados ni obje-
tos duros, como cucharas o por-
cionadores de metal para helado,
en la cubeta de congelacién. Usar
solo la espatula de plastico sumi-
nistrada con el aparato.

» No calentar nunca la cubeta de
congelacion ni verter liquidos ca-
lientes en ella.

» No utilizar nunca la cubeta de con-
gelacién en el microondas ni en el
horno, ni lavarla en el lavavajillas.

» No poner nunca en marcha el ac-
cesorio en vacio.

Desembalar y comprobar

Aqui se puede obtener mas informa-
cion sobre lo que se tiene que tener
en cuenta al desembalar.

Desembalar el accesorio y las
piezas

1. Sacar el accesorio del embalaje.

2. Sacar del embalaje las otras pie-
zas y la documentacion adjunta; y
tenerlos preparados.
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3. Retirar el material de embalaje
existente.

4. Retire las pegatinas y las laminas
existentes.

Volumen de suministro

Al desembalar el aparato, comprobar
que las piezas no presenten dafnos
ocasionados durante el transporte y
que el volumen de suministro esté
completo.

- Fig. @

Heladora
I2]  Espatula de pldstico
Documentacion adjunta

Limpiar el accesorio antes del
primer uso

1. Desarmar el accesorio ensambla-
do.
— "Vaciar y desarmar la heladora”,
Pdgina 102

2. Limpiar todas las piezas que en-
tren en contacto con los alimentos
antes de usar el aparato por pri-
mera vez.
— "Cuidados y limpieza",
Pdgina 103

3. Tener preparadas las piezas lim-
pias y secas para su utilizacion.

Familiarizandose con el
accesorio

Conozca su accesorio.

Componentes

Aqui encontrara una vista general de
los componentes de su accesorio.
- Fig. A



Soporte para la cubeta de congela-
cion

Cubeta de congelacion

Varilla batidora con acoplamiento inte-
grado

Tapa con boca de llenado integrada

of ~ ol

Adaptador para la heladora

Seguro contra sobrecarga

El seguro contra sobrecarga evita
que el motor y otros componentes se
danen debido a una carga demasia-
do elevada.

Si la heladora se sobrecarga o se
bloquea, la varilla batidora deja de
girar y se oye un sonido en forma de
chasquido.

Nota: Si suena un chasquido, dete-
ner la preparacion.

— "Solucionar pequefias averias”,
Pdgina 108

Antes del uso

Preparar la base motriz y el acceso-
rio para el uso.

Congelar la cubeta de congela-

cion

1. Antes de congelar la cubeta de
congelacion, limpiarla y secarla
bien.
- "Limpiar la cubeta de congela-
cion", Pdgina 103

2. Colocar la cubeta en posicion ver-

tical en un congelador y observar
los siguientes valores:

- Fig.

Temperatu- minima-18 °C
ra

Duracion ~ minima 18 horas

Antes del uso es

Consejo: Guardar la cubeta perma-
nentemente en el congelador para
que esté lista para usar en todo mo-
mento.

Armar la heladora

Nota: Preparar la mezcla de helado
antes de retirar la cubeta de congela-
cion del congelador.

— "Recetas”, Pdgina 103

1. Extraer la cubeta de congelacion
del congelador.

2. Colocar con precision la cubeta en
el soporte.
- Fig. A

3. Colocar la varilla batidora en el
centro de la cubeta de congela-
cion.
- Fig. H

4. Colocar la tapa.

- Tener en cuenta las muescas a
la izquierda y a la derecha en la
tapa.

— Centrar la varilla en la abertura
de la tapa.

- Fig. @

Colocar la heladora en la base
motriz

Nota: La base motriz mostrada en la
imagen puede diferir de su modelo
en el disefo y el equipamiento.

Reqmsnos previos
El recipiente no esta insertado.

® | a tapa del recipiente no esta co-
locada.

1. Colocar el aparato sobre una su-
perficie de trabajo estable, plana,
limpia vy lisa.

2. Extraer la cantidad de cable nece-
saria.

No introducir el enchufe en la to-
ma de corriente.
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es Manejo basico

3. Pulsar la tecla de desbloqueo y
elevar el brazo giratorio hasta que
encaje.

- Fig.

4. Colocar la heladora en la base
motriz.
- Fig. B

5. A continuacion, girar la heladora
en sentido antihorario hasta que
encaje.

- Fig. &

6. Insertar el adaptador en el accio-
namiento principal y girarlo en sen-
tido horario.

- Fig. 1

7. Pulsar la tecla de desbloqueo y
presionar hacia abajo el brazo gi-
ratorio hasta que encaje.

— Fig. K

Consejo: Para que la cubeta de con-
gelacion no se caliente innecesaria-
mente, mezclar el helado directamen-
te tras montar la heladora.

Manejo basico

A continuacidn se explican las pau-
tas esenciales para el manejo del ac-
cesorio.

Velocidades recomendadas

Prestar atencién a las velocidades re-
comendadas para obtener resultados
optimos.

Ajustes  Utilizacion

1 Hacer helado o sorbete.
Nota: Otras velocidades o ajustes
no son adecuados para la helado-
ra.

Batir helado

Nota: Para evitar que los ingredien-
tes se queden adheridos a las pare-
des de la cubeta, incorporar y proce-
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sar la mezcla de helado solo con el
aparato en marcha. No interrumpir la
preparacion.

1. Introducir el enchufe en la toma de
corriente.

2. Colocar el mando giratorio en la
posicion 1.
— Fig. A

3. Incorporar la mezcla de helado a
la heladora en funcionamiento tra-
vés de la boca de llenado.
— Fig. E®H

4. Finalizar el procesamiento cuando

- haya transcurrido el tiempo indi-
cado en la receta.

- la varilla batidora haga un soni-
do en forma de chasquido de la
varilla batidora y deje de girar.

5. Colocar el mando giratorio en la

posicion O.

— Fig. A

6. Extraer el enchufe de la toma de
corriente.

Vaciar y desarmar la heladora

1. Pulsar la tecla de desbloqueo y
elevar el brazo giratorio hasta que
encaje.

- Fig. EH

2. Girar la heladora en sentido hora-
rio y retirarla de la base motriz.
- Fig. A

3. Girar el adaptador en sentido an-
tihorario y extraerlo.

- Fig.
4. Retirar la tapa.
— Fig. E®@

5. Extraer la varilla batidora.
- Fig. K&

6. Servir el helado listo con la espatu-
la suministrada o verterlo en un re-
cipiente adecuado.

- Fig. Hl

7. Extraer la cubeta de congelacion

del soporte.



Nota: No usar la cubeta de congela-
cion para conservar o congelar hela-
do.

Cuidados y limpieza

Para que su accesorio conserve du-
rante mucho tiempo su capacidad
funcional, debe mantenerse y limpiar-
se con cuidado.

Componentes adecuados para
lavavaijillas

Averiguar qué componentes pueden
lavarse en el lavavajillas.

Adecuado para lavavajillas:

= Soporte para la cubeta de conge- @/
lacion

Tapa

Varilla batidora

Adaptador

Espatula

No adecuado para lavavajillas: T‘TT
Cubeta de congelacion 2 &\

Productos de limpieza

Descubra aqui qué productos de lim-
pieza son adecuados para su acce-
sorio.

{ATENCION!

Peligro de dafnos materiales. El acce-

sorio podria dafarse debido a una

limpieza incorrecta o a la utilizacion

de productos de limpieza inadecua-

dos.

» No utilizar productos de limpieza
que contengan alcohol.

» No utilizar objetos afilados, en pun-
ta 0 metalicos.

» No utilizar pafios ni productos de
limpieza abrasivos.

Cuidados y limpieza es

Limpiar la cubeta de congela-

cion

1. Limpiar la cubeta de congelacion
con agua con un poco de jabén y
un pafo suave.

2. Secarla bien con un pano suave.

Limpiar el resto de piezas

1. Limpiar el soporte, la tapa, la vari-
lla batidora, el adaptador y la es-
patula con agua con un poco de
jaboén y un pafio o esponja suave.

2. Si las piezas se lavan en el lavava-
jillas, introducir la varilla batidora
con el acoplamiento hacia abajo.

Recetas

Aqui encontrara una seleccion de re-
cetas especialmente disenadas para
Su accesorio.

Notas

® | a potencia de refrigeracion de la
heladora es suficiente para la ela-
boracion de aprox. 1 | de helado o
las cantidades indicadas en la lista
de recetas. Para elaborar otro he-
lado, volver a congelar la cubeta
de congelacion limpia por lo me-
nos 18 horas.

m | as cantidades indicadas de las
distintas recetas corresponden a
aprox. 4 raciones.

m | as recetas no son adecuadas pa-
ra diabéticos.

= No utilizar ingredientes con alcohol
para aromatizar la mezcla de hela-
do, ya que de lo contrario, esta no
espesara.
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es Recetas

m | 0s siguientes factores influyen en el

tiempo de elaboracion real:

— Cantidad de la mezcla de hela-
do

— Temperatura de la mezcla de
helado

— Temperatura de su congelador

— Temperatura ambiente

Consejos

m E| helado sabe mejor si se toma
inmediatamente después de su
elaboracion. Refinar y decorar el
helado, p. ej. con frutas, salsas,
nata montada o virutas de choco-
late.

Vista general de las recetas

m Enfriar las copas o vasos antes de
servir el helado para que este no
se derrita tan rapido.

® Sacar el helado del congelador al-
gun tiempo antes de servirlo.

m Con los siguientes accesorios se
puede preparar facilmente la mezcla
de helado:

— Jarra batidora

— Accesorio procesador de ali-
mentos

— Exprimidor de citricos

En esta vista general se encuentran los ingredientes y los pasos de procesa-

miento de las diferentes recetas.

Receta Ingredientes

Elaboracion

Helado de vainilla = 2 vainas de vainilla Bour-

bon

250 ml de leche
100 g de azucar
200 ml de nata
1 pizca de sal

= Hacer una incision longitudinal en un lado de

las vainas de vainilla y extraer el caviar de vai-
nilla de su interior con la punta del cuchillo.
Poner la leche, el aztcar y el caviar de vainilla
en un cazo y cocer brevemente removiendo.
Dejar enfriar la mezcla a temperatura ambien-
te.

Incorporar el resto de ingredientes.

= | evar el mando giratorio a la posicion 1y ver-

ter la mezcla en la heladora.
Batir 20-30 minutos en la posicion 1.

Helado de choco- = 100 g de chocolate para

late fundir
= 300 ml de nata
m 40 g de azucar
150 g de yogur

Poner el chocolate para fundir picado, la nata
y el azlcar en un cazo y calentar removiendo
hasta que el azlicar y el chocolate se hayan
disuelto.

Incorporar el yogur en la mezcla todavia ca-
liente removiéndolo.

Dejar enfriar la mezcla a temperatura ambien-
te.

Llevar el mando giratorio a la posicion 1y ver-
ter la mezcla en la heladora.

Batir 20-30 minutos en la posicion 1.
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Recetas es

Receta Ingredientes Elaboracién
Helado de strac- = 100 g de chocolate blan- = Echar el chocolate blanco picado y la nata en
ciatella o un cazo y calentar removiendo hasta que el
= 300 ml de nata chocolate se funda.
= 60 g deyogur m Dejar enfriar la mezcla a temperatura ambien-
® 40 gde azlcar glas te.
= 50 gde virutas de choco- ™ Incorporar el resto de ingredientes.

late

= | levar el mando giratorio a la posicion 1y ver-
ter la mezcla en la heladora.
= Batir 15-25 minutos en la posicion 1.

Helado de pldtano

200 g de platanos (corta-
dos en trozos)

= Triturar todos los ingredientes.
m | levar el mando giratorio a la posicion 1y ver-

= 30 g de azucar ter la mezcla en la heladora.
= 100 ml de leche = Batir 20-30 minutos en la posicion 1.
= 100 ml de nata
= 1 cuch. de zumo de limon
Helado yogur de = 500 g de yogur de cere- ® Ablandar la gelatina en abundante agua fria
cereza z7as 15 minutos.
m 24 gde azlcar de vainilla = A continuacion, exprimir la gelatina ligera-
= 3 dminas de gelatina mente y ponerla a calentar en un cazo remo-
blanca viendo constantemente, sin que se alcance el
i i punto de ebullicion.
g&gz?tglrnﬁ;nn:;n?;ggfaa = Mezclar el resto de ingredientes hasta obte-
con otros tipos de yogur de _ Nerunafinamasa. - .
frutas. = |ncorporar la gelatina caliente en la batidora
en marcha.
m | levar el mando giratorio a la posicion 1y ver-
ter la mezcla en la heladora.
m Batir 15-25 minutos en la posicion 1.
Helado de pista- = 100 g de pistachos (pica- ® Ablandar la gelatina en abundante agua fria
cho dos) 15 minutos.
® 8 gdeazicar devainilla = A continuacion, exprimir la gelatina ligera-
m 90 g de azucar mente y ponerla a calentar en un cazo remo-
= 200 ml de leche viendo constantemente, sin que se alcance el
= 200 ml de nata punto de ebullicion.
= 3 3minas de gelatina = Mezclar el resto de ingredientes hasta obte-

blanca

ner una fina masa.

= |ncorporar la gelatina caliente en la batidora
en marcha.

m | levar el mando giratorio a la posicion 1y ver-
ter la mezcla en la heladora.

m Batir 15-25 minutos en la posicion 1.
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es Recetas

Receta

Ingredientes

Elaboracion

Sorbete de limon

150 ml de zumo de limon
(recién exprimido)

200 ml de agua

170 g de azlcar

150 g de yogur

4 1aminas de gelatina
blanca

Consejo: Para hacer un sor-
bete de naranja, sustituir
100ml de zumo de limon
por zumo de naranja recién

Ablandar la gelatina en abundante agua fria
15 minutos.

A continuacion, exprimir la gelatina ligera-
mente y ponerla a calentar en un cazo remo-
viendo constantemente, sin que se alcance el
punto de ebullicion.

Mezclar el resto de ingredientes hasta obte-
ner una fina masa.

® [ncorporar la gelatina caliente en la batidora

en marcha.

m | levar el mando giratorio a la posicion 1y ver-

ter la mezcla en la heladora.

exprimido. = Batir 40-50 minutos en la posicion 1.
Helado defresa = 250 g de fresas (frescas) ® Triturar todos los ingredientes.
m 75 gde azicar = | |evar el mando giratorio a la posicion 1y ver-
= 100 ml de leche ter la mezcla en la heladora.
= 100 ml de nata ® Batir 20-30 minutos en la posicion 1.
= 20-30 ml de zumo de li-

mon (recién exprimido)

Helado de kiwi

400 g de kiwi (pelado y
cortado en cuartos)

20-30 ml de zumo de li-
mon (recién exprimido)

Triturar todos los ingredientes.

= | |evar el mando giratorio a la posicion 1y ver-

ter la mezcla en la heladora.
Batir 20-30 minutos en la posicion 1.

= 100 ml de agua
= 30 g de azlcar
Helado de albari- = 250 g de albaricoques = Triturar todos los ingredientes.
coque (de lata, escurrido) ® | levar el mando giratorio a la posicion 1y ver-
= 80 g de azicar ter la mezcla en la heladora.
= 50 mlde leche = Batir 20-30 minutos en la posicion 1.
= 50 ml de suero de leche
= 100 ml de nata
Heladodeté de = 400 mlde agua m Verter el té y dejar reposar durante 10 minu-
malva = 5polsita de té de malva tos.

(aprox. 10 g)

140 g de aztcar

2 cuchdita. de zumo de i-
mon

150 g de queso fresco

Afadir el zumo de limony el aztcar y remo-
verlo hasta que el azticar se haya diluido com-
pletamente.

Dejar enfriar la mezcla a temperatura ambien-
te.

Anadir el queso fresco y mezclar con una vari-
lla.

Llevar el mando giratorio a la posicion 1y ver-
ter la mezcla en la heladora.

Batir 30-40 minutos en la posicion 1.
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Recetas es

Receta Ingredientes Elaboracién

Helado de moka = 300 ml de café frio = Mezclar todos los ingredientes hasta que el
= 200 ml de nata azlcar se haya diluido completamente.
= 80 g de azdcar ® | |evar el mando giratorio a la posicion 1y ver-
= 1 pizcade sal ter lamezcla en la heladora.

= Batir 20-30 minutos en la posicion 1.
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es Solucionar pequenas averias

Solucionar pequenas averias

El usuario puede solucionar por si mismo las pequefas averias de este acce-
sorio. Se recomienda utilizar la informacion relativa a la subsanacion de averi-
as antes de ponerse en contacto con el Servicio de Asistencia Técnica. De es-

te modo se evitan costes innecesarios.

Averias de funcionamiento

Averia Causa Solucion de averias

Se oye un sonido enforma  El helado ha alcanzado la 1.

de chasquido y la varilla deja consistencia deseada antes

de girar. de que haya transcurrido el 2,
tiempo indicado. 3,

Colocar el mando giratorio en la po-
sicion O.
Retirar la heladora.

Verter el helado en un recipiente
adecuado.

Lavarilla batidora estd so- 1.
brecargada o blogueada.

Colocar el mando giratorio en la po-
sicion O.

Reducir la cantidad de ingredientes.
Retirar el elemento de blogueo.
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Seguranca

Observe as informacgdes sobre a seguranca, de modo a poder
usar o seu acessorio de forma segura.

Indicagoes gerais

Encontra aqui informacgdes gerais sobre este manual.

m | eia atentamente este manual. SO assim podera operar o0 seu

acessorio de forma segura e eficiente.

Respeite 0 manual do aparelho base.

Estas instru¢cbes destinam-se ao utilizador do aparelho.

Respeite as indicacdes de seguranca e de aviso.

Guarde estas instrucdes e as informacdes sobre o produto pa-

ra posterior utilizacdo ou para entregar a futuros proprietarios.

m Examine o acessorio depois de o desembalar. Se detetar da-
nos de transporte, ndo utilize o acessorio.

Utilizacao correta

Para um uso seguro e correto do acessorio, respeite as indica-
coes relativas a utilizacao correta.

Utilize o acessorio apenas:

= com um robd de cozinha da série MUMO.

® de acordo com este manual de instrugoes.

B COM pecas € acessorios originais.

m para fazer gelado e sorvete.

Desligue o aparelho da corrente quando:
m colocar o acessorio.
m retirar 0 acessorio.

Indicacoes de seguranca

Respeite as indicacdes de seguranca.
A\ AVISO - Perigo de ferimentos!
m Acionamentos, ferramentas ou acessorios em rotacdo podem

provocar ferimentos.
» Ndo tocar no canal de enchimento.
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pt Seguranca

m Uma utilizagdo incorreta pode provocar ferimentos.

A

» Nunca montar o acessorio no aparelho base.

» Coloque e retire 0 acessorio apenas com 0 acionamento
imobilizado e o aparelho desligado da tomada.

» Utilizar o acessorio apenas em estado totalmente montado.

» SO utilizar o acessorio na posicao de trabalho prevista para
o efeito.

AVISO - Perigo de danos para a saude!

= As impurezas nas superficies podem acarretar danos para a
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saude.

» Ter em atencéo as indicacdes de limpeza.

» Limpar as superficies que entram em contacto com os ali-
mentos antes de cada utilizagao.

Um processamento e armazenamento inadequados de ali-

mentos crus ou sensiveis pode acarretar danos para a saude.

» Cumprir as regras de higiene na cozinha.

» Todos os ingredientes tém de estar frescos e em perfeitas
condicdes higiénicas.

» Nunca voltar a congelar gelado que ja tenha descongelado
total ou parcialmente.



Evitar danos materiais

Observe estas indicacdes, de modo
a evitar danos materiais no seu apa-
relho, nos acessoérios ou em utensili-
0s de cozinha.

Informacoes gerais

Respeite estas indicagdes sempre
que utilizar o acessorio.

ATENCAO!

Uma utilizac&o incorreta pode origi-

nar danos materiais.

» Nao introduzir objetos no canal de
enchimento ou na caixa, p. ex. co-
Iher de cozinha.

» Nunca utilizar nem depositar obje-

tos rigidos ou com arestas vivas
no recipiente de refrigeracéo,
p. ex. colheres de cozinha ou co-
Iheres de gelado de metal. Utilizar
apenas a espatula de plastico for-
necida.

» Nunca aquecer o recipiente de re-
frigeracao nem encher com liqui-
dos quentes.

» Nunca utilizar o recipiente de refri-
geragao no micro-ondas ou no for-
no nem lavar na maquina de lavar
loica.

» Nunca utilize o acessoério em va-
zio.

Desembalamento e verifi-
cacao

Dizemos-lhe aqui o que deve ter em
atencao durante o desembalamento.

Desembalar os acessorios e as
pecas

1. Retire 0 acessorio da embalagem.

Evitar danos materiais pt

2. Retire todas as outras pegas € a
documentacédo de acompanha-
mento da embalagem e prepare-
as para a utilizacéo.

3. Remova o material de embalagem
existente.

4. Remova os autocolantes e as peli-
culas existentes.

Ambito de fornecimento

Depois de desembalar o aparelho,
ha que verificar todas as pecgas
quanto a danos de transporte e se o
material fornecido esta completo.

- Fig. @

Preparador de gelados
IZ]  Espatula de plastico
Documentagéo de acompanhamento

Antes da primeira utilizacao lim-
par os acessorios

1. Desmontar o acessdério montado.
— "Esvaziar e desmontar o prepa-
rador de gelados", Pdgina 113

2. Limpe todas as pecas que entrem
em contacto com alimentos antes
da primeira utilizacao.

- "Limpeza e manutencdo”,
Pdgina 114

3. Prepare as pecas limpas e secas

para a utilizagao.

Familiarizacao com os
acessorios

Familiarize-se com os acessorios.

Componentes

Aqui encontra uma vista geral dos
componentes do seu acessario.
- Fig. A

111



pt Antes da utilizagdo

Base do recipiente de refrigeracao

Recipiente de refrigeracao

Mecanismo de mexer com acopla-
mento integrado

a8

grado

Tampa com canal de enchimento inte-

Adaptador para preparador de gela-
dos

Protecao contra sobrecarga

A protecao contra sobrecarga impe-
de que o motor e outros componen-

tes figuem danificados devido a uma

carga demasiado elevada.
Se o preparador de gelados for so-

brecarregado ou bloqueado, o meca-
nismo de mexer deixa de rodar € ou-

ve-se um ruido de crepitacao.

Nota: Se ouvir um ruido de crepita-
¢ao, pare o processamento.
- "Eliminar anomalias”, Pdgina 119

Antes da utilizacao

Prepare o aparelho base e 0 acesso-

rio para a utilizac&o.

Congelar o recipiente de refrige-

racao

1. Antes de congelar, limpar e secar
bem o recipiente de refrigeracéao.
— "Limpar o recipiente de refrige-
racao”, Pdgina 114

2. Colocar o recipiente de refrigera-
¢ao num congelador na vertical e
ter em atencao os seguintes valo-
res.
- Fig.

Temperatu- no minimo-18 °C
ra
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Tempode  nominimo 18 horas

duracéo

Dica: Guarde o recipiente de refrige-
racao permanentemente no congela-
dor para que esteja sempre pronto a
ser utilizado.

Montar o preparador de gelados

Nota: Prepare a mistura de gelado
antes de retirar o recipiente de refri-
geracao do congelador.

—

1.

2

"Receitas”, Pdagina 114

Retirar o recipiente de refrigeracao
do congelador.

Colocar o recipiente de refrigera-
cao perfeitamente encaixado na
respetiva base.

- Fig. A

Colocar o mecanismo de mexer
ao centro no recipiente de refrige-
racao.

- Fig. H

Colocar a tampa.

- Tenha em atencao as ranhuras
a esquerda e a direita na tampa.

- Centrar o mecanismo de mexer
na abertura da tampa.

- Fig. @

Colocar o preparador de gelados
no aparelho base

Nota: O aparelho base ilustrado po-
de divergir do seu modelo em ter-
mos de formato e caracteristicas.

Condicées prévias
m A tigela ndo esta colocada.
= A tampa da tigela ndo esta coloca-

1.

da.

Cologue o aparelho sobre uma
bancada estavel, plana, limpa e li-
sa.

. Puxar o cabo de alimentacao para

fora até ao comprimento necessa-
rio.



N&o ligue a ficha de rede a toma-
da.
3. Prima o botdo de desbloqgueio e

levante o bragco movel até engatar.

- Fig.

4. Colocar o preparador de gelados
no aparelho base.
- Fig. H

5. Em seguida, rodar o preparador
de gelados em sentido contrario
ao dos ponteiros do reldgio até
prender.
- Fig. H

6. Encaixar o adaptador no aciona-

mento principal e apertar no senti-

do dos ponteiros do reldgio.
— Fig. 1
7. Prima o botdo de desblogueio e

pressione o braco moével para bai-

X0 até engatar.
— Fig. Kd

Dica: Para que o recipiente de refri-
geracao nao aqueca desnecessaria-
mente, misture o gelado imediata-

mente apds a colocacao do prepara-

dor de gelados.

Operacao base

Aqui obtém as informagdes essenci-
ais sobre a operacao dos acessori-
0s.

Velocidades recomendadas

Tenha em atencéo as velocidades re-

comendadas para obter resultados
ideais.

Regula-  Utilizacéo
cao
1 Fazer gelado ou sorvete.

Nota: Outras velocidades ou regu-

lagOes ndo sdo adequadas para o
preparador de gelados.

Operacao base pt

Mexer o gelado

Nota: Para evitar que os alimentos
congelem no recipiente de refrigera-
¢ao, s6 adicionar e processar a mis-
tura de gelado com o aparelho em
funcionamento. Nao interromper o
processamento.

1.
2.

3.

5.

6.

Ligue a ficha a tomada.

Colocar o seletor rotativo na fase 1.
— Fig. A

Deitar a mistura de gelado no pre-
parador de gelados em movimen-
to através do canal de enchimen-
to.

— Fig. E°H

Terminar o processamento, se

- o tempo indicado na receita ex-
pirar.

- se 0 mecanismo de mexer fizer
um ruido de crepitacéo e deixar
de rodar.

Coloque o seletor rotativo em O.

- Fig. A

Retire a ficha da tomada.

Esvaziar e desmontar o prepara-
dor de gelados

1.

2

w

Prima o botdo de desbloqueio e
levante o bragco movel até engatar.
- Fig. EH

Rodar o preparador de gelados no
sentido dos ponteiros do reldgio e
retira-lo.

- Fig. @

. Rodar o adaptador em sentido

contrario ao dos ponteiros do reld-
gio e retira-lo.

- Fig.

Retirar a tampa.

- Fig. E®@

. Retirar o mecanismo de mexer.

- Fig. K&
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pt Limpeza e manutencao

6. Servir o gelado pronto com a es-
patula fornecida ou transferir para
um recipiente adequado.

- Fig. El

7. Retirar o recipiente de refrigeracao

da respetiva base.

Nota: Nao utilize o recipiente de refri-
geracao para guardar ou congelar
gelado.

Limpeza e manutencao

Para que os acessorios se mante-

nham durante muito tempo operacio-
nais, deve proceder a uma limpeza e
manutenc¢ao cuidadosa dos mesmos.

Apto para maquina de lavar loica

Figue a saber que componentes po-
dem ser lavados na maquina de la-
var loica.

Indicado para a maquina de lavar loi-
i S

= Base do recipiente de refrigera-
cdo

Tampa

Mecanismo de mexer
Adaptador

Espatula

N4o indicado para a maquina de la- r.?.l
var loica:
Recipiente de refrigeracao

Produto de limpeza

Figue a saber que produtos de lim-
peza sao adequados para o seu
acessorio.
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ATENCAO!

Perigo de danos materiais. Produtos

de limpeza inapropriados ou uma

limpeza incorreta podem danificar o

acessorio.

» Nao utilizar detergentes que conte-
nham alcool ou alcool etilico.

» N&o utilizar objetos cortantes, pon-
tiagudos ou metalicos.

» Nao utilizar panos ou detergentes
abrasivos.

Limpar o recipiente de refrigera-
cao

1. Limpar o recipiente de refrigeracéo
numa solucéo a base de detergen-
te e com um pano macio.

2. Secar bem o recipiente de refrige-
racdo com um pano macio.

Limpar as outras pecas

1. Limpar a base, a tampa, o meca-
nismo de mexer, o adaptador e a
espatula com uma solucao a base
de detergente e um pano macio
Ou uma esponja.

2. Se as pecas forem lavadas na ma-
quina de lavar loica, colocar o me-
canismo de mexer com 0 acopla-
mento virado para baixo.

Receitas

Aqui encontra uma selecéo de recei-
tas que foram especificamente de-
senvolvidas para 0 seu acessorio.

Notas

m A poténcia de refrigeracéo do pre-
parador de gelados é suficiente
para fazer aprox. 1 | de gelado ou
as quantidades indicadas na vista
geral das receitas. Para fazer outro
gelado, congele novamente o reci-
piente de refrigeracéo limpo du-
rante, pelo menos, 18 horas.



Receitas pt

Dicas
m O gelado tem um sabor mais in-

m As indicagdes das quantidades de
cada receita correspondem a

aprox. 4 porgdes.

= As receitas nao sao adequadas
para diabéticos.

= Nao utilize ingredientes com alcool
para aromatizar a mistura de gela-
do, caso contrario, esta nao solidi-
fica.

m Os seguintes fatores influenciam o
tempo efetivo de processamento:
Quantidade da mistura de gela-

do

do
Temperatura do seu congelador
Temperatura ambiente

Temperatura da mistura de gela-

tenso se estiver fresco. Decore e
aperfeicoe ainda mais o gelado,
p. ex. com frutas, molhos, natas
batidas ou raspas de chocolate.
Arrefeca as tagas antes de servir
para que o gelado nao derreta tao
rapidamente.

m Retire 0 gelado do congelador al-

gum tempo antes de servir.

= Com 0s seguintes acessorios pode

preparar facilmente a mistura de

gelado:

— Adaptador para misturador

— Multimisturador com espreme-
dor de citrinos

— Espremedor de citrinos

Vista geral das receitas

Esta vista geral integra os ingredientes e as etapas de processamento para di-
ferentes receitas.

Receita Ingredientes Processamento
Gelado de bauni- = 2 vagens de baunilha m Fazer um corte ao comprido nas vagens de
lha Bourbon baunilha e retirar a polpa, raspando com uma

250 ml de leite
100 g de acucar
200 ml de natas
1 pitada de sal

faca.

Deitar o leite, 0 aclicar e a polpa de baunilha
num tacho e ferver brevemente mexendo
sempre.

Deixar a mistura arrefecer até atingir a tempe-
ratura ambiente.

Adicione os restantes ingredientes, mexendo.

= (Colocar o seletor rotativo na fase 1 e verter a

mistura para o preparador de gelados.
Processe durante 20-30 minutos na fase 1.

Gelado de choco-
late

100 g de chocolate em
barra

= 300 ml de natas

= 40 g de agucar

= 150 g deiogurte

Deitar o chocolate em barra picado, as natas
e 0 acticar num tacho e aquecer mexendo
sempre, até que o aglicar e o chocolate se
dissolvam.

Adicionar o iogurte a mistura ainda quente,
mexendo.

Deixar a mistura arrefecer até atingir a tempe-
ratura ambiente.

Colocar o seletor rotativo na fase 1 e verter a
mistura para o preparador de gelados.
Processe durante 20-30 minutos na fase 1.
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Receita Ingredientes Processamento
Gelado de stracci- = 100 g de chocolate bran- = Deitar o chocolate branco picado e as natas
atella o num tacho e aquecer mexendo sempre, até
= 300 ml de natas que o chocolate se dissolva.
= 60 g deiogurte = Deixar a mistura arrefecer até atingir a tempe-
= 40 gde agucar em po ratura ambiente.
= 50gderaspadechoco- ™ Adicione os restantes ingredientes, mexendo.

late

= (Colocar o seletor rotativo na fase 1 e verter a

mistura para o preparador de gelados.
Processe durante 15-25 minutos na fase 1.

Gelado de banana

200 g de banana (corta-
das em pedacos)

80 g de acucar

100 ml de leite

100 ml de natas

1 colher de sopa de su-
mo de liméo

Passar todos os ingredientes.

Colocar o seletor rotativo na fase 1 e verter a
mistura para o preparador de gelados.
Processe durante 20-30 minutos na fase 1.

Gelado de iogurte
de cereja

500 g de iogurte de cere-
ja
24 g de acucar baunilha-
do
3 folhas de gelatina bran-
ca

Dica: Experimente esta re-
ceita também com outros ti-
pos de iogurte de fruta.

Demolhar a gelatina durante aprox. 15 minu-
tos em agua bastante fria.

Espremer ligeiramente a gelatina e aquecer
num pequeno tacho, sem ferver, mexendo
sempre.

Misturar os restantes ingredientes, até obter
uma massa fina.

= Adicionar a gelatina morna com o misturador

em funcionamento.

= (Colocar o seletor rotativo na fase 1 e verter a

mistura para o preparador de gelados.
Processe durante 15-25 minutos na fase 1.

Gelado de pistaci-
0s

100 g de pistécios (pica-
dos)

8 g de acucar baunilhado
90 g de acucar

200 ml de leite

200 ml de natas

3 folhas de gelatina bran-
ca

Demolhar a gelatina durante aprox. 15 minu-
tos em &gua bastante fria.

Espremer ligeiramente a gelatina e aquecer
num pequeno tacho, sem ferver, mexendo
sempre.

Misturar os restantes ingredientes, até obter
uma massa fina.

m Adicionar a gelatina morna com o misturador

em funcionamento.

Colocar o seletor rotativo na fase 1 e verter a
mistura para o preparador de gelados.
Processe durante 15-25 minutos na fase 1.
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Receita

Ingredientes

Processamento

Sorvete de limdo

= 150 ml de sumo de limado

(fresco espremido)
200 ml de agua
170 g de acucar
150 g de iogurte

4 folhas de gelatina bran-

Ca

Dica: Para fazer sorvete de
laranja, substitua 0s 100 ml
de sumo de lim&o por sumo
de laranja fresco espremido.

Demolhar a gelatina durante aprox. 15 minu-
tos em agua bastante fria.

Espremer ligeiramente a gelatina e aquecer
num pequeno tacho, sem ferver, mexendo
sempre.

Misturar os restantes ingredientes, até obter
uma massa fina.

Adicionar a gelatina morna com o misturador
em funcionamento.

Colocar o seletor rotativo na fase 1 e verter a
mistura para o preparador de gelados.
Processe durante 40-50 minutos na fase 1.

Gelado de moran-
go

250 g de morangos (fres-

€0s)

75 g de acucar

100 ml de leite

100 ml de natas

20-30 ml de sumo de li-
mao (fresco espremido)

Passar todos os ingredientes.

= (Colocar o seletor rotativo na fase 1 e verter a

mistura para o preparador de gelados.
Processe durante 20-30 minutos na fase 1.

Gelado de quivi

400 g de quivi (descasca-

do e cortado em quartos)
20-30 ml de sumo de li-
mao (fresco espremido)

= 100 ml de 4gua
= 80 g de agucar

Passar todos os ingredientes.

Colocar o seletor rotativo na fase 1 e verter a
mistura para o preparador de gelados.
Processe durante 20-30 minutos na fase 1.

Gelado de alperce = 250 g de alperces (de = Passar todos os ingredientes.
conserva, escorridos) = (Colocar o seletor rotativo na fase 1 e verter a
= 80 g de agucar mistura para o preparador de gelados.
= 50 mlde leite ® Processe durante 20-30 minutos na fase 1.
= 50 ml de leitelho
= 100 ml de natas
Geladodechdade = 400 mlde dgua ® Fazer ainfusdo do cha e deixar infundir 10 mi-
malva ® 5 saquetas de cha de nutos.
malva (aprox. 10 g) = Adicionar o sumo de limdo e o agucar e bater
140 g de acucar até que o acucar se dissolva completamente.

2 colher de cha de sumo
de limdo
150 g queijo fresco

Deixar a mistura arrefecer até atingir a tempe-
ratura ambiente.

Adicionar o queijo fresco e mexer com um ba-
tedor.

Colocar o seletor rotativo na fase 1 e verter a
mistura para o preparador de gelados.
Processe durante 30-40 minutos na fase 1.
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Receita

Ingredientes

Processamento

Gelado de café

= 300 ml de café frio
200 ml de natas
80 g de acucar

1 pitada de sal

Misturar todos os ingredientes até que 0 agu-
car se dissolva completamente.

Colocar o seletor rotativo na fase 1 e verter a
mistura para o preparador de gelados.
Processe durante 20-30 minutos na fase 1.
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Eliminar anomalias

As pequenas anomalias dos acessorios podem ser eliminadas pelo proprio uti-
lizador. Antes de contactar a Assisténcia técnica, consulte as informacdes so-
bre a eliminagcado de anomalias. Isto permite evitar custos desnecessarios.

Falhas de funcionamento

Avaria Causa Resolugéo de avarias

Ouve-se um ruido de crepita- O gelado atingiu a consistén- 1.
¢do e o mecanismo de me-  cia desejada antes do tempo 2,
xer deixa de rodar. predefinido. 3

Coloque o seletor rotativo em Q.
Retire o preparador de gelados.

Transfira o gelado pronto para um
recipiente adequado.

O mecanismo de mexer esta 1.
sobrecarregado ou bloquea- 2,
do.

Coloque o seletor rotativo em O.

Reduza a quantidade dos ingredien-
tes.

Remova o blogueio.
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AochaAeix

MpooelTe TIC TANPODOPIEC OXETIKA PE TO BEpOTA GOPAAEING, VIO
VO UTTOPEOCETE VO XPNOIUOTIOINOETE TO EQPTNUOTA OOC PE
aodaAela.

Fevikég uModEiEeIg

Edw Ba Bpeite yevikee MAnpodopiec yI' auTeC TIC odnvieg.

= AloBGoTe TTPOOEKTIKA auTEC TIC 0dnyiec. Movo TOTe umopeite va
XEIPIOTEITE TO EEAPTIUOTO OlYyOUPO KOI GTTOTEASOUOTIKA.

m [1pooelTe TIC 00nyiec TNC BACIKNC CUOKEUNC.

® AuTec ol odnyiec ameubuvovTal OTOV XPNOTN TNG OUOKEUNC.

m [1pooelTe TIC utodeilelc aodaAeiag KAl TIC TTPOEIOOTIOINTIKES
uttodei&elc.

m QuAaETE TIC 0dnyiec KaBwC Kal TIC TANPodopieC TTPOIOVTOC VIO
HETETIEITOL XPNON 1 VIO TOV EMOPEVO KOTOXO TNC CUOKEUNC.

® MeTd TNV adaipeon omd Tn CUOKeUaoia, eAeYETE Ta eEQPTALOTA.
Mn xonoIYOTIOINOETE TO EEQPTNHUOTA O TIEPITITWON (NUIGC KOTA
N HETADOPA.

Xprion cUNPWVAX JE TOV OKOTIO TIPOOPICHOU

Mo vo xpnolpotioleite Ta eEapTAPOTA e aoPAAEIN KOl OWOTA,
mpooexeTe TIC umodeielc yia Tnv evdedelyuevn xpnon.
Xpnoiyotoleite Ta eEapTAPATA HOVO:

® e pio koudivounxovn TngG oeipac MUMO.

B oUpdWVa pe auTec TIC odnyiec xpnong.

= Me yvhola e€GpTNUO Kol TTPOCOPTHHATO.

B VIO TNV TTOPOOKEUN TIOYWTOU KOl OOPUTIE.

AmoouvdEeTE TN OUOKeun amo TNV TPododOsIa PEUPATOC OTAV:
B TOTTOBETNOTE TO €EQXPTAPATO.
® adaIpeoTe TO EERPTALOTO.

Yrodei&eig aopaAeing
MpooexeTe TIC uTtodeileic aodaleiag.
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Aodaieia el

/A NMPOEIAOMOIHEH — Kivduvog TpXUPXTIGHOU!
m O TePIOTPEDOPEVOI UNXOVIOUOI KivNoNg, EPYOASION N
eCopTHuOTO Pmopei va odnyrnoouv oe TPAUPOTIOHNOUC.

» Mnv TMAveTe JEOO OTO OTOUIO TTANPWONC.

® H aKaTGAMNAN xpnon pmopei va odnynoel o€ TOQUUOTIOHOUC.

» Mn ouvoppoAoyeiTe Ta eEaPTAUOTA TTOTE OTN BOOIKN
ouoKeun.

» TormoBeTeiTe Kol adaipeite T EXPTHPOTA LOVO pPE
OKIVNTOTIOINPEVO TOV PUNXAVIOUO Kivnong Kol Pe
ammoouvdedepevn TN CUOKEUN.

» Xpnoipotoleite Ta e€0pTHHATO HOVO OE TIANPWC
OuvopPOoAOYNUEVN KOTOOTOON.

» XpnolgotroleiTe Ta eEQPTNUOTA JOVO OTNV MpoRAemopevn yr’
auTO BEon epyaoiag.

/A MPOEIAOMOIHEH - Kivduvog BAGBNG TnC uyeiag!
® H pumavon Twv emMbaveiwv Umopei va Beoel oe KivOuvo TNV
uveia.
» [MpooexeTe TIC uTtodeilelc Kabapiopou.
» KabBapileTe TIC emMPAVEIES, TTOU £PXOVTAI OE emodr pe
TPOdIYa, TTPIV IO K&OE xpnon.
B H akoTGAMNAN emelepyaoia Kal OTTOONKEUON OKOTEPYOOTWY N
euaiodNTWV TPodipwv Pmopei va Beoel oe KivOuvo Tnv uyeia.
» Tnpeite TouC Kavoveg uyielvic TG Koudivag.
» OAa TOr UNIKGE TTPETTEL VO Eival GPEOKD KO OTTO GTToyn
uvIeIVAC GWOVO.
» [ToTe pnv EavamaywoeTe TTOYWTO TTIOU €Xel NON amoyuxOei
TTANPWC 1 eV PEPEL.
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el Amnoduyn UNK®V nuiwv

Ammrodpuyn UAIKwV ZnHiwv

Mo va armodpuyeTe CNUIEC OTN
OUOKEUN 00, OTO EQPTHPATA ) OTO
KOUQIVIKG QVTIKEIpevVa, TTpooeETe
auTeg TIg utrodeiteig.

FCevik&

[MpoogxeTe auTeC TIC UTTodEi&elc, oTav
XPNOILOTIOIEITE TO EEQPTAHOTO.

MPOZOXH!
H akaTt&dAANAN xpnon pmopei va
oénvnoel oe U)\IKSC dnuiec.

» Mn BadeTe Kaveva O(VTIKSIUSVO (T1.X.

KOUTGAQ) HECOL OTO OTOUIO
AN PWONG 1) 0To TIEPIBANUC.

» Mn xonOIYOTIOIEITE 1 EVOTIOBETETE
KOPTEPX I OKANPG QVTIKEILEVO OTO
doxeio Yuéng, m.X. KOUTOAIO 1)
KOUTGAG OEPBIPIOUATOC TTOYWTOU
amd peTaAo. Xpnoipyoroleite povo
TNV MAGOTIKI OTTATOUAG TTOU
mopadideTal padi pe TN cuokeun.

» Mn Beppaivete TOTE TO OOXEIO
WUENC Kal pnv TO yepideTe TTOTE pe
KOUTQ UYpA.

» Mn xpnOIUOTIOINOETE TIOTE TO
doxeio Yuénc otov doupvo
HIKOOKUUGTWY 1 OTOV NAEKTPIKO
$oUpVOo Kol unv 1o KobopileTe
TTOTE OTO TTAUVTHPIO TWV TTIATWV.

» Mn AeiToupyeite TOTE TO
eCapTHHOTO XWPIC TPODILG (Kevn
AeiToupyia).

Adaipeon oo Tn
CUCKEUXOIX KOI EAEYXOCQ

TI TpeTel va TTIPOOEEETE KATA TNV
adaipeon amd Tn CUOKEUGOIA, TO
poBaiveTe edw.
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Adaipeon KO TN CUCKEUXGCIO
TWV eEAPTNUATWV KXI TWV
CUCTUTIKWV HEPWV

1. AdaipeoTe Ta eLaPTAPOTO OO TN
ouokeuooia.

2. AQaipeoTe ONO TO TTEPAITEPW
eCOPTNHOTO KO T OUVOOEUTIKG
Eyypado armd TN OUOKEUGOIO KOl
EXETE TO TTPOXEIPAL.

3. ATTOPJOKPUVETE TO UTTAOXOVTO UAIKG
OUOKEUOOIOG.

4. AQaIPEDTE TO GUTOKOMNTO KOl TIC
HEPBPAVEC TTIOU UTTGOXOUV.

YAIK& mxp&doong

MeTd To EemokeTOpIoUa eAEYETE OAL
TO UEPN VIO evOexOUeveS CNUIEG
HETODOPAC KABWS Kal yIo TNV
TANPOTNTO TNG TTap&doonc.

= 1]

Moywropnyov

B=2]  Nhoorik omémouha

TUVODEUTIKA Eyypador

Ka®apiopog Twv eExpTNHATWV
TIPIV TNV TIPWTN XPNon

1. ATTOOUVOIPUOAOYNOTE TO
OUVOPLIOAOYNUEVD EEXPTNHOTA.
- "Adeiaoua TNC MaywTOUNXAVIC
Kol armoouvapLioAoynon”, Zelido
125

2. KabopileTe TPOOEKTIKG TIPIV TNV
TPWTN XPENOoN, OAC Ta eEXPTAUATA,
TTOU €PXOVTOI O€ €M pe
TPOPIUAL.
- "KaBapiouog kai ppovtioa”,
Jehida 125

3. [MpoETOIUGIOTE TO KOOOPIOUEVD KAl
OTEYVWHEVA eEOPTAPOTA VIO TN
xpnon.



MNvwpioTe T EEXPTIMATX
Nvwpiote Ta e€0pTAUOTS OOC.
ZUCTOTIK&X MEPN

Edw Oa Bpeite pia emokomon yia To
OUOTOTIKA pEPN TwV EXPTNUATWY
oaC.

- Ek. H

2piypa yia o doxeio wuene

Noyeio wuénc

Bpayiovac ovapeiEne pe
EVoWHOTWPEVN Celn

~ ool

KooK e eVowPOoTwPEVN Umodoyn
mAfpwanc

MPOCOPHOYENC VIC TNV TAYQTOLNKOVA

Aocp&Aeix uTTEPPOPTWONG

H aoddieia uttepdopTwong eumodidel
TNV MPOKANON NUIGV OTOV KIVNTHPO
Kol OTaL MG e€apTrHOTa AOYW eVOC
TTOAU uynAoU popTiou.

OT1av n maywTopnxovr unmepdopTwOEi
I UTAOKaipIOTEl, Oev TIEPIoTPEDETA
aMo 0 Bpoxiovag avapeiEng Kai
aKOUYETOI Evoc BOpUBOC KPOK.

Ymodeign: OTav akouoeTe evav
BOpUBO KPOK, OTAPOTHOTE TNV
enelepyaoia.

— "Amokaraotaon BAaBwv", Zelido
130

Mpiv Tn Xprion
[MpoeToIuGOTE TN BOICIKI CUOKEUN KOl
To €EQPTHPATO VIO TN XPNOoN.

MNvwpioTte Ta e€aptrpaTta el

Karaywu&n Tou doxeiou YyuEng

1. [piv TNV KOTAWUEN Tou doxeiou
WU&ng, KabapioTe Kol OTEYVWOTE TO
KOAQ.

- "Kabapiouoc Tou doxeiou
wuéng”, 2eAida 125

2. TommoBeTroTe TO doxeio YUENG
KOTOKOPUDO OE EVAV KATAWUKTN
KOl TTPO00EETE TIC OIKOAOUOEC TIUEG.
- EIK.

Oeppokpoo 10 eAdKIoTO-18 °C
[0}

Nibpxelo

70 AOXI0TO 18 (pEC

ZupBouAn: AToBnkeueTe TO OOXEIO
WUENC OUVEXKWC OTOV KOTOWUKTN, VIO
VO UTTopEi va xpnolpotoinoei
oroTedNmoTe.

ZuvappoAoynon Tng
TTXYWTOUNXXVIG

Y1iodeI€n: MpoeToIpdioTe TO YeiyUa
TTayWTOU, TTPOTOU apaIPEDETE TO
doxeio YU&nc armmd Tov KOTOWUKTN.
- "Juvrayeg”, Jehida 126

1. AdaipeoTe 10 doxeio Yuénc armod
TOV KOTOWUKTN.

2. TormoBeThoTe TO doxeio YUéng
OKPIBWC OTO OTHPIVUOL.

- Ek. &

3. TomoBeThoTE TOV Bpaxiova
avapelEnc otn peon Tou doxeiou
WUENG.

- Ek. H

4. TormoBeTHOTE TO KATTOKI.

— [1pooetTe TIC eyKOTIEC OpIoTEQRG
Kol Oe&I& OTO KOTTAKI.

- Kevrpdpete 1oV Bpaxiova
avapelEng oTo Gvolyuo Tou
KOTTOKIOU.

- Ek. @
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el BaoOIKOC XeIpIopog

TommoB&Tnon TnG
MTAYWTOMNXAVIAG OTN BXOIKN
CUOKEUN

Yrodei&n: H omeikovi{ouevn BAoIK
OUOKeUN umopei oTn popdr Kol oTov
eComAIoPO Vo amoKAivel oo TO
HOVTEAO OOC.

I'IpounoGsouq
m To uno)\ Oev eival TonoeeTr]usvo
= To KamAKI Tou PTToA dev eivai
TOTTOBETNHEVO.

1. TormoOeTNOTE TN CUOKEUN ETAVWL O€
pia oTaBepn, emimedn, Kabapn Kal
Aeio emdaAveIn Epyaoiag.

2. TpaPnéte €€w TO NAEKTPIKO
KOAWDIO OTO QMAPAITNTO UNKOC.
Mn BoAeTe TO QI OoTNV TIPICAL.

3. MoThoTe To MANKTPO omaodGAIoNS
KOl ONKWOTE TOV TTEPICTPEDOUEVO
Bpaxiova, pexp! va aohaioel.

- EIk.

4. TommoBeTHOTE TNV TTAYWTOUNXOVN
0TN BOOIK OUOKEUN.
- Eik. H

5. [upioTe TNV TOYWTOUNXOV
avTiBeTa 0Tn GoPG TWV OEIKTWV
TOU POAOYIOU, PEXP! VO aodaioel.
- Eik. E1

6. TOTmOOETNOTE TOV TTPOOGPUOYED
EMAVW OTOV KUPIO PNXOVIOUO
Kivnonc Kail yupioTe Tov TPo¢ TN
dop& TWV OEIKTWV TOU POAOYIOU.
- EiIk. 1

7. MatnoTe 1o MANKTPO armaodAdAIoNg
KOl TIIEOTE TOV TTIEPIOTPEDOUEVO
Bpaxiova TPOC To KATW, MEXP! VO
aodaAioel.

- Eik. K

ZUMBOUAR: MNa va un CeoTaiveTal
aokortia To doxeio Yu&ng, avaueitte
TO TIOYWTO GPEOWC PETG TNV
TOTOOETNON TNC TTOYWTOUNXAVAC.
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BXOIKOC XEIPIOHOG

Edw Ba pdibete T oUCIWON VI TOV
XEIPIOUO TWV EAPTNUATWY OOC.

ZUOT&OEIG TAXUTNTAG

MpooeTe TIC CUCTAOEIC TOXUTNTOC
ylot TNV emTeun 1I0aVIKWY
OTTIOTEASOUATWV.

Pubmion  Xpnon

1 MopoioKeUn Oy WTOU 1) 00PUTE.
Ynodeidn: AMec ToxuTnTec 1
puBpioeIc Osv eivol KATGAANAEC VIO
TNV TIOYWTOUNXO).

AvauEIEn TAywTOoU

Ymodeign: MNa va epmodioeTe va
KOMNOOUV Tal UNKGL OTO OOXEIO
WU&ne, mpoobeTeTE Kol emelepyaleoTe
TO PEIYUO TTOYWTOU POVO pE TN
ouokeun oe Aeitoupyia. Mn diakoweTe
TNV emneepyooia.
1. BdATte 10 i otnv mpido.
2. ©¢oTe TOV TIEPIOTPEDOUEVO
SloKOTTN 0TN Bodpida 1.
- Eik. A
3. XUOTe TO PEIVUO TTAYWTOU PEOW TOU

OTopioU TIANPWOoNC OTNV

TTOYWTOUNXOVH, TTIOU BPIOKETAI OE

AeiToupyia.

- EIk. EE

4. TepuaTioTe TNV enelepyaoia, OTAV

— &xel AM&el 0 TTPOKOBOPIOUEVOC
OTn OUVTOYT XPOVOG.

- OTOV 0 Bpaxiovac avapeiEnc
KAvel evav B0puBo Kpak Kol dev
TTEQIOTPEPETAI TIAEOV.

5. ©¢oTe ToV TIEPIOTPEDOUEVO

dlokonTn oto O.

- Eik. 4

6. Tpapn&te TOo dIg amd TNV TPIdo.



AJEIROUX TNG TIAYWTOMNXKVAG
KOI XITOCUVaPHOAOYNnon

1. [atoTe To MAAKTPO amaohAAIoNG
KOl ONKWOTE TOV TTEPIOTPEPOLEVO
Bpaxiova, pEXP! va aohoAioel.

- Eik. EH

2. [upioTe TNV TTAYWTOUNXOVH TTPOG TN
dop& TV OEIKTWV TOU POAoYIOU
KOl ahaIpeOTE TNV.

- Eik. @

3. [upioTe Tov MPOCOIPUOYET OVTIOETO
POC TN $opd TV OEIKTWY TOU
POAOYIOU KOl TOODAIPEDTE TOV.

- EIk.

4. AQaIpEDTE TO KOATOKI.
- Eik. E&

5. AdaipeaTe Tov Bpaxiova
avapelEnc.
- EiIk. EEl

6. 2epBipeTE TO ETOILO TOYWTO UE TN
OUVNUUEVN OTIATOUAQ 1) yepioTe TO
o€ KOTOMNAG doxeia.

- EIk.

7. MapTe TO doxeio YU&ng omod To
OTNPIVUQ.

Yodei&n: Mn xpnolgoroigite To

doxeio Yuing, yia TN GUAGEN 1
KOTOWUEN TTOYWTOU.

Kax0apiopog Kai
dpovTidx

Mo Vo TIOPOILIEVOUY TO eEQPTHHOTA
OO0C VIO HeyAGAo XpoVvIKO dIdoTno

AeITOUpVYIKG, KaBapIileTe Kal
dPOVTICETE TO TIDOOEKTIKA.

KaTtaxAANAOTNTX YIX TTAUVTHPI0
MATWV
Md&OeTe, TToIa eEQPTHAHOTO UTTOPOUV

VO KOBapIoToUV OTO TTAUVTHPIO
MATWV.

KoBapiopdg kol ppovtida el

=

Kom&AMnAot yioi To TAUVTR P10 THOTWY
2TpIypo yio To doyelo Yuénc
Kamdiki

Bpayiovac avapeiEne
[pooappoyEnC

Jnéroula

AkamGMNAG yIor TO TIAUVTTPIO THOTWY T‘TT
Aoyelo YUENC 2 &

YAIK& KKOXpIGHOU

Md&OeTe, Toia UANIKG KaBapiopou eivai
KOTAMNAG VIO T €EQPTAPOTS OOC.

MPOZOXH!

Kivduvoc piac UANIKNAS CNUIGG. Adyw

AKOTOMNAWY UAIK@WV KaBopiopou N

A&Boc KabapiopoU, Pmopei To

eCoPTAUOTO VO UTTOOTOUV CNUIG.

» Mn xpnolyotoleite UANIK&
KaOOpIoUOoU TTIOU TIEPIEXOUV
OAKOOAN 1\ oIvOTIVEUUAL.

» Mn XonOIUOTIOIEITE KAVEVD
KODTEPO, QIXUNEO N HETAAIKO
QVTIKEIYEVO.

» Mn xpnolgotiolgite okANP& TavIa 1
UNIKG KaBaplopou.

KaBapiopog Tou doxeiou yugng

1. KaBapilete To doxeio YU&nc pe
OQTTOUVADO KOl £V HOACGKO TTOWVI.

2. JTEYVWVETE KOAA TO doxeio WUenc
He eval HOAOKO TTaVI.

KaxOxpIiopog mepaITEPW
CUCTOTIKWV HEPWV

1. KaBapilete TO OTHPIYUO, TO
KOTTOKI, TOV Bpoxiova avapeiEng,
TOV TIDOCOIPHOVES KOl TN OTTATOUA
HE oomouvada KOl Vo UGAGKO
Tavi 1 opouyyapl.

2. Edv Ta e€opTruoTa KabaplioTouv
OTO TAUVTNPIO MATWY, TOTTOOETEITE
Tov Bpoxiova avadeuonc pe Tn
CeU&n TPOC TO KATW.
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el uvrayeg

= O1 akOAouBoI TopAyovTEC
emNPEeAdlouV TOV TIPAYUATIKO XPOVO
emeepyoaoiag:
— [loodTnTO TOU peiyuoTog

ZUVTOYEQ

Edw Ba Bpeite pia emAoyn oo
OUVTOYEC, Ol oTToieC eEeNiXTNKOV

. \ . TaYWTOU
eI0IKA VIO TO EEAPTNHOTA OOG. — OepUOKPOCIO TOU PElYHATOC
Ymodei&eig ToywTOU
B H 1o0XUC WUENC TNC TTOYWTOUNXOVAC — OepPoKPOOIO TOU KOTAWUKTN
ETTOPKE! VIO TNV TTOPOOKEUN 00G

mepimou 1 | moaywtou 1 TIg
avapepOpeveG OTNV €MOKOTNON
TNG OUVTAYNG ToooTNTEC. Mo va
TTAPOIOKEUAOETE ETTIMTAEOV TIOYWTO,
Wu&te TO KaBapPIoPEVO DOXEID
WUENC €K VEOU VIO TOUAAXIOTOV
18 wpec.

B To OTOIXEIO TTOOOTHTWY TWV
EEXWPIOTWV CUVTOYWY OVTIOTOIXOUV
Tepimou oe 4 pepidec.

= Q1 ouvTtayecg dev eival KATOMNAeS
yio O10BNTIKOUG.

= Mn xpnolgotoleite UAIKG TTou
TIEPIEXOUV OAKOOAN yIol Vo OWOETE
APWUC OTO PEIVUO TTOYWTOU, eTIEIdN
O10POPETIKA TO peiypa Og Ba

— Oegppokpaoia TePIBAAOVTOC

ZUMBOUAEGQ
= KoAUTEPN yeuon exel To GPEOKO

TTOPOOKEUGOHEVO TTAYWTO.
AIOGKOOUNOTE KAl TEAEIOTIOINOTE TO
TTOYWTO, TI.X. HE POUTA, OGATOEC,
oovTlyi N VIGGOEC OOKOAATOG.

® WixeTe TOl KUTTEAAG 1) UTTOA TTPIV TO

oepRipiopa, yio va un Alwoel TOoo
YPNYOPO TO TTOYWTO.

B ByAOATE TO KOTEWUYHEVO TTOYWTO

Aiyo TIpIv TO oepBiplopa ammd Tov
KOTOWUKTN.

= Me 1O okOAoUBa e€opThuaTa

HTTOPEITE VO TIPOETOIUAOETE TO peEiyUT
TTaywToU TTOAU EUKOAQK:

odigel. — MpocdpTnua piep

— MpoodpTnua ToAupiEep
— AepovooTudTnc

EmMGoKOTNON CUVTAYWV

>e auTn TNV €mMOoKOTNoN Ba BpeiTe T UNKG KOl To BAUOTO ETTEEEQYAOIOG YIT
O10hOPEC CUVTOVEG.

Zuvtayi YAk Emedepyaoia
Moywtd Bovihior = 2 yroatouvia BaviAiag = Kowre Ko avoi&re Tor pmaioTouvior Bavihioe Kard
Bourbon HNKOC Kail EUOTE Kot TOPTE TOUC KOKKOUC [ie
= 250 mlyoho V0 Hoxoip!.
= 100 g CGyopn m XUaTe T0 yGAot 08 piot KaToopoAa, picte T
= 200 ml govTiyi Cayopn Kol TOUG KOKKOUC TNC BaviAiag Kol
= 1 péCo oA BpaioTe TO yIor Aiyo OVOKATEUOVTOC.

= ADROTE TO PEIVHO VOl KPUWOE! OTN
Bepuokpooia mepIBGAAovTOC.

= AVOKOTEWTE PEOO TON UTTOAOITION UKL,

= [upiate TOV MEPIOTPEDOHEVO DIOKOTTN OTN
BoBpida 1 ko BakTe TO Pelypa oty
TIOYWTOHNYQVH).
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Juvtayee el

Zuvtayn YAhik& EmneZepyaaia
= Enelepyoareite yio 20-30 Aermd oTn Bobpida
1.
Moywrd m 100 g ookoAGmaiuyeiog  m Pifre Tn BpuppoTIopEVn 0OKOAGTO Uyeiag, Tn
00KOAGTOC = 300 ml oovyi OoVTIVi KOl T (O OipN O HIOE KATOOOA! KOl
= 40 g {oyapn (e0TOVETE TO VOIKOTEUOVTOC OUVEXWG, LEXP!
= 150 g yiooUpT] va DIohuBel n Coapn Kot vos woel N
00KOAGTOL
® AVOKOTEWTE TO YICOUPTI HEOO OTO KOO (80TO
pelypa.
= ADROTE TO PEIVHO VO KPUWOE! OTN
Beppokpaoio mepIBOMOVTOC.
m [upioTe TOV MEPIOTPEPOpEVO DIOKOTITN OTN
BoBpida 1 ko BakTe TO pelyua oty
TIOYWTOUNYQWVN.
= Enelepyoareite yio 20-30 Aermd oTn Bodpida
1.
Maywro = 100 g Aeuxr) cokoAdmar  ® PiEre T BpuppoTIoUEVN ASUKT 0OKOAGTON KOl TN
OTPOTOIOTEA! = 300 ml oovyi OOVTIVi 08 Piot KOTOOPOAQ KOl CEOTAVETE TO!
= 60 g yiaoUpTI QVOKOTEUOVTOC OUVEXWC, HEXPI VO NWOE N
= 40 g (oxopn oxvn OOK'O)\('XTO(. ' '
= 50 g viadec ookohdmog ™ AQNOTE TO HeiyHa Vol KpUWOoe! 0T
Beppokpooia mepIBaAovTOC.
B AVOKOTEWTE PEOO TON UTTOAOITION UKL,
m [upioTe TOV MEPIOTPEQOPEVO DIOKOTITN OTN
BoBpida 1 ko BakTe TO Pelypa oy
TIOYWTOUNYAVT.
m Emecepyoareite yia 15-25 Aemrd ot Bodpido
1.
Moywto pmavava = 200 g provovee = [oATomoInoTe OAC TO UMK
(Koppévec oe koppoma) = [ypioTe TOV TEPIOTPEDOPEVO DIOKOMTN OTN
= 80 g Cayapn BoBpidor 1 Ko BOATE TO Pelypior oTnv
= 100 ml yoho TIOYWTOHNYOVH).
= 100 ml oovTyi = Enelepyoareite yio 20-30 Aermd oTn Bodpida
® 1 KOUTONIG XULIOC 1.
AepovioU
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el uvrayeg

Zuvtayn YAhik& EmneZepyaaia
Moywtd yioouptt = 500 g yI00UPTI KePOal = Mahakwarte T Cehaiv oe GdOovo KpUo vepo
Kepaal = 24 g Baviha 15 Aermo.

= 3 hUMaAeukn Cehomivy - ™ 2T ouvexela, oTuyte n CeAarivn ehadpd Kol

ZupBouAn: Aokiutiote T
ouvTayn emong Ko ge Aol

(e0TOVETE TN 0€ Pt JIKPT KOTOOPOAX
OVOKOTEUOVTOC OUVEXWC, XWPIC OHWC VO
Bpooel.

€10N YIO0UpTIOY GPOUTOY. & pyeyarée oot Tor UTOAOITIGL UNKG, XD Ve
dnuioupynOei piot Aerr pada,
= [IpooBeate T Ceotn CeAarivn e To picep oe
Aeiroupyio.
m [upiate TOV MEPIOTPEDOHEVO DIAKOTTN OTN
BoBpida 1 Ko BakTe TO Pelypa oty
TIOYWTOHNYOVH).
® Enelepyoareite yio 15-25 Aerma otn BoBpida
1.
Moywtd pe duotiki = 100 g puarTikia = Mahakwaote T Cehaiv oe GdOovo KpUo vepo
(wihokoppeva) 15 Aermma,
= 8 g Bovilia BTN ouvéxela, oTuyTe TN CehaTiv eAadpa Kal
= 90 g Cayapn (e0TAVETE TN 0€ int PIKPT KOTOOPOA
= 200 ml yéha OVOKOTEUOVTOC OUVEXWC, XWPIC OHWC VO
= 200 ml oavTiyi Bpaoer. , , o
= 3 dUMaeukn ehorivy ™ AVOKOTEWTE HEOD Ta UTIOAOITION UAIKG, LEXP! VOl

dnpioupynOei pio Aerr pada,

MpooBeate TN Ceon CeAarivn e To picep oe
Aeiroupyio.

["upioTe TOV MEPIOTPEDOLEVO BIOKOTTN OTN
BoBpida 1 Ko BakTe TO Pelypa oty
TIOYWTOHNXOVH.

Enegepyoaoreire yia 15-25 Aerma o1n BoBpida
1.

20pHME Aepovi

150 ml upoc Aepioviol
(hpeokooTuppevoc)
200 ml vepo

170 g Coxopn

150 g yiooupTi

4 HUMD AsUKr) Cehamivn

ZupBouln: MNava

TIOPOOKEUGOETE EVOI COPUTIE

TOPTOKONI, OVTIKOTOIOTHOTE
100 ml xupo Aepoviou pe
(DPEOKOOTUHPEVO XUHO
TOPTOKOAIOU.

Mahakwarte T Cehaiv og GdBOvo KPUo vepo
15 Aerma.

2 ouveyela, oTuyTe T Cehamivn eAahpar ka
(e0TOVETE TN 0€ Piot JIKPT KOTOOPOAX
OVOKOTEUOVTOC OUVEXWC, XWPIC OHWC VO
Bpdioel.

AVOKOTEWTE PEOO TOH UTIOAOITION UAIKGI, PEXDI VOX
dnpioupynOei piot Aerr pada.

MpooBeate TN Ceon CeAarivn e To picep oe
Aerroupyion.

['upioTe Tov MePIOTPEGOLEVO DIOKOTTN OTN
BoBpida 1 Ko BakTe TO Pelypa oty
TIOYWTOHNYQVH).

Ene&epyaoreire yio 40-50 Aerax ot Bobpida
1.
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Juvtayee el

Zuvtayn YAhik& EmneZepyaaia
Moywrd dpdouhar  ® 250 g POIoUAEC = [JoAtomoirate OAo o UNIKO.
(hpeokec) = [upioTe TOV MEPIOTPEQOpEVO DIOKOTITN OTN
m 75 g Cayopn BoBpida 1 ko BakTe TO Pelypa oy
= 100 mlyoho TIOYWTOHNYOV).
= 100 ml oovyi m Emecepyoareite yia 20-30 Aemrdi ot Bodpido
= 20-30 ml yupoc Aepovioy 1.
(hpeokoaTuppevoc)
Moywto akmivioio  ® 400 g okmvidior = [JoAtomoinate OAo o UNIKO.
(kaBopiopeva Kol ® [upioTe TOV MEPIOTPEDOHEVO DIOKOTTN OTN
KOWpEVQ OTON TEO0ENO! ) BoBpida 1 Ko BakTe TO Pelypa oty
= 20-30 ml xupoc Aepoviou TIOYGTOHNYOV).
(bpeokooTuppevoc) m Enelepyoareite yio 20-30 Aemmdr ot Bodpida
= 100 mlvepd 1.
= 80 g Caxopn
Moywrd Bepikoko  ® 250 g Bepikoka = [JoAtomoinate OAo o UNIKO.
(KoumooTO Mo KovoepRa, ®  [upiaTe ToV MEPIOTPEDOHEVO DICKOTTN 0T
OTPOYIOUEVQ) BoBuidor 1 Kou BGATE TO Pelypor oTny
= 80 g Coxapn TTOYGTOHNYOVA.
= 50 mlyoha m Emecepyoareite yia 20-30 Aemrd o Badpido
= 50 ml Boutupoyaho 1.
= 100 ml oovTlyi
Moywto omototr = 400 mlvepd = Baihte T0 TOOI KOu opryoTe TO Vo TpaBnEel yia

upiokou

5 hakeAdkio Toon upiokou
(mepimou 10 g)

10 Aerma.
MpooBeate Tov Xupo Aepioviol Kot T Cayopn

= 140 g (oyopn KOl OVOKOTEWTE TOI TOOO, PEXP! VO DIBAUOE!
B 2 KOUTOAOKI YUHOC svteAwe n Coxopn.
Aepiovioy = ADROTE TO PEIVHON VO KPUWOE! OTN
= 150 g ovBoTUPO Bepuokpoaia mepIBGANovTOC.
= [Ipo06&aTE TO OVBOTUPO KOl OVOKTEYTE |UE
gvar XTunnT L.
m [upiate TOV MEPIOTPEDOHEVO DIGKOTIT OTN
BoBpida 1 Ko BakTe TO Pelypa oty
TIOYWTOHNXOVH).
m Enelepyoaareite yio 30-40 Aerma otn Bodpida
1.
Moywrd Kohe = 300 ml kpUoc Kadec ® Avopeifre Ao o UNKG, péxp! vor O1oAuDel
= 200 ml oovTyi evreAwe n Coxapn.
= 80 g oxopn m [upiate TOV MEPIOTPEDOHEVO DIGKOTT OTN
= 1 pedor A BoBpida 1 Ko BakTe TO Pelypa oty

TIOYWTOHNYOVH.
Eneepyoareite yio 20-30 Aermé oTn Bobpida
1.
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el AmnokartdaoTtoon BAaBov

AmokaTaoTaon BAxBwv

Tic pikpoOTEPEC BAGRBEC OTG EEAPTHUOTA OCC PTTOPEITE VO TIC OTTOKATAOTAOETE Ol
idlol. XpnoiyotoInoTe TIC TTAnpodopiec yia TNV armokaTaoTaon BAGBwY, TTooToU
epBeTe oe emadr pe TNV urnpeocia eEutPETNONG TeAaTwy. ETol amodelyeTe

aokota €000l

AucAeiToupyieg

BAGBn Arria AmokoréiaToon BAGBNG

AxolyeTal evac 80pupoc Tomoywro Exel proosimpivy - 1.

KPOIK Kot 0 Bpoyiovog T0 IEPOIC TOU
avopeiEnc Oev mepIoTpEGETON  TPOKOBOPIOHEVOU XPOVOU 2
mA&ov. oTnV EMOUPNTA UGN, 3

OeoTe TOV TEPIOTPEPOLEVO DIOKOTTN
o010 O.

AdaipeaTe TV TIOyWTOUNXAVN.
["epioTe TO £TOILO TIOYWTO 0€ évar
KoTaAAnAo doyeio.

0 Bpoiovoc avapelEng eivor 1.
unepdOPTWHEVOC N
UTAOKOPIOKIEVOC.

)

O¢eoTe ToV TIEPIOTPEPOLEVO DIOKOTTN
o010 O.

MelaTe TNV TTO0OTNTO TWV UNIKQV.
ATOPOKPUVETE TNV UTAOKT,
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Emniyet tr

Emniyet

Aksesuarinizi guvenli olarak kullanabilmek igin, guvenlik
konusundaki bilgileri dikkate alin.

Genel uyarilar

Burada bu kilavuza iliskin genel bilgiler sunulmaktadir.

m Bu kilavuzu dikkatlice okuyun. Sadece bu sekilde aksesuari
guvenli ve verimli olarak kullanabilirsiniz.

= Ana cihazin kilavuzuna dikkat edin.

® Bu kilavuz cihazi kullanan kisiye yoneliktir.

® Glvenlik bilgilerini ve uyari bilgilerini dikkate alin.

= Kjlavuzu ve ardn bilgilerini, ileride kullanmak i¢cin veya cihazin
muhtemel bir sonraki sahibi i¢in saklayin.

= Ambalajindan ¢ikardiktan sonra aksesuari kontrol edin. Nakliye
hasar varsa aksesuari kullanmayin.

Amaca uygun kullanim

Aksesuari guvenli ve dogru bir sekilde kullanmak igin, amacina
uygun kullanim konusunda verilen bilgileri dikkate alin.
Aksesuari sadece asagidaki sartlar icerisinde kullanin:

= MUM?9 serisi bir mutfak robotu ile.

® pbu kullanma kilavuzuna goére kullanin.

m orijinal parcalari ve aksesuarlari ile birlikte kullanin.

= dondurma ve sorbe yapmak igin.

Asagidaki durumlarda cihazin elektrik baglantisini ayirin:
® gksesuar takin.
® gksesuar! ¢ikartin.

Giuvenlikle ilgili uyarilar

Guvenlik ile ilgili uyarilari dikkate alin.
/\ UYARI - Yaralanma tehlikesi!
m Ddner tahrikler, aletler veya aksesuar parcalari yaralanmalara

neden olabilir.
» Elinizi besin doldurma agzina sokmayin.

131



tr Emniyet

m Cihazin usuline uygun kullaniimamasi yaralanmalara yol

A

acabilir.

» Aksesuari kesinlikle ana cihaz Gzerinde monte etmeyin.

» Aksesuarl sadece tahrik duruyorken ve cihaz ¢ikartilmis
durumdayken takin ve gikartin.

» Aksesuari sadece komple monte edilmis sekilde kullanin.

» Aksesuari sadece ongorulen calisma konumunda kullanin.

UYARI - Saglik sorunlari tehlikesi!

m Yizeylerdeki kirler saglik icin tehlike olusturabilir.
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» Temizlik bilgilerini dikkate alin.

» Gida maddeleri ile temas eden yuzeyleri her kullanimdan
once temizleyin.

Cig veya hassas gida maddelerinin usuline uygun olmayan

sekilde islenmesi ve saklanmasi sagliga zararl olabilir.

» Mutfak hijyeni ile ilgili kurallari dikkate alin.

» Pisirmede kullanilacak tim malzemeler taze ve hijyenik
acidan temiz olmalidir.

» Hicbir zaman kismen veya tamamen ¢ozdlmus
dondurmalari tekrar dondurmayin.



Maddi hasarlarin
onlenmesi

Cihazinizda, aksesuarlarda veya
mutfak esyalarinda maddi hasarlari
oOnlemek icin bu uyarilarn dikkate
aliniz.

Genel

Aksesuari kullanirken bu bilgileri
dikkate alin.

DIKKAT!

Cihazin usullne uygun

kullanilmamasi maddi hasarlara yol

acabilir.

» Dolum agzina veya govdeye
herhangi bir cisim sokmayin, érn.
kasik.

» Kasik veya metal dondurma kasig!
gibi keskin veya sert cisimleri
sogutma kabinda kullanmayin veya
kabin icine birakmayin. Sadece
ekteki plastik spatulayl veya malayi
kullaniniz.

» Sogutma kabini higbir zaman
Isitmayin veya sicak sivi
doldurmayin.

» Sogutma kabini hicbir zaman
mikrodalga firnda veya normal
finnda kullanmayin, bulasik
makinesinde ylkanmaya uygun
degildir.

» Aksesuari kesinlikle malzemesiz
calistirmayin.

Ambalajdan ¢cikarma ve
kontrol
Cihazi ambalajindan cikartirken

nelere dikkat etmeniz gerektigini bu
bolimde bulabilirsiniz.

Maddi hasarlarin énlenmesi tr

Aksesuarin ve parcalarin
ambalajdan cikartilmasi

1. Aksesuarl ambalajindan cikartin.

2. TUm diger parcalar ve
beraberindeki belgeleri
ambalajdan cikartin ve hazir tutun.

3. Mevcut ambalaj malzemesini
cikartin.

4. Mevcut etiketleri ve folyolari
cikartin.
Teslimat kapsami

Ambalajindan c¢ikardiktan sonra tim
parcalarda nakliyeden kaynaklanan
hasarlar olup olmadigini ve parcalarin
eksiksiz olup olmadigini kontrol edin.
- Sekil @

Dondurma hazirlayicl
I=] Plastik spatula/mala
Birlikte teslim edilen belgeler

Aksesuarin ilk kez kullaniimadan
once temizlenmesi

1. Birlestirilmis olan aksesuari
parcalarina ayirin.
- "Dondurma hazirlayicinin
bosaltiimasi ve parcalarina
ayriimasi”, Sayfa 135

2. Gida maddeleri ile temas edecek
tum parcalari ilk kullanimdan énce
temizleyin.
- "Cihazi temizleme ve bakimini
yapma", Sayfa 136

3. Temizlenen ve kurutulan pargalari
kullanmak Uzere hazir bulundurun.

Aksesuar bilgileri

Aksesuarlarinizi taniyiniz.
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tr Kullanmaya baslamadan 6nce

Yapi parcalar

Bu bolimde, aksesuarinizin
pargalarini tanitan bir genel gérinim
yer almaktadir.

- SekilA

Sogutma kabi tutucusu

Sogutma kabi

Entegre kuplajli karistirma kolu

Entegre doldurma agizli kapak

o~ ool

Dondurma hazirlayicr adaptort

Asir yliklenme emniyeti

Asirt yikleme emniyeti, motorun ve
diger parcalarin ¢cok ylksek
yuklenme nedeniyle hasar
gdérmelerini Onler.

Dondurma hazirlayiclya asiri
yiklenildiginde veya dondurma
hazirlayici sikistiginda, karistirma kolu
dénmez ve bir takirdama sesi
duyulur.

Uyari: Takirdama sesi duydugunuzda
calismayi birakin.
- "Arizalari giderme", Sayfa 140

Kullanmaya baslamadan
once

Ana cihaz ve aksesuari kullanim igin
hazirlayin.

Sogutma kabini dondurma

1. Sogutma kabini dondurmadan
Once iyice temizleyiniz ve
kurutunuz.

- "SoJutma kabinin temizlenmesi”,
Sayfa 136
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2. Sogutma kabini dik olarak
dondurucu cihaza yerlestiriniz ve
su deQerlere dikkat ediniz.

- Sekil
Sicaklik asgari-18 °C
Stre asgari 18 Saat

ipucu: Daima kullanima hazir olmasi
icin sogutma kabini her zaman
dondurucu cihazda saklaymniz.

Dondurma hazirlayicinin monte
edilmesi

Uyari: Sogutma kabini dondurucu
cihazdan almadan 6nce dondurma
karisimini hazirlaymiz.

— "Tarifler", Sayfa 136

1. Sogutma kabi, dondurucu
cihazdan gikartiimalidir.

2. Sogutma kabini tutucusuna tam
olarak oturtunuz.
- Sekil &

3. Karistirma kolunu sogutma kabinin
ortasina getiriniz.
- SekilH

4, Kapak takiimaldir.

- Kapagin solundaki ve sagindaki
girintilere dikkat ediniz.

- Karistirma kolunu kapak
deliginin icine dogru
merkezleyiniz.

- Sekil@

Dondurma hazirlayicinin ana
cihaza yerlestirilmesi

Uyari: Resimdeki ana cihaz tasarim
ve donanim agisindan sizdeki
modelden farkli olabilir.

On kosullar
= Kap yerlestirilmemigtir.
= Kabin kapagi kapatiimamistir.

1. Cihazi dengeli, dlz ve temiz bir
calisma alani Uzerine yerlestirin.



2. Elektrik kablosunu ihtiya¢c duyulan
uzunluga gelecek sekilde disari
cekin.

Elektrik fisini takmayin.

3. Kilit agma tusuna basin ve yerine
oturuncaya kadar doner kolu
kaldirin.

- Sekil

4. Dondurma hazirlayiclyl ana cihaza
yerlestirin.
- Sekil B

5. Dondurma hazirlayiciyi yerine
oturana kadar saat yonunin
tersine cevirin.

- Sekil &

6. Adaptorl ana tahrige takin ve saat
ybnune ¢evrerek sikin.
— Sekil 1

7. Kilit agma tusuna basin ve doéner
kolu yerine oturuncaya kadar asagi
dogru bastirin.

- Sekil

Ipucu: Sogutma kabinin gereksiz
yere 1Isinmamasi i¢in, dondurma
hazirlayicry! yerlestirdikten hemen
sonra dondurmayi karistirin.

Temel Kullanim

Bu bolimde aksesuarinizin
kullanimina iliskin temel bilgiler
sunulmaktadir.

Onerilen hiz degerleri

En iyi sonuclari alabilmek icin
Onerilen hiz degerlerini dikkate alin.

Ayar Kullanim

1 Dondurma veya sorbe hazirlayin.
Uyari: Bunun disindaki hizlar veya
ayarlar dondurma hazirlayict igin
uygun degildir.

Temel Kullanim tr

Dondurmanin karigtiriimasi

Uyari: Malzemelerin sogutma

kabinda donmasini engellemek i¢in,

dondurma karisimini sadece cihaz

galisir durumdayken doldurun ve

isleyin. Islerken, islemi yarida

kesmeyin.

1. Elektrik fisini takin.

2. Doner salteri 1 kademesine getirin.
- Sekil A

3. Dondurma karisimini dolum
agzindan calisir durumdaki
dondurma hazirlayiclya doldurun.
- Sekil EE

4. Asagidaki durumlarda islemi
sonlandirin:
- tarifte 6ngdrilen slure dolmussa.
- kanstirma kolu takirdiyorsa ve

artik dénmuyorsa.

5. Doner salteri O konumuna getirin.
— Sekil A

6. Elektrik fisini gekin.

Dondurma hazirlayicinin
bosaltiimasi ve parcalarina
ayrilmasi

1. Kilit agma tusuna basin ve yerine
oturuncaya kadar déner kolu
kaldirin.

- Sekil EH

2. Dondurma hazirlayiclyl saat
yénlne dogru déndirin ve
cikartin.

- Sekil 3

3. Adaptorl saat yonunin tersine
dogru cevirin ve gikarin.
- Sekil

4. Kapak cikartiimalidir.

— Sekil EH

5. Karistirma kolunu alin.

- Sekil EE
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tr Cihaz temizleme ve bakimini yapma

6. Hazirlanan dondurmayi génderilen
spatula ile servis edin veya uygun
bir kaba doldurun.

- Sekil El
7. Sogutma kabini tutucudan alin.
Uyari: Sogutma kabini, dondurmayi

saklamak veya dondurmak igin
kullanmayin.

Cihazi temizleme ve
bakimini yapma

Aksesuarinizin uzun sure igler
durumda kalmasini saglamak icin,
itinayla temizligini ve bakimini yapiniz.

Bulasik makinesinde
temizlenebilirlik

Hangi parcalarin bulasik makinesinde
temizlenebilecedi konusunda bilgi

Bulasik makinesi icin uygun olanlar:
Sogutma kabi tutucusu

Kapak

Karistirma kolu

Adaptor

Spatula

| =

Bulasik makinesi igin uygun TT1
olmayanlar:
Sogutma kabi

Temizlik malzemeleri

Aksesuariniz i¢cin hangi temizleme
maddelerinin uygun oldugu
konusunda bilgi alin.
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DIKKAT!

Maddi hasar tehlikesi s6z konusudur.

Uygun olmayan temizlik

malzemelerinin kullaniimasi veya

temizligin yanhs yapilmasi sonucunda

aksesuar hasar gorebilir.

» Alkol veya ispirto iceren temizleme
maddeleri kullanmayiniz.

» Keskin, sivri uglu veya metalik
cisimler kullanmayiniz.

» Asindirici nitelikte bez veya
temizleme maddeleri
kullanilmamalidir.

Sogutma kabinin temizlenmesi

1. Sogutma kabini deterjanh su ve
yumusak bir bez ile silin.

2. Sogutma kabini yumusak bir bezle
iyice kurulayin.

Diger parcalarin temizlenmesi

1. Tutucuyu, kapagi, karistirma
kolunu, adaptori ve spatulayi
deterjanli su ve yumusak bir bez
veya sunger ile temizleyin.

2. Parcalar bulasik makinesinde
yikanacaksa, karistirma kolunu
kuplaj asagi gelecek sekilde
yerlestirin.

Tarifler

Bu bdlimde aksesuariniz i¢in ozel
olarak gelistiriimis olan tarifleri
bulabilirsiniz.

Uyarilar

m Dondurma hazirlayicinin sogutma
gucu yakl. 1 | dondurma veya tarif
genel goérundmunde belirtilen
miktarlar i¢cin uygundur. Bir
dondurma daha hazirlamak icin,
temizlenen sogutma kabini tekrar
en az 18 Saat dondurun.

m Tariflerdeki miktar bilgileri yakl.
4 porsiyon icin gecerlidir.



m Tarifler seker hastalari i¢in uygun
degildir.

= Dondurma karisimina aroma
katmak igin alkol iceren
malzemeler kullanmayin, aksi

takdirde karisim katilasmayacaktir.

m Su etkenler islem slresini etkiler:
— Dondurma karisimi miktari
Dondurma karisimi sicakligi
Dondurucunuzun sicakhgi

Oda sicakliginda

ipuclari

® En lezzetli dondurma taze
hazirlanmis dondurmadir.
Dondurmanizi érn. meyveler,
soslar, krema veya rende gikolata
ile susleyebilirsiniz.

Tariflere genel bakis

Tarifler tr

= Dondurma servisi yapilacak
kaplarin veya canaklarin soguk
olmasi tavsiye edilir, boylelikle
dondurmanin ¢ok gabuk erimesi
onlenmis olur.

m Derin dondurucudaki dondurmayi,
servis etmeden bir slire dnce
dondurucudan alin.

m Asagidaki aksesuarlar ile dondurma
karisimini kolayca hazirlayabilirsiniz:
— Mikser Ust parcasi
— Multi mikser Ust parcasi
— Narenciye sikma Unitesi

Bu genel bakista, cesitli tariflere iliskin malzemeleri ve isleme adimlarini

bulabilirsiniz.
Tarif Malzemeler isleme
Vanilyali = 2 Bourbon vanilya = Vanilya cubugunu boylamasina kesip agin ve
dondurma cubuklari icindeki 0z0 bir bicak ile kaziyip alin.
= 250 ml Sit ® S(itl, sekeri ve vanilya 6z(nu bir tencerede
= 100 g Seker karistirarak kaynatin.
= 200 ml Krema = Karisimin oda sicakligina sogumasini
= 1 tutam tuz bekleyin.
= Kalan malzemeleri karigtirin.
® Doner salteri 1 kademesine getirin ve karigimi
dondurma hazirlayiciya doldurun.
m 20-30 Dakika kadar 1 kademede isleyin.
Cikolatall = 100 g Kalip ¢gikolata = Kinlmis, dogranmis kalip cikolatayl, krema ve
dondurma = 300 ml Krema seker ile birlikte bir tencereye koyun ve
= 40 g Seker stirekli karistirarak, seker ve gikolata
= 150 g Yogurt eriyinceye kadar isitin.

Yogurdu halen sicak durumdaki karisima
ekleyip karistirin.

Karisimin oda sicakligina sogumasini
bekleyin.

Doner salteri 1 kademesine getirin ve karisimi
dondurma hazirlayiclya doldurun.

20-30 Dakika kadar 1 kademede isleyin.
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tr Tarifler

Tarif Malzemeler isleme
Stracciatella = 100 g Beyaz cikolata = {falanmis beyaz cikolatayi ve kremayi bir
dondurma = 300 ml Krema kaba dokiin ve cikolata eriyene kadar surekli
= 650 g Yogurt Karigtirarak isitin.
= 40 g Pudra sekeri = Karigimin oda sicakligina sogumasini
= 50 g Gikolata rendesi bekleyin.

= Kalan malzemeleri karistirin.

= Doner salteri 1 kademesine getirin ve karisimi
dondurma hazirlayictya doldurun.

m 1525 Dakika kadar 1 kademede isleyin.

Muzlu dondurma

= 200 g Muz (parcalar
halinde kesilmis)

80 g Seker

100 mlI Stt

100 ml Krema

1 CK Limon suyu

= T(m malzemeleri pdre haline getirin.

® Doner salteri 1 kademesine getirin ve karigimi
dondurma hazirlayiciya doldurun.

= 20-30 Dakika kadar 1 kademede isleyin.

Visneli yogurtlu

500 g Visneli yogurt

= Jelatini bol soguk su icinde 15 Dakika

dondurma = 24 g Sekerlivanilin yumusatin.
= 3yaprak beyaz jelatin = Jelatini hafifge sikin ve kiglk bir tencerede
; P . stirekli karistirarak isitin, fakat kaynatmayin.
Ipucu: Tarifi aska meyvell o gort hir karisim elde edene kadar diger
yogurt tirleri ile de malzemeleri ekleyin.
deneyebilrsiniz. m Sicak jelatini calismakta olan miksere
doldurun.
= Doner salteri 1 kademesine getirin ve karisimi
dondurma hazirlayiciya doldurun.
m 15-25 Dakika kadar 1 kademede isleyin.
Antep fistikli = 100 g Antep fistigi = Jelatini bol soguk su icinde 15 Dakika
dondurma (kiyimig) yumusatin.
= 8 g Sekerlivanilin = Jelatini hafifge sikin ve kiigUk bir tencerede
= 90 g Seker surekli karistirarak 1sitin, fakat kaynatmayin.
® 200 ml St = Sert bir karnisim elde edene kadar diger
= 200 ml Krema malzemeleri ekleyin.
= 3yaprak beyaz jelatin = Sicak jelatini galismakta olan miksere

doldurun.

m Doner salteri 1 kademesine getirin ve karigimi
dondurma hazirlayictya doldurun.

m 15-25 Dakika kadar 1 kademede isleyin.
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Tarifler tr

Tarif Malzemeler isleme
Limon sorbesi = 150 ml Limon suyu (taze = Jelatini bol soguk su iginde 15 Dakika
sikilmis) yumusatin.
= 200 mlSu = Jelatini hafifce sikin ve kiigik bir tencerede
= 170 g Seker strekli karistirarak isitin, fakat kaynatmayin.
= 150 g Yogurt = Sertbir karigim elde edene kadar diger
m 4 yaprak beyaz jelatin malzemeleri ekleyin.

Ipucu: Portakal sorbe
hazirlamak igin 100 ml
limon suyunun yerine taze
sikilmis portakal suyu
kullanin.

Sicak jelatini calismakta olan miksere
doldurun.

Doner salteri 1 kademesine getirin ve karisimi
dondurma hazirlayiclya doldurun.

40-50 Dakika kadar 1 kademede isleyin.

Cilekli dondurma

250 g Gilek (taze)
759 Seker

100 ml Sut

100 ml Krema
20-30 ml Limon suyu
(taze sikilmig)

Tum malzemeleri plre haline getirin.

Doner salteri 1 kademesine getirin ve karigimi
dondurma hazirlayicya doldurun.

20-30 Dakika kadar 1 kademede isleyin.

Kivili dondurma

400 g Kivi (soyulmus ve
dérde bollinmiis)
= 20-30 ml Limon suyu

Tam malzemeleri pUre haline getirin.

® Doner salteri 1 kademesine getirin ve karigimi

dondurma hazirlayiciya doldurun.

(taze sikilmig) m 20-30 Dakika kadar 1 kademede isleyin.
= 100 mlSu
= 80 g Seker
Kayisili dondurma = 250 g Kayisi (konserve, = Tum malzemeleri piire haline getirin.
stizliims) ® Doner salteri 1 kademesine getirin ve karigimi
= 80 g Seker dondurma hazirlayiciya doldurun.
= 50 ml Sit m 20-30 Dakika kadar 1 kademede isleyin.

= 50 ml Tereyagi alinmis
st
= 100 ml Krema

Gllhatmi
(ebeglimeci) cayli
dondurma

= 400 mlSu

= 5 poset gulhatmi
(ebeglimeci) cay! (yakl.
109)

m 140 g Seker

= 2 TK Limon suyu

= 150 g Krem peynir

Gayi dokin ve 10 Dakika gekmesini bekleyin.
Limon suyunu ve sekeri ekleyin ve seker
tamamen eriyene kadar karistirin.

Karisimin oda sicakligina sogumasini
bekleyin.

Krem peyniri ekleyin ve cirpict ile karistirin,

= Doner salteri 1 kademesine getirin ve karisimi

dondurma hazirlayictya doldurun.
30-40 Dakika kadar 1 kademede isleyin.

Kahveli dondurma

300 ml Soguk kahve
200 ml Krema

80 g Seker

1 tutam tuz

Seker tamamen eriyene kadar tim
malzemeleri mikser ile karistirin.

Doner salteri 1 kademesine getirin ve karisimi
dondurma hazirlayictya doldurun.

20-30 Dakika kadar 1 kademede isleyin.
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tr Arzalar giderme

Arizalar1 giderme

Aksesuarinizdaki klcuk arizalan kendiniz giderebilirsiniz. Musteri hizmetlerine
basvurmadan énce ariza gidermeye iliskin verilen bilgilerden yararlaniniz. Bu
sayede gereksiz masrafi dnlemis olursunuz.

Fonksiyon arizalari

Ariza Sebep Arizalarin giderilmesi
Bir takirdama sesi duyuluyor Dondurma, éngériilen sire 1. Doner salteri O konumuna getirin.
ve karl|§t|rma kolu dolmadan istenen sertlige 2. Dondurma hazirlayiciyi alin.
donmdyor. ulasti. 3. Hazrlanan dondurmayi uygun bir
kaba aktarin.
Karistirma koluna asiri 1. Déner salteri O konumuna getirin.
yuklenilmis veya kol bloke 2. Malzeme miktarini azaltin.
olmus. 3. Blokaji kaldirin.
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Bezpieczenstwo pl

Bezpieczenstwo

Warunkiem bezpiecznego uzytkowania przystawek jest przestrze-
ganie informacji z zakresu bezpieczenstwa.

Wskazowki ogdine

W tym miejscu znajdujg sie ogodlne informacje dotyczace tej in-

strukcii.

m |nstrukcje nalezy doktadnie przeczytac. Jest to konieczny waru-
nek bezpiecznego i efektywnego uzytkowania przystawki.

m Nalezy sie stosowac do instrukcji obstugi urzgdzenia gtdwnego.

® Ta instrukcja jest przeznaczona dla uzytkownika urzgdzenia.

m Stosowac sie do zasad bezpieczenstwa i ostrzezen.

® |nstrukcje nalezy zachowac i starannie przechowywac jako zro-
dto informaciji, a takze z myslg o innych uzytkownikach.

® Po rozpakowaniu nalezy sprawdzi¢ przystawke. Nie uzywac
przystawki, jezeli zostata uszkodzona w trakcie transportu.

Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem

Przestrzeganie instrukcji zgodnego z przeznaczeniem uzytkowania
jest warunkiem bezpiecznego i prawidtowego korzystania z przy-
stawki.

Przystawek wolno uzywac tylko:

® razem z robotem kuchennym z serii MUMO9.

® W Sp0osOb zgodny z niniejszg instrukcjg uzytkowania.

® 7 oryginalnymi czesciami i akcesoriami.

® do przygotowywania lodow i sorbetdow.

Urzadzenie nalezy odtgczac od zrodta zasilania prgdem, gdy:

m zaktadania przystawki.

= zdejmowania przystawki.

Zasady bezpieczenstwa

Nalezy przestrzegac¢ zasad bezpieczenstwa.
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pl Bezpieczenstwo

A

OSTRZEZENIE - Niebezpieczenstwo zranienia!

m Obracajgce sie napedy, narzedzia lub czesci przystawki mogg

142

powodowac zranienia.

» Nie wktadac¢ palcoéw do otworu do napetniania.

Niezgodne z przeznaczeniem uzytkowanie produkiu moze

spowodowac zranienia.

» Nie sktadac przystawki zamocowanej na urzadzeniu gtow-
nym.

» Zaktadac i zdejmowac przystawki tylko przy nieruchomym
napedzie i wtyczce urzgdzenia odtgczonej od sieci elek-
trycznej.

» Uzywac przystawek wytgcznie po ich prawidtowym ztozeniu.

» Uzywac przystawek tylko w przewidzianej dla nich pozycji
roboczej.

OSTRZEZENIE - Zagrozenie uszkodzeniem zdrowia!

Zanieczyszczenia na powierzchniach urzgdzenia mogg zagra-

zacC zdrowiu.

» Nalezy przestrzega¢ wskazowek dotyczgcych czyszczenia.

» Powierzchnie majgce kontakt z zywnoscig nalezy czyscic
przed kazdym uzyciem.

Nieprawidtowe przetwarzanie i przechowywanie surowych lub

wrazliwych artykutdw spozywczych moze stanowi¢ zagrozenie

dla zdrowia.

» Przestrzegac zasad higieny kuchennej.

» Wszystkie sktadniki muszg by¢ swieze i spetnia¢ wymaga-
nia higieniczne.

» Nigdy nie zamrazac¢ ponownie lodow, ktore byty juz catkowi-
cie lub czesciowo rozmrozone.



Wykluczanie szkod mate-
rialnych

Aby wykluczy¢ szkody materialne w
urzgdzeniu, akcesoriach lub wyposa-
zeniu kuchni nalezy sie stosowac do
tych wskazowek.

Informacje ogélne

Podczas uzywania przystawki nalezy
przestrzegac¢ podanych nizej zasad
bezpieczenstwa.

UWAGA!

Niezgodne z przeznaczeniem uzytko-

wanie produktu moze spowodowac

szkody materialne.

» Nie wktada¢ do otworu do napet-
niania ani do obudowy zadnych
przedmiotdw, np. chochli.

» Nie stosowac i nie przechowywac
w pojemniku chtodniczym zadnych
posiadajgcych ostre krawedzie i
twardych przedmiotdw, takich jak
np. metalowe tyzki czy gatkownice
do loddéw. Stosowacd wytgcznie do-
taczong plastikowa szpatutke.

» Nigdy nie napetnia¢ pojemnika
chtodniczego gorgcymi ptynami.

» Nigdy nie uzywac pojemnika
chtodniczego w kuchenkach mi-
krofalowych i piekarnikach i nie
my¢ go w zmywarkach do naczyn.

» Nigdy nie wigczaé pustej przystaw-
Ki.

Rozpakowanie i spraw-
dzenie
Tutaj podane sg informacje o tym, co

musisz wzig¢ pod uwage podczas
rozpakowywania.

Wykluczanie szkdd materialnych pl

Rozpakowywanie przystawki i
czesci

1. Wyja¢ przystawke z opakowania.

2. Wyja¢ z opakowania i przygotowacd
wszystkie pozostate czesci i dodat-
kowe dokumenty.

3. Usung¢ materiat opakowaniowy.

4. Usunac naklejki i folie.

Zakres dostawy

Po rozpakowaniu nalezy sprawdzic¢
wszystkie czesci pod katem ewentu-
alnych uszkodzen podczas transpor-
tu.

- Rys. d

Maszynka do lodu
I Plastikowa szpatutka
Dodatkowe dokumenty

Czyszczenie przystawki przed
pierwszym uzyciem

1. Rozebrac¢ zmontowana przystawke.
- "Oprdéznianie i rozkfadanie ma-
szynki do lodow", Strona 145

2. Wszystkie czesci, ktdére stykajg sie
z artykutam,i spozywczymi, nalezy
przed uzyciem doktadnie umyc.

— "Czyszczenie i pielegnacja”,
Strona 146

3. Przygotowac wyczyszczone i wysu-

szone czesci do uzycia.

Poznawanie akcesoriow

Nalezy zapoznac¢ sie z elementami
wyposazenia.
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pl Przed uzyciem

Czesci skladowe

W tym miejscu mozna znalez¢ prze-
glad czesci posiadanej przystawki.
- Rys. A

Uchwyt pojemnika chtodniczego

Pojemnik chtodniczy

Ramie mieszajace ze zintegrowanym
sprzegtem

Pokrywa ze zintegrowanym otworem
do napetniania

Adapter maszynki do lodow

o[~ ool

Zabezpieczenie przed przecigze-
niem

Zabezpieczenie przed przecigzeniem
zapobiega uszkodzeniu silnika i in-
nych czesci przez nadmierne obcig-
zenie.

Jezeli maszynka do lodow jest prze-
cigzona lub zablokowana, ramie mie-
szajgce przestaje sie obracacd i sty-
chac strzelajgcy odgtos.
Wskazowka Jezeli stychac strzelaja-

cy odgtos, nalezy przerwac prace.
- "Usuwanie usterek", Strona 151

Przed uzyciem

Przygotowac urzadzenie i przystawke
do uzycia.

Zamrazanie pojemnika chtodni-
czego

1. Przed zamrozeniem doktadnie wy-
czyscic i osuszy¢ pojemnik chtod-
niczy.

— "Czyszczenie pojemnika chfodni-
czego", Strona 146
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2. Wstawi¢ pojemnik chtodniczy na
stojgco do zamrazalnika i zacho-
wac nastepujgce wartosci.

— Rys.

Temperatu- co najmniej-18 °C
ra

Czas co najmniej 18 godziny/go-
dzin

Rada: Pojemnik chtodniczy moze by¢
przechowywany w zamrazalniku cig-
gle, aby byt zawsze gotowy do uzy-
cia.

Montaz maszynki do lodow

Wskazowka Przygotowaé mieszanke
lodowag i wyjgé pojemnik chtodniczy
z zamrazalnika.

- "Przepisy", Strona 146

1. Wyjg¢ pojemnik chtodniczy z za-
mrazalnika.
2. Doktadnie wtozy¢ pojemnik chtod-
niczy w uchwyt.
- Rys. A
3. Wstawi¢ ramie mieszajgce posrod-
ku do pojemnika chtodniczego.
- Rys. H
4. Zatozy¢ pokrywe.
- Zwrdci¢ uwage na wyciecia z le-
wej i prawej strony pokrywy.
- Wycentrowad ramie mieszajgce
w otworze pokrywy.
- Rys. @

Wstawianie maszynki do lodow
do urzadzenia

Wskazowka Ksztatt i wyposazenie
pokazanego na ilustracji urzgadzenia
gtéwnego moze sie rézni¢ od posia-
danego modelu.

Warunki

= Miska nie jest wtozona.

= Nie jest zatozona miska pokrywy.



1. Postawi¢ urzadzenie na stabilnegj,
poziomej, czystej i rownej po-
wierzchni.

2. Wyciagnac¢ kabel sieciowy na zg-
dang dtugosc.

Nie podtgczac wtyczki do gniazda
sieciowego.

3. Nacisnag¢ przycisk zwalniajgcy blo-
kade i podnies¢ ramie obrotowe
tak, by samoczynnie sie zabloko-
wato.

- Rys.

4. Wstawi¢ maszynke do lodéw do
urzgdzenia.
- Rys.H

5. Obracac¢ maszynke do loddéw przy-
stawke w kierunku przeciwnym do
kierunku ruchu wskazoéwek zegara,
az samoczynnie sie zablokuje.

- Rys. ©

6. Zatozy¢ adapter na naped i dokre-
ci¢ w kierunku ruchu wskazowek
zegara.

- Rys.

7. Nacisng¢ przycisk zwalniajgcy blo-
kade i nacisng¢ ramie obrotowe w
dot tak, by samoczynnie sie zablo-
kowato.

— Rys. K

Rada: Aby wykluczy¢ niepotrzebne
nagrzanie pojemnika chtodniczego,
wymieszac lody od razu po wtozeniu
maszynki do lodow.

Podstawowy sposob
obstugi
W tym miejscu mozna znalez¢ naj-

wazniejsze informacje na temat ob-
stugi wyposazenia.

Zalecane predkosci

W celu uzyskania optymalnych rezul-
tatéw nalezy przestrzegac zalecanych
predkosci.

Podstawowy sposdb obstugi  pl

Ustawia- Stosowanie

nie

1 Przygotowywanie lodow lub sorbe-
tow.
Wskazowka Inne predkosci i
ustawienia nie sg przystosowane
do maszynki do lodow.

Mieszanie lodow

Wskazowka Aby wykluczy¢ przymarz-
niecie sktadnikdw do pojemnika
chtodniczego, nalezy dodawac sktad-
niki i mieszac lody tylko przy pracuja-
cym urzgdzeniu. Nie przerywac¢ mie-
szania.

1. Podtaczy¢ wtyczke do gniazda sie-
ciowego.
2. Ustawi¢ przetgcznik obrotowy na

poziom 1.

- Rys. A

3. Napetni¢ witgczong maszynkg do
lodéw mieszankg lodowag przez
otwdr do napetniania.

- Rys.

4. Przerwac¢ mieszanie, jezeli

- uptynat czas podany w przepi-
sie.

— ramie mieszajgce przestato sie
obracad i stycha¢ strzelajgcy od-
gtos.

5. Ustawi¢ przetgcznik obrotowy
na O.
— Rys. KA

6. Odtgczy¢ wtyczke od gniazda sie-
ciowego.

Oproéznianie i rozkladanie ma-
szynki do lodow

1. Nacisng¢ przycisk zwalniajacy blo-
kade i podnies¢ ramie obrotowe
tak, by samoczynnie sie zabloko-
wato.

— Rys. EH
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2. Obréci¢ maszynke do lodow w kie-
runku ruchu wskazowek zegara
i wyjac.

— Rys. E3

3. Obrdci¢ adapter w kierunku prze-
ciwnym do kierunku ruchu wskazoé-
wek zegara i zdjac.

— Rys.
4. Zdjac pokrywe.
- Rys. EH

5. Wyja¢ ramie mieszajace.
— Rys. K&

6. Podawac gotowe lody przy uzyciu
dostarczonej z przystawkg szpatut-
ki albo przenies¢ je do odpowied-
niego pojemnika.

- Rys. Fil

7. Wyja¢ pojemnik chtodniczy z
uchwytu.

Wskazowka Nie uzywac pojemnika

chtodniczego do przechowywania lub
mrozenia lodow.

Czyszczenie i pieleghacja
Aby wyposazenie dtugo zachowato
sprawnoscé, nalezy je starannie czy-
Sci¢ i pielegnowac.

Mozliwos¢ mycia w zmywarkach
do naczyn

W tym miejscu opisane sg elementy
urzgdzenia przystosowane do mycia

Do mycia w zmywarkach do naczyn
S przystosowane

Uchwyt pojemnika chtodniczego
Pokrywa

Ramie mieszajace

Adapter

Szpatutka

w zmywarkach do naczyn.
&
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Do mycia w zmywarkach do naczyn T‘TT
nie sg przystosowane 2 A\
Pojemnik chtodniczy

Srodki czyszczace

W tym miejscu sg podane srodki
czyszczgce nadajgce sie do czysz-
czenia przystawki.

UWAGA!

Niebezpieczenstwo uszkodzenia. Nie-

wtasciwe srodki czyszczace lub nie-

prawidtowe czyszczenie mogg sSpo-

wodowac uszkodzenie przystawki.

» Nie uzywac srodkow czyszczgcych
zawierajgcych alkohol lub spirytus.

» Nie uzywac ostrych, spiczastych
czy metalowych przedmiotow.

» Nie stosowac szorujgcych materia-
téw lub srodkow czyszczacych.

Czyszczenie pojemnika chtodni-
czego

1. Pojemnik chtodniczy umy¢ ptynem
do mycia naczyn i miekka Scie-
reczka.

2. Doktadnie wytrze¢ pojemnik chtod-
niczy do sucha miekka sciereczka.

Mycie dalszych czesci

1. Uchwyt, pokrywe, ramie mieszajg-
ce, adapter i szpatutke umyc¢ pty-
nem do mycia naczyn i miekka
Sciereczka lub gagbka.

2. Jezeli czesci sg myte w zmywarce,
utozy¢ ramie ze sprzegtem skiero-
wanym w dot.

Przepisy

W tym miejscu zostaty podane rézne
przepisy przystosowane specjalnie
do posiadanej przystawki.



Wskazowki

» Moc chtodnicza maszynki do lo-
dow umozliwia przygotowanie ok.
1 1 lodéw lub ilosci podanych w
wykazie przepiséw. W celu przygo-
towanie nastepnej ilosci lodéw na-
lezy ponownie zamrozi¢ wyczysz-
czony pojemnik chtodniczy na co
najmniej 18 godziny/godzin.

m ||0S$¢ porcji odpowiadajgca ilo-
Sciom podanym w poszczegdlnych
przepisach wynosi ok. 4.

m Przepisy nie nadajg sie dla diabe-
tykow.

m Do aromatyzowania mieszanek lo-
dowych nie nalezy uzywa¢ dodat-
kow zawierajgcych alkohol, unie-
mozliwi on lodom uzyskanie statej
konsystencii.

m Rzeczywisty czas przygotowywania
lodoéw zalezy od nastepujacych
czynnikow;

— ilos¢ mieszanki lodowej
temperatura mieszanki lodowej
temperatura panujgca w zamra-
zarce
temperatura pomieszczenia

Wykaz przepisow

Przepisy pl

Rady

m | ody smakujg najlepiej, gdy sg
Swiezo przygotowane. Lody mozna
jeszcze udekorowac i poprawic¢ ich
smak, uzywajac np. owocow, so-
sow, bitej Smietany lub widrkdw
czekoladowych.

® Przed podaniem lodéw naczynia
nalezy schtodzi¢, aby lody zbyt
szybko sie nie stopity.

®m Zamrozone lody nalezy wyja¢ z za-
mrazarki na pewien czas przed po-
daniem.

= \Wymienione nizej przystawki
znacznie utatwiajg przygotowywanie
mieszanki lodowej:
— mikser
— mikser wielofunkcyjny
— wyciskarka do owocow cytruso-

wych

Ten wykaz zawiera sktadniki i czynnosci wymagane do przygotowania lodéw

wedtug réznych przepisow.

Mieszanie

Przepis Sktadniki

Lody waniliowe m 2 |aski wanilii Bourbon
250 ml mleka
100 g cukru

200 ml $mietany
1 szczypta soli

Laski wanilii rozcigé wzdtuz i wyskrobac z
nich migzsz nozem.

Mieko, cukier i migzsz z lasek wanilii umiescic
w garnku i ciggle mieszajac krotko zagoto-
wac.

Zaczekac, az mieszanka ostygnie do tempera-
tury pokojowe;.

= Wmieszac pozostate sktadniki.

Ustawi¢ przetacznik obrotowy na poziom 1
napetni¢ maszynke do lodéw przygotowang
mieszanka.

Miesza¢ 20-30 minuty/minut na poziomie 1.
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pl Przepisy
Przepis Sktadniki Mieszanie
Lody czekoladowe = 100 g czekolady w ta- m Rozdrobniong czekolade, Smietane i cukier
bliczce umiesci¢ w garnku i ciagle mieszajac pod-

300 ml $mietany

= 40 g cukru

150 g jogurtu

grzewac do momentu rozpuszczenia Cukru i
czekolady.

= Jogurt wmieszaC w jeszcze ciepta mieszanke.

Zaczekac, az mieszanka ostygnie do tempera-
tury pokojowe;.

Ustawi¢ przetacznik obrotowy na poziom 1
napetni¢ maszynke do loddw przygotowang
mieszanka,.

Mieszac 20-30 minuty/minut na poziomie 1.

Lody Stracciatella = 100 g biatej czekolady = Rozdrobniong biatg czekolade i Smietane
= 300 ml $Smietany umiesci¢ w garnku i ciagle mieszajac pod-
= 60 gjogurtu grzewac, az stopi sie czekolada.
= 40 g cukru pudru ] Zaczekac", az mieszanka ostygnie do tempera-
m 50 g wiorkow czekolado-  tUry pokojowej. N
wych = \Wmieszac pozostate sktadniki.

m Ustawic przetacznik obrotowy na poziom 1
napetni¢ maszynke do lodéw przygotowang
mieszanka.

= MieszaC 15-25 minuty/minut na poziomie 1.

Lody bananowe = 200 g bananow (pokrojo- = Wszystkie sktadniki zmiksowac na puree.
nych na kawatki) m {stawic przetgcznik obrotowy na poziom 1 i
= 80 gcukru napetnic¢ maszynke do lodow przygotowang
= 100 ml mleka mieszanka.
= 100 ml $Smietany ® Miesza¢ 20-30 minuty/minut na poziomie 1.
= 11s50ku z cytryny

Lody jogurtowe o =
smaku wisniowym
n
u

500 g jogurtu wisniowe-
go

24 g cukru waniliowego
3 ptatki biatej zelatyny

Rada: Ten przepis mozna
tez wyprobowac z jogurtami
0 innych smakach.

Moczy¢ zelatyne w duzej ilosci zimnej wody
przez 15 minuty/minut.

Nastepnie zelatyne lekko odcisnac, umiescic
w matym garnku i podgrzac ciagle mieszajac -
ale nie dopusci¢ do zagotowania wody.

m Pozostate sktadniki zmiksowac na gtadka jed-

norodng mase.

Cieptq zelatyne wrzuci¢ do pracujgcego mik-
sera.

Ustawi¢ przetacznik obrotowy na poziom 1
napetni¢ maszynke do lodéw przygotowang
mieszanka,.

Mieszac 15-25 minuty/minut na poziomie 1.
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Przepis Sktadniki Mieszanie

Lody pistacjowe = 100 g pistacji (posieka- = MoczyC zelatyne w duzej ilosci zimnej wody
nych) przez 15 minuty/minut.

® 8 gcukruwaniliowego  m Nastepnie zelatyne lekko odcisngc, umiescic
= 90 g cukru w matym garnku i podgrzac ciagle mieszajac -
= 200 ml mleka ale nie dopuscic¢ do zagotowania wody.

= 200 ml $mietany m Pozostate sktadniki zmiksowac na gtadka jed-
= 3 platki biatej zelatyny norodng masg. 5 , ,

= Cieptq zelatyne wrzuci¢ do pracujacego mik-
sera.

m Ustawic przetacznik obrotowy na poziom 1
napetni¢ maszynke do lodéw przygotowang
mieszanka.

= MieszaC 15-25 minuty/minut na poziomie 1.

Sorbet cytrynowy = 150 ml soku z cytryny = MoczyC zelatyne w duzej ilosci zimnej wody
(Swiezo wycisnietego) przez 15 minuty/minut.

= 200 ml wody = Nastepnie zelatyne lekko odcisna¢, umiescic

= 170 gcukru w matym garnku i podgrzac ciagle mieszajac -

= 150 gjogurtu ale nie dopusci¢ do zagotowania wody.

= 4 platki biatej zelatyny m Pozostate sktadniki zmiksowac na gtadka jed-
. . norodng mase.

Rada: Aby przygotowac Sor- - Gignta selatyne wrzucié do pracujacego mik-

bet pomaranczowy, nalezy sera.

zastapic 100 mldokuz oy - ygtauié przefacznik obrotowy na poziom 1 i

tryny Swiezo wycisnigtym do- - naneinic maszynke do lodéw przygotowana

kiem z pomaranczy. mieszanka,

= Mieszac 40-50 minuty/minut na poziomie 1.

Lody truskawko- ~ m 250 g truskawek (Swie- = Wszystkie sktadniki zmiksowac na puree.

we zych) = Ustawic przetacznik obrotowy na poziom 1

m 75gcukru napetni¢ maszynke do lodéw przygotowang
= 100 ml mleka mieszanka.
= 100 ml $mietany ® Miesza¢ 20-30 minuty/minut na poziomie 1.
= 20-30 ml soku z cytryny

(Swiezo wycisnietego)
Lody Kiwi = 400 g owocOw kiwi (ob- = Wszystkie sktadniki zmiksowac na puree.
ranych i pokrojonychw = Ustawi¢ przetacznik obrotowy na poziom 1
¢wiartki) napetni¢ maszynke do lodéw przygotowang
= 20-30 ml soku z cytryny mieszanka.

(Swiezo wycisnietego) ® Miesza¢ 20-30 minuty/minut na poziomie 1.
= 100 ml wody
= 30 g cukru
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pl Przepisy

Przepis

Sktadniki

Mieszanie

Lody morelowe

250 g moreli (z puszki,

Wszystkie sktadniki zmiksowac na puree.

odsaczonych) m {stawic przetgcznik obrotowy na poziom 1 i
= 80 gcukru napetni¢ maszynke do lodéw przygotowang
= 50 mImleka mieszanka.
= 50 mI maslanki = Miesza¢ 20-30 minuty/minut na poziomie 1.
= 100 ml $Smietany
Lody malwowe = 400 ml wody = /ala¢ herbate i pozostawi¢ do naciagniecia na
= 5 torebek herbaty malwo- 10 minuty/minut.
wej (ok. 10 g) ® Dodac sok cytrynowy oraz cukier i mieszac,
= 140 g cukru az cukier catkowicie sig rozpusci.
= 2 th soku z cytryny ® /aczekac, az mieszanka ostygnie do tempera-
= 150 g twarozku tury pokojowej.

® Dodac twarozek i wymieszac ubijaczka do pia-
ny.

m {stawic przetgcznik obrotowy na poziom 1
napetni¢ maszynke do loddw przygotowang
mieszanka.

= Miesza¢ 30-40 minuty/minut na poziomie 1.

Lody mokka = 300 ml zimnej kawy = /miksowac wszystkie podane sktadniki, az cu-
= 200 ml $mietany kier catkowicie sie rozpusci.
m 80 g cukru m UstawiC przetacznik obrotowy na poziom 1
" napetni¢ maszynke do lodéw przygotowang

1 szczypta soli

mieszanka,
Mieszac 20-30 minuty/minut na poziomie 1.
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Usuwanie usterek pl

Usuwanie usterek

Mniejsze usterki wyposazenia mozna usuwac¢ samodzielnie. Przed skontaktowa-
niem sie z serwisem nalezy sie zapoznac sie z informacjami na temat samo-
dzielnego usuwania usterek. Pozwoli to unikna¢ niepotrzebnych kosztow.

Zaklocenia dziatania

Usterka Przyczyna Usuwanie usterek

Ramie mieszajace przestato  Lody zestality sie przed upty- 1.
sie obracac i stychac strzela- wem podanego czasu.

jacy odgtos. 2
3

Ustawi¢ przetacznik obrotowy
naO.

Wyja¢ maszynke do lodow.
Przetozy¢ gotowe lody do innego
odpowiedniego pojemnika.

Ramie mieszajace jest prze- 1.
cigzone lub zablokowane.

Ustawic przetacznik obrotowy
na Q.

Zmnigjszy¢ ilos¢ sktadnikow.
Usunac blokade.
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uk bBesneka

Be3neka

LLlo6 kopucTyBatuca npunanaam 0e3 pnsnky, 3asaxxanTte Ha
iHopMmaLito Wwoao 6esnexku.

3aranbHi BKa3iBKHU

TyT BM 3HaWaeTe 3aranbHy iHPopMaLito NMpo L IHCTPYKLItO.

® YBa)XXHO NpoyMTanTe Ut iHCTPYKLUIitO. Jlnle 3a uiei ymOBMU BN 3MO-
xeTe 6e3MneyHo i eeKTUBHO KOPUCTyBaTUCA Npuaaaaam.

m Kepyntech iIHCTPYKLIED OCHOBHOro 610Ka npunaay.

® | [A IHCTPYKUIA Npu3HaJYeHa /14 KopucTyBada npwiagy.

® 3BaxanTe Ha npasBuaa TEXHIKN Oe3neKn 1 nonepemkeHHA.

m 30epexiTb IHCTPYKLItO 1 iHbopMaLito Npo npwnag ana nisHiloro
KOpUCTyBaHHA ab0o A1A HACTYMHOrO BacHWKa npuiagay.

= [lepeBipTe npunagna nicna posnakyBaHHA. He KopucTtymnteca
npunagaam, AKWO MOoro NowKoAnIo Nif Yac TpaHCNopTyBaHHA.

BMKOpMCTaHHFI 3a NpU3Ha4YeHHAM

LLlo6 6e3neyHo 11 NpaBubHO KOPUCTYBaATUCA NPUIaaaaMm,
3Ba)KanTe Ha BKa3iBKW OO0 BUKOPUCTAHHA 3a MPU3HAYEHHAM.
Kopuctynteca npunagaam nuue 3a Taknx YMOB:

B 3 KYXOHHUM KombanHom cepii MUMO.

® 3riQHO i3 UiEt0 IHCTPYKLUIELO.

B 3 OPUTriHa/IbHUMW YacTUHaMu 1 npuiaaaam.

B 1717 NPUroTyBaHHA MOPO3KMBa 1 copoeTy.

Bin’eaHynte npunag Bifl e/IEKTPOMEPEXI, KON BU:
® yCTQHOBITbL NpWaaaan.
® 3HiMITb NpWaaaan.

MpaBuna TexHiku 6esnexu

JoTpumynTeca npasui TEXHIKU Oe3neKu.
/A NONEPEOMEHHSA - He6e3neka TpaBMyBaHHA!
= O6epTOBi NpWBOAW, 3HAPAAAA a®0 Npuiaaas MOXyTb CMPUYKN-

HATW TPABMMU.
» He NpocoByNTE PYKY B 3aBaHTaXKyBaslbHY FrOP/IOBUHY.
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Besneka uk

® HeHanexHe KOPUCTYBaHHA MOXE CMPUYUHUTI TPaBMN.

» 3abopoHeHo 30upaTtn npuiaaaf Ha OCHOBHOMY O0Li.

» [punanaa MOXHa BCTAHOB/KOBATK | 3HIMATK TiNIbKK 3a Hepy-
XOMOro nNpuBoaa i yCTaHOBNEHOro Npuiaay.

» BukopucToByriTe npunanan TilbKu B MOBHICTIO 3iBpaHomy
CTaHi.

» BukopucToByinTe npunanna Tinbkn B nepeadadeHin podounii
No3uLlii.

/A NONEPEOMEHHA - He6e3neka wWKoaW Ans 300poB'a!
® bpya Ha NoBepxHAX Moxe OyTn He®e3neuHnn Ana 340POoB’A.
» BUKOHYNTE BKA3IBKN 3 YMLLEHHA.
» [ToBepXHI, AKI KOHTaKTYtOTb 3 XapuyoBUMW NPOAYKTamu, cnia
UNCTUTK NMEepen KOXHUM KOPUCTYBaAHHAM.
® HeHanexHa o6pobka 1 36epiraHHA cupux ado WBUAKO-
NCYBHUX NPOAYKTIB MOXE CTaBUTK Nia 3arpo3y 340p0B’A.
» JIOTPUMYMTECA NPaBU/T KYXOHHOI Tiri€HN.
» YCi iHrpeaieHT MatoTb OyTY CBiXi 1 BiANOBIAATW TiriEHIYHUM
BMMOram.
» 3aB0pPOHEHO NMOBTOPHO 3aMOPOXYBaTV MOPO3UNBO, LLO Oro
BXXE PO3MOPOXEHO MOBHICTIO aB0 YaCTKOBO.
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uk Ak yHuKaTn mMaTepiasibHOI WKOoaM

AK yHMKaTU maTepianbHOI
LIKOAM

LLlo® yHMKaTh NOWKOMKEHHA npuna-
oy, NnpunagaA i KYXOHHOrO HauMHHA,
BUKOHYWTE Li BKA3IBKMW.

3aranbHi BigomocCTi

KopucTytounch npunaaaam, Ke-
pyMTECA UMK BKA3iBKaMMU.

YBATA!

HeHanexHe KOpUCTYBaHHA MOXe

CAPUYMHNTY MaTepiasibHy LWKOoAY.

» He BcTaBnanTte npeameTtu, AK-OT
yepnaku, y 3aBaHTaXyBaslbHy
rop/I0BUHY abo Koprnyc.

» He MoxHa opyayBaTyi B OXO100XKY-
Ba/IbHIi EMHOCTI rocTpnuMmn abo
TBEPANUMM NpeameTamn, AK-OT
MeTaNeBi JIOXKEUKN ado NOPLiNiHI
JIOXKM, a Takox 3bepiraTu iX y Hil.
KopucTynteca TinbKn N1acTUKOBOKO
lonaTtkoto, AKa BXOAUTb 40
KOMMEKTY MOCTaBKM.

» 3ab0opOoHEHO HarpiBaT OXOOMXKY-

Ba/IbHYy EMHICTb ab0 HanMBaTt B Hel

rapAdi pianHn,

» OXonomkyBanbHy EMHICTb HE MOX-
Ha HarpiBaTu B MIKPOXBWU/LOBIN Ne-
ui aBo AyxoBUi I HE MOXHa MUTUK B
NOCYyAOMUIAHIN MaLnHi.

» 3abopoHEeHO 3anycKaTy MOPOXKHE
npunanas.

Po3nakoByBaHHA ¥ nepe-
BipKa

TyT BW OiBHaeTeCA, AKX Npasui chnif
NOTPUMYyBaTUCA, PO3NakoBYOUN Npn-
naa.
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Po3naKkoByBaHHA Npunanaa u
aetaneu

1. Bunmite npunagaa 3 ynakoBku.

2. BuiimiTb 3 ynakoBKW 11 NiAroTynTe
BCi I0AATKOBI AeTasli i CynpoBiaHy
[OKyMeHTaLljto.

3. 3HiMiTb HaABHWI NaKyBa/bHWI
marepian.

4. 3HIMITb HafABHI HAKIEVKN Ta M/iBKN.

HoMmnneKT noctaBKH

[licnAa posnakyBaHHA NepesipTe, Yun
KOMMMIEKT NOBHUM | Y/ He MOLKOANNO0
AKICb YaCTUHK Nia yac TpaHCnopTyBa-
HHA.

- Man. Hl

JlsoforeHeparop

I2] Nnactvkosa nonatka

CynpoBiaHa AoKyMeHTaLlif

UuweHHA npunaaan nepen
nepLiMmM KOPUCTYBaHHAM

1. Po36epiTb 3i6paHe npunaaas.
= "CriopOoxxHeHHSA Vi po36upaHHA
mopo3usHuLi", Ctop. 156

2. Yci petani, AKi KOHTaKTytOTb i3 Xa-
PUOBMMU MPOAyKTaMu, nepen
nepLIMM KOPUCTYBaHHAM CAia
NOMUTWN.
- "YnuyeHHa ta gqornaa”, Crop. 157

3. [igrotynte BUMUTI 1 BUCYLLEHI
netani 4O 3aCTOCYBaHHA.

3HaMoMCTBO 3 npunaa-
aAm

OsHanomTecsa 3 npunaganm.



CKnagHUKHU

TyT MOXHa No3HanoMUTUCA 3i
cknagHukamu npunagaA.
- Man. A

finctaBka and 0X0N0aKyBaNbHOI
EMHOCTI

Ox0nomKyBasbHa EMHICTb

Miluanka 3 BOY0BaHIM 34YEMNIEHHAM

KpuLka 3 yoy[0BaHOI0 3aBaHTaxy-
Ba/IbHOIO FOPA0BUHOIO

ool

AnanTep Ha 1b0J0reHeparop

3axucT Bif nepeBaHTaXeHHA

3axucT Bia NepeBaHTaxXeHHA 3anoodi-
ra€ NoWKOMKEHHIO ABUIYHA W IHLWINX
yacTuH Yepesd 3aBMCOKEe HaBaHTaXeH-
HA.

Y pagsi nepeBaHTaxxeHHA abdo O/10Ky-
BaHHA NbOJOreHeparTopa Millanaka
nepecrae KpyTUTUCA N YyeTbCA TPi-
CKYUMiA 3BYK.

BkasiBKa: [ouyBLIM TRICKYYMI1 3BYK,
NPUMNUHITL 0BPOOKY.

— "YCcyHeHHA HecripaBHoCTeun",
Crop. 162

MNepen KopucTyBaHHAM

MiagrotyiTe OCHOBHUIA ©NOK Npunaay
N Npunagna 40 3acTOCyBaHHA.

3aMopoMyBaHHA OXONOAMY-
BaJIbHOi EMHOCTI

1. [Nepen 3amMopoXyBaHHAM
OXOJI0[XKyBasIbHy EMHICTb NOTPIOHO
PETENbHO MOYNCTUTI I BUCYLLINTH.
= "YnieHHA OXO0MKyBa/IbHOI
emHocrTi", Crop. 157

lMepen kopucTyBaHHAM  uk

2. BepTunkanbHO NocTaBTe OXO00KY-
Ba/IbHY EMHICTb Y MOPO3UIbHUK i
3abesneyte AOTPUMAaHHA
HaBeOEHMWX HKUYE napameTpiB.

- Mar.

Temnepary  MiHiMym-18 °C
pa
TpuBanictb  MiHimym 18 rog.

Mopana: OxonomkyBasibHy EMHICTb
cnif NocTiNHO TpUMaT B MOPO3K-
JIbHUKY, WoO 3a notpedu il MoxHa Oy-
/10 Bigpasy 3acTocyBatu.

CKnagaHHA MOPO3UBHULI

BkasiBKa: [purotyiite MOpPO3uBHY Mi-
WaHVHY, NepLW HXX BUAMATK
OX0N0MKyBa/IbHY EMHICTb i3 MOPO3U-
NbHUKA.

- "Peyenmn”, Crop. 157

1. Bunmite oxonomkyBanbHy EMHICTb
3 MOPO3W/IbHKKA.

2. TOYHO BCTaBTE OXO/I0KYBaJIbHY
EMHICTb Y MiACTaBKy.
- Man. A3

3. BcraBTe Millanky nocepenunHi
OX0NOAXKYyBaNbHOI EMHOCTI.
- Man. B

4. BCTaHOBITb KPULLKY.

— 3BaxainTe Ha nasu NiBOPYyY |
npaBopyy Ha KPULLLL.

- Postauwyite miwanky no ueHTpy
OTBOPY B KPWLLLL.

- Man. @

YcTaHOBNEHHA MOPO3UBHMULI B
OCHOBHUM GNoOK npunagy

BkasiBKa: [TokasaHuii Ha intocTpadlii
OCHOBHUI 6/10K Npwuniaay Moxe Bia-
PIBHATUCA BiA BaWoi Moaeni 3a
dopMoto | KOMNNeKTaLieO.

Mepeaymosu
= Yaluy He BCTAHOB/IEHO.
m KpuLLKY Yalli He BCTAHOB/IEHO.
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uk OCHOBHI BIIOMOCTI NPO KOPUCTYBaHHA

1. [locTaBTe npwnaa Ha CTilKy, PiBHY,
YyuCTy 11 rnaaky pobouy NOBEPXHIO.

2. BuTArHith Kabenb XUBIEHHA Ha Mno-
TPIOHY AOBXMHY.

He BcTtaBnAanTe wWrencenb y po-
3€TKYy.

3. HaTucHiTb po36noKyBasibHy KHOMKY
M MiOHIMITb BIOKWAHWIA KPOHLUTENH
no dikcadii.

- Man.

4. YCTaHOBITb MOPO3NBHULIIO B
OCHOBHWI 610K NMpunaay.

- Man. H

5. [1oBEPHITL MOPO3MBHULIKD NPOTU
FOAVHHMKOBOI CTPINKK A0 dikcallii.
- Man. &

6. HaniHbTe aganTep Ha roNoBHUN
npuBoa i 3adikcylTe, NOBEPHYBLUN
3a rOAVHHNKOBOK CTPIKOLO.

- Man.

7. HatucHitb po3dnokyBasibHy KHOMKY
 OMYCTiTb BIAKUAHUA KPOHLITENH
[o dikcadlii.

- Man. K

MNopapa: LLo6 3anodirtn Hebaxa-
HOMY HarpiBaHHIO OXON04XKyBabHOI
€MHOCTI, Nnepemillante MoOpOo3nBO Bia-
pasy MnicsiA BCTAHOBEHHA MOPO3K-
BHULII.

OcHOBHI BiOMOCTi Npo
KOpUCTYBaHHA

TyT BY 3HaWOeTe HaWCYTTEBILI Bi-
[OMOCTI MPO KOPUCTYBaHHA npwiaa-
aAam.

PeKomeHaauii oo WBUAKOCTI

o6 nocAaraTt onTMManbHUX pe-
3ynbTaTiB, 3BaXanTe Ha pekoMeHaauii
L1040 WBUAKOCTI.
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Hana- 3acTocyBaHHs

WTyBaH-

HA

1 MpuroTyBaHHA Mopo3iBea abo
cop6ery.

BkasiBKa: |HLLi LBMAKOCTI 1
HanaLTyBaHHA He NigxoaATb ana
NbOAOreHeparopa.

MiwaHHA Mopo3uBa

BkasiBKa: LLlo6 3anobirtn npume-
P3aHHIO IHFPEediEHTIB A0 OXOO4XKY-
Ba/IbHOI EMHOCTI, 3aBaHTaxXynTe 1
06poBnanNTe MOPO3NBHY MillaHUHY Ti-
NbKK Mig yac podoTtu npunaay. He
nepepvBamnte oOpoodKu.

1. BcTasTe wWrencenbHy BUIKY B PO-
3€eTKY.

2. YCTaHOBITb MOBOPOTHUI Nepemu-
Kay y nosoxeHHa 1.
- Man. A

3. 3aBaHTa)XTe MOPO3MBHY MilllaHUHY
B 3anyLleHy MOPO3MBHULIIO KPIi3b
3aBaHTaXXyBaslbHy TOPOBUHY.
- Man. EF

4. 3aBepuitb 00pPOOKY, KON

— 3akiHYNTbCA 3adaHun y peLenTi
yac.
— MilWaska BMAaCTb TPICKYYMIi 3BYK
i nepecTaHe KpyTUTUCA.
5. [1oBepHITb NepemMmkay y nosuLito
Q.
- Man. i1
6. BuinmiTb WITENCENnbHY BUKY 3 PO-
3EeTKN.

CnopoMXHeHHA i po3bupaHHA
MOPO3UBHMULI

1. HatucHiTb po3BnokyBasibHy KHOMKY
N NigHIMIT BIAKWAHWI KPOHLWTENH
no dikcadlii.

- Man. I3



2. [1oBepHITb MOPO3MBHULIIO 3a
FOANHHWKOBOI CTPINKOK | 3HIMITb
i,
- Man. I3

3. [NoBepHiTb aganTep NPOTN roANH-
HWKOBOI CTPISIKM i BHIMITb OrO.
- Man.

4. 3HIMITb KPULLKY.
- Man. €&

5. Bunmits miwanky.
- Man. EE1

6. [NoganTe roToBe MOPO3NBO Ha CTif
3a [JONOMOrok lonaTtky 3 Komrse-
KTy a®o nepeknaiite MOPO3MBO B
npuaaTHy NOCYyauHY.
- Man. Eil

7. Buimith oxonomkyBansHy EMHICTb
i3 MiacTaBKu.

BkagziBKa: He 30epiraiite 11 He
3aMOpPOXyNTE MOPO3MBO B OXONOMXKY-
Ba/IbHIA EMHOCTI.

UuwieHHa Ta gornag

o6 npwnagaa npautoBano AOBro,
cnig peTesibHO YNCTUTK MOro 1 Ao-
rnAagaTn 3a HUM.

MpupaTHICTL 4O MUTTA B NOCY-
JOMWHHINA MaLUUHI

[HisHanteca, AKi getani npunaagy Mox-
Ha MUTW B MOCYAOMUIHIN MaLlVHI.

[leTani, Lo MOXHa MUTY B NOCYA0-
MUAHIA MaLLWHI:

m [linctaBka and 0X0N0[KyBaNIbHOI
EMHOCTI

Kpunika

Miwanka

Ananrep

Jlonarka

=

[leTani, L0 He MOXHA MUTI B NOCY- ﬁ
LOMUAHIA MaLLIHI: 2 &\
OX0nomKyBasbHa EMHICTb

YnweHHa ta gornaa  uk

UucTtunbHi 3acobu

LisHantecs, aki 3acodu npugaTHi Ann
UMLLIEHHA Npuiagan.

YBATA!

Hebesaneka maTepiasibHOI LWKOOW.

HesignosigHi 3acobu Ana ouunLLeHHA

a00 HenpaBW/IbHE OUYMLLEHHA MOXYTb

NPU3BECTN [0 MNOLIKOMKEHHA Npunaa-

an.

» He BrKopucToByiiTe 3acoBun Ana
OUULLIEHHA, LLO MICTATL CMUPT.

» He BMKOPUCTOBYWMTE 3aroCTPEHI
abo mMeTanesi npeameTu.

» He BUKOPUCTOBYIMTE XXOPCTKI raHui-
pkn abo 3acobu 419 OUMLLEHHA.

YuLueHHA oxonoayBarnbHOi
€EMHOCTI

1. [1pOTPITb OXONOMKYBaA/IbHY EMHICTb
M’AKOIO TaHYipKOK, 3MOUYEHOIO B
NY>KHOMY POSUMHI.

2. Hacyxo BUTPITb OXO/1I0IKYBasIbHY
EMHICTb M’AKOKO FaHuYipKOHo.

OueHHA iHWKX geTtaneu

1. [ligctaBky, KpULKY, MilLlasnky,
agantep i nonaTky cnig npoTepTu
M’AKOIO raHuipkoto ado ryokoto,
3MOYEHOI B JTY)KHOMY PO3UMHI.

2. AKWO MKUETE AeTani B Nocyno-
MUIHIA MaLWWHi, Millanky cnig pos-
TaloByBaTW SUEMIEHHAM JOHWN3Y.

Peuentu
TyT HaBeaeHo A0BiIpKY peLenTiB, Po3-

pPOBAEHNX creLianbHO ANA LUbOro npw-
nannA.
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uk Peuentn

BrasiBxu Mopaau

= [1poAyKTUBHOCTI MOPO3MBHULII BU-
cTavae, Wob npuroTtyBaTti npu-
6nmsHo 1 | moposuea abo Taky no-
ro KiNbKiCTb, AKA 3a3Ha4yeHa B pe-
uenTi. LLlo® npuroTtyBaTu Binblue
MOPO3K1Ba, 3HOB MOMICTITb NounLe-
HY OXONO[AXKYBa/lbHY EMHICTb Y
MOPO3U/bHUK LLIOHAWMMEHLLE Ha
18 roa..

= YKasaHa B TOMY UM iHLIOMY peLenTi
KiNbKiCTb Bignosinae npnéaMsHo
CTi/IbKOM nopuiam: 4.

® |li peuentn He npuaaTtHi 4na
XBOPUX Ha LyKpoBuin aiader.

= He apomaTtuaynte MOPO3UBHY Mi-
LIAHWHY 3a JOMNOMOroH Crn-
PTOBMICHWUX iHrpPeaieHTiB, 60 B Ta-
KOMY pasi BOHa He 3aTBepai€.

= Ha dakTuyHuii yac o6poBbku
BN/INBAIOTb TaKi YNHHUKMN:

KinbKiCTb MOPO3MBHOI MillaHWHWK

Temnepatypa MOPO3MBHOI Mi-

LaHNHN

TemnepaTtypa B MOPO3UIbHUKY

Temnepatypa B NPUMILLEHHI

= Halninwwum cMak Mae CBiXXOMpuUro-
ToBaHe MOpo3unBo. [loaaTtkoBo npu-
KpacbTe MOPO31BO, Hanpuknaa,
bpykTamu, coycamu, 30UTUMM
Beplikamu ado LWOKOMAAHO Kpu-
XTOHO.

® [lepen nogaBaHHAM Ha CTiN
0X0J104iTb CKAAHOYKN UM BA3OUKMN,
LoO MOPO3MBO HEe TaHy/10 HaATO
LLIBMAKO.

= [INBOKO 3aMOPOKEHE MOPO3MBO
BUIMMaNTE 3 MOPO3WU/IbHUKA TPOXMN
3aBYacHO nepen nogaBaHHAM Ha
CTin.

® | le npunanna sHa4yHO CrpoLlye
NPEUroTyBaHHA MOPO3MBHOT
MiLLaHVHW:
— Hacagka-6neHaep
— BaratodyHKLUioHanbHNUIA Bne-

HOep

— [Mpec anAa uMTPyCcoBUX

Ornan peuentiB

Y UbOMY OrfAQi HaBeAeHO iHrpeaieHTV i onepadlii 3 06POOKN ANA TUX UM iHLIKX
peuenTiB.

Peuent IHrpenieHTH 06pobka
BaHinbHe Mopoan- ® 2°cTp. GypOOHCHKOI ® PO3piKTE CTPYYKU BaHi/i BIPOAOBX i BULLKDE-
BO BaHi OiTb HOXXEM CEPLIEBUHY.

= 250 ml Mmonoka = HanniaTe MOMIOKO B KACTPY/I0, I0JANTE LIyKOp

= 100 g uykpy i BAHINbHY CEPLEBUHY; MOMILLYIOUM, 0BEAITh

= 200 ml BepukiB 10 KNNiHHA.

® 1 Winka coni ® JlaiTe MilLaHWUHI OXONOHYTU A0 KIMHATHOI
TEMneparypu.

= [ligmilanTe pewty iHrpemieHTis.

= YCTAHOBITb NOBOPOTHUI NEpPeEMUKay y noso-
XXEHHA 1§ 3a7uiATe MillaHNHY B MOPO3VBHI-
Lto.

= O6pobnaite 20-30 xB Ha WBKAKOCTI 1.
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Peuentn uk

Peuent IHrpenieHTU 0O6pobka
[Llokonagxe m 100 g KyniHapHoro wo-  ® [1OMICTiTb NOAPIOHEHNIA LWOKONA, BEPLLKM i
MOPO3MBO Konagy LIYKOP Y KaCTPYJIKO | HarpiBawTe ix, MOCTinHO

300 ml BepLukis

MNOMILLYI0YN, [IOKK LIYKOP i LWOKOaA He po3un-

= 40 g uykpy HATBCA. )
m 150 g orypty MiomiLuanTe Korypr Ao LLE TEnsoi MitlaHnHK.
® JlaiTe MilLaHWUHI OXONOHYTU 10 KIMHATHOI
TEMMNEPATYPU.
= YCTaHOBITb NOBOPOTHUIA MEPEMIKAY Y MOMO-
XXEHHA 1 i 3a71ITe MiLlaHWUHY B MOPO3VBHI-
Lto.
= O6poodnaite 20-30 xB Ha WBWAKOCTI 1.
Mopoaugo cTpaua- ® 100 g 6inoro Wwokonagy ™ [1oMicTiTb NoapiOHeHiA Binuii Lwokonag i
Tena = 300 ml Bepuukis BEPLUKM B KACTPY/IO; HArpiBaiiTe ix, NOCTINHO
= 60 g iiorypry MOMILLYKOUW, IOKW LLOKONA/ He PO3TOMUTLCA.
= 40 g LyKPOBOI NyapH ® JlaiTe MillaHWHI OXONOHYTU 10 KIMHATHOI
= 50 g WOKONAAHOT KpNXTH TEMnEparypu.

Migmilwanite pewuTy iHrpeaieHTis.

® YCTAHOBITb MOBOPOTHUIA MEPeMMKay y noso-

XKEHHA 1§ 3a7iATe MillaHNHY B MOPO3VBHI-
uto.
O6pobnanTe 15-25 XB Ha WBWAKOCTI 1.

baHaHoBe
MOPO3MBO

200 g 6aHaHiB (nopi-
3aHUX Ha LUMATKN)

80 g uykpy

100 ml monoka

100 ml BepuukiB

1C. 1. IMMOHHOTO COKY

3p00iTb 3 YCiX IHTPEAiEHTIB Mope.
YCTaHOBITb MOBOPOTHUIA NEPEMUKAY Y NONO-
XXEHHA 1 1 3a7MITe MilaHWUHY B MOPO3WBHI-
Lto.

06po6naiTe 20-30 xB Ha WwemMAaKoCTi 1.

BuliHeso-iiory-
PTOBE MOPO3VNBO

500 g BULIHEBOTO HOry-
pty

24 g BaHINBHOTO LIyKpy
3 WT. INCTOBOrO 6iNoro
XenatuHy

Mopapa: lNoekcnepu-
MEHTYITE i 3 iHLWINMK
(DPYKTOBUMI Ui ATIAHNMN
iorypramu.

15 XB PO3MOUYITE XENaTuH y A0CTaTHiN Ki-
JIbKOCTI XON0AHOI BOAM.

3N1erka BifiKMiTb XXenaTiH i nigirpivte oro B
KacTpy/bLi, NOCTIMHO NOMILLYIOUN, ane He
A0BOMIAYN [10 KNMIHHA.

SMiLLYATE PELLTY IHPEnieHTIB, NOKM He
YTBOPUTLCA OAHOPIAHA Maca.

3aBaHTAXKTE rapAYMIn XXeNatiH y 3anyLeHni
oneHaep.

YCTaHOBITb MOBOPOTHUIA MEPEMUKAY Y MOMO-
XXEHHA 1 i 3a71ITe MillaHWUHY B MOPO3VBHI-
uto.

06po6naiTe 15-25 xB Ha WwamAKoCTi 1.
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uk Peuentn

Peuent IHrpenieHTU 0O6pobka
dicralkose = 100 g (hicTawok (no- = 15 XB PO3MOYYWTE XXENaTUH Y A0CTATHIN Ki-
MOPO3MBO APIOHEHNX) NIbKOCTI X0N0AHOI BOAM.

8 g BaHINbHOrO LyKpy
90 g uykpy

200 ml monoka

200 ml Bepuukis

3 WT. N1CTOBOrO 6iNOro
Xenatuy

31erka BifiKMiTb XXenaTiH i nigirpinte 1oro B
KacTpy/bLli, NOCTIAHO NOMILLYIOUN, ane He
NI0BOAAUM 110 KMNIHHA,

SMiLIYITE PELITY IHTPEieHTiB, 0KN He
YTBOPUTLCA OAHOPIAHA Maca.

3aBAHTAXKTE rapAYMIn XXeNaTH y 3anyLLeHni
Onexaep.

YCTaHOBITb MOBOPOTHUIA MEPEMUKAY Y Noso-
XKEHHA 1§ 3a7iATe MillaHNHY B MOPO3WBHI-
Lto.

O6pobnaiTe 15-25 XB Ha WBWAKOCTI 1.

JINMOHHWIA copbeT

= 150 ml AMMOHHOrO COKY
(CBI>XOBWYABMIEHOTO)
200 ml Boau

170 g uykpy

150 g rorypry

4 10T, NUCTOBOTO 6iNOro
XEenatuHy

Mopapa: LLo6 npurotysatu
aneNbCUHOBWMIA Copoer,
3amiHite 100 ml niMoHHOO
COKY CBIXOBIY@B/IEHNM
anesbCUHOBIM.

15 XB PO3MOUYITE XENaTuH y A0CTaTHiN Ki-
JIbKOCTI XON0AHOI BOAM.

3N1erka BifibKMiTb XXenaTiH i nigirpivte oro B
KacTpy/bLi, NOCTIAHO NOMILLYIOUN, ane He
A0BOIAYN [10 KNMIHHA.

SMiLLYATE PELTY IHMPEnieHTIB, NOKM He
YTBOPUTLCA OAHOPIAHA Maca.

3aBaHTaXKTE rapAYMIn XXeNatiH y 3anyLeHni
oneHaep.

YCTaHOBITb MOBOPOTHUIA MEPEMIKAY Y MONO-
XXEHHA 1 i 3a71ITe MiLlaHWUHY B MOPO3VBHI-
uto.

06po6naiTe 40-50 xB Ha wamMAKocCTi 1.

MonyHnuHe
MOpO31BO

= 250 g nonyHNLI (CBIXOI)

® 75 QUyKpy

= 100 ml monoka

= 100 ml BepLKiB

= 20-30 ml AMMOHHOTO
COKY (CBIXXOBWYABNEHO-
ro)

3po0iTh 3 yCix iHrPenieHTIB Mtope.
YCTaHOBITb MOBOPOTHUIA NEPEMUKAY Y MONO-
XXEHHA 1 1 3a7MITe MilAaHWUHY B MOPO3WBHI-
Lto.

O6pobnante 20-30 xB Ha WBKAKOCTI 1.

Mop03uBO 3 KiBi

= 400 g KiBi (6€3 LWKIipKH,
YETBEPTUHKAMM)

m 20-30 ml IMMOHHOTO
COKY (CBIOBWYAB/EHO-
ro)

= 100 ml Boau

= 80 g Lykpy

3p00iTh 3 YCiX IHMPENieHTIB MOpE.

® YCTaHOBITL MOBOPOTHNIA NepeMuKay y nosio-

XEHHA 1§ 3a7uiATe MilllaHNHY B MOPO3WBHY-
uto.
O6pobnaite 20-30 xB Ha WBWAKOCTI 1.
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Peuentn uk

Peuent IHrpenieHTU 0O6pobka
Abprkocose = 250 g abpukocis ® 3po0iTb 3 YCiX iHrPEdIEHTIB Ntope.
MOPO3/BO (KoHCepBOBaHWX; 6e3 - m  YCTAHOBITH NOBOPOTHUIA NEPEMUKAY Y Noo-
pony) XXEHHA 1 i 3a7MITe MillaHWUHY B MOPO3WBHI-
= 50 g uykpy Lto.
= 50 ml monoka = (Q6po6naite 20-30 xB Ha WBMAKOCTI 1.
= 50 ml mMacnaHku
= 100 ml Bepuukis
Mopo3neo 3 = 400 ml Boan = 10 xB 3anaptonTe yain.
Kapkage ® 5nak. kapkage (npubn. = [lofaite AMMOHHWIA CiK i LIyKOP; Millialite,
109) J0KM LIyKOP HE PO3UNHUTLCA GE3 3a/NLLIKY.
= 140 g uykpy ®  JlaiiTe MilaHWHi OXOMOHYTI 10 KIMHATHOI
= 24, /1. IUMOHHOTO COKY TeMneparypu.
= 150 g cupy = [lonarite cip i nepemilanTe BiHNYKoM-30u-
BA/IKOIO.
® YCTAHOBITb MOBOPOTHUIA NEPeMMKay y nono-
XXEHHA 11 3anniTe MillaHWHY B MOPO3WBHY-
uto.
m Q6pobnaite 30-40 xB Ha WBUAKOCTI 1.
Kasose mopoaneo  ® 300 ml x0n0aHoi Kasy = [lepemilianTe BCi iHrpeaieHT! 10 NOBHOIO
= 200 ml BepLukis PO3UMHEHHA LIYKPY.
= 80 g uykpy = YCTaHOBITb MOBOPOTHUIA NEPEMUKAY Y MONO-
® 1 Winka coni XEHHA 11 3aniTe MiLllaHWHY B MOPO3WBHM-

Lt0.
O6pobnante 20-30 xB Ha WBKAKOCT 1.
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uk YCyHeHHA HecnpaBHOCTEN

YCyHeHHSl HecnpaBHOCTeMN

HesHauHi HecnpaBHOCTI Npuaaana MoXHa ycyBaTn BnacHopyd. [epLu Hix
3BepTaTncA [0 CepBiCHOI cny06u, ckopucTanTeca BiOMOCTAMMU MPO YCYHEHHA
HecnpaBHOCTEN. TaK MOXHa YHUKHYTW 3aBUX BUTPAT.

HecnpaBHocTi B po6orTi

HecnpasHicTb MoxnuBa npuynHa YCyHeHHA HecnpaBHOCTi

UyTI TRICKYUMIA 3BYK, a Mi- Mopo3nBo 3aTBEPAINO, 1.
LwasnKa nepecrana Kpytiti-  nepLU HiXX BUIALLIOB 3afaHuiA
cA. uac. 2

3

YCTaHOBITb NOBOPOTHMI NEPEMIKAY
y noauito O.

3HIMITb MOPO3VBHULIIO.
Mepeknagitb roToBe MOPO3MBO B
NPUAATHY NOCYAUHY.

Miwanka nepesaHtaxesa 1.
a6o 3a6nokoBaHa.

[ZE )

YCTAHOBITb NOBOPOTHWIA NEpeMIKaY
y noauuito O.

3MEHLLTE KiNbKICTb iHrPeaieHTIB.
YCyHbTe O/10KYBAHHA.
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BesonacHoctb ru

Be3onacHocTb

Ina 6esonacHom aKcnnyataunv npuHaanexxHoCTen cneaymte ykasaHu-
AM no Teme «be3onacHoOCTb».

O6wme yKasaHuA

3neckb npuBeaeHa obLiaA MHGopMaumrA O JaHHOW UHCTPYKLMH.

= BHUMaTeNbHO NpouTUTE 3Ty MHCTPYKUMIO. OHa NOMOXKET Bam
HayunTbCcA 6e30nacHo U 3PPEKTUBHO NONL30BATLCA NMPUHAANIEMHO-
CTAMM.

» CobnofanTe MHCTPYKLMIO K OCHOBHOMY BJIOKY.

= 3OTa MHCTPYKUMA NpeaHasHayeHa AnA nonb3oBatena npubopa.

» CneayWiTe ykasaHUAM Mo TEXHWKE 6e30NacHOCTU U NpeaynpexaeHu-
AM.

m CoXpaHuTe MHCTPYKLMIO U MHOpMaLmio 06 nsaenuu anAa AanbHewn-
LLero MCNonb30BaHWA UK ANA Nepeayun cneayowemy BnaaensLy.

® Pacnakyite n 0CMOTpUTE NPUHAANIEXHOCTU. He ncnonbsyite npu-
HaANEXHOCTU B criyyae 0OHapYXEHWA NOBPEKAEHUI, CBA3AHHbIX C
TPaHCMNOPTUPOBKOW.

Ucnonb3oBaHue No Ha3Ha4YeHUIO

[na 6e3onacHOro u Haanexawlero nob30BaHWUA NPUHALNEHOCTAMM
cobntoaanTe npasuia UCMoNb30BaHUA MO HA3HAYEHWIO.

Mcnonb3ynte NpMHAANEIKHOCTU TONBbKO:

B C KyXOHHbIM npubéopom cepumr MUMO9;

® B COOTBETCTBUM C JAHHOMW MHCTPYKUMEN MO SKCnyaTauuu;

® C OpPUrMHaNbHLIMK YAacTAMU U NPUHALANEXKHOCTAMM.

® /1717 NPUrOTOBNIEHUA MOPOXXEHOI0 U copberTa.

Otcoeaunnute I'IpVI60p OT noJayn ANEeKTPO3IHEepPrnn, eCsin Bbl.
¥ yCTaHaBJinBaeTe NpUHaaneXxXHOCTH;
¥ cHMMaeTe NpuHaanexxHOCTH.

YKa3aHufA no TexHUuKe 6e3onacHoOCTU

Cobntoaaite ykasaHuA Nno TexHWKe 6e30nacHoOCTy.
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ru besonacHocTb

A NMPEOAYNPEXAEHUE — OnacHocTb TpaBMUpOBaHUA!
= Bpauatomeca npMBoabl, HACaAKU UK NPUHAANEIKHOCTU MOTYT
cTaTb NPUYUHON TPaBM.
» He onyckanTte pyku B 3arpy304Hbli CTBON.
= HeKoMNeTeHTHOE UCMONb30BaHWME MOXKET CTaTb NPUYMHOMN TPABM.
» Hu B KOEM cniyyae He cobupanTe NPUHAANEIKHOCTU HA OCHOB-
HOM GnoKe.
> [pUHaANEeXHOCTU MOXKHO yCTaHaBMBATb M CHUMATb TOJIbKO MO-
Crle OCTaHOBKM NpMUBOAA U OTCOeANHEHUA Npubopa OT CEeTU.
> [pUHaANEXHOCTU MOXXHO UCMONb30BaTh TOMbKO B NMOMHOCTbLIO
cobpaHHOM BUAe.
> Ncnonb3ynTte NPUHAANEXHOCTH TOSIbKO B NPeayCMOTPEHHOM pa-
6oueM NoNoXKEHUH.

A NPEOYNPEXJOEHUE — OnacHocTb Ans 3nopoBbA!
® 3arpAs3HeHuA Ha NOBEPXHOCTAX MOryT NPeACTaBATb ONAaCHOCTb
AnA 340pOBbA.
» CobntoaaiTe ykasaHuA Nno O4YUCTKE.
> [MoBEPXHOCTH, KOHTAKTUPYHOLLME C NPOAYKTaMU NUTaHKA, cneay-
eT ouMnLlaTb Nepes KarkabiM UCMONb30BaHUEM.
» HeHaanerkawlana nepepaboTka v XpaHEHUE ChIpbIX U CKOPOMOpPTA-
LUMXCA NPOAYKTOB MOryT NPeACTaBNATb ONAaCHOCTb ANA 340POBbA.
» CobntoaanTe npaBuna KyXOHHON rMrueHbl.
> Bce uHrpeaveHTbl AOMKHBI ObITb CBEXXMMU U BE3ynpeyHoro ¢
TOYKM 3PEHUA TMIMEeHbl KayecTBa.
> Hu B KOEM criyyae He 3amMmopaXkuanTe NOBTOPHO MOPOXKEHOE,
oTTafABLUEe NONHOCTBIO UIM YACTUYHO.
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Bo nsberkaHue matepuansHoro yuepba ru

2. Bce ocTanbHble yactv 1 conposoAaun-

Bo usbemaHue maTepuanbHoOro TENbHYO AOKYMEHTAUMIO BbIHLTE U3
yu4ep6a YNaKOBKM W MOSIOXKNUTE PALOM.

3. Yaanute MMetoLLUMIACA yNakoBOYHbIA Ma-
YUTobbl n3bexxatb noBpexkaeHui npubopa, Tepuan.
I'IpVIHaLIJ'IE)KHOCTeVI nnpeameToB KyXOHHOVI 4. Ypanute uMetoLLMeca HaKmenku mn
mMebenu, cobnogaiTte npvBeaeHHbIe 34eCh MAEHKMU.
yKasaHuA.

KomnneKT noctaeku
O6wan uHpopmauus

lMocne pacnakoBKW NpoBepbTe BCe AeTanu

Mpu Nonb30BaHMM MPUHAANGKHOCTAMM Ha OTCYTCTBME TPAHCMOPTHLIX NOBPEXAe-

cobnioaaiiTe 3T yKasaHus. HMit 1 KOMMNEKTHOCTL NOCTABKM.
BHUMAHME! = Puc. &
HekoMneTeHTHOe MCMOoNb30BaHNE MOXKET MoposeHuua
NPMBECTU K MaTepuanbHoOMy yLepoy.
> He BBOAMTE KaKue-1MBo NpeaMeThl B I}] MnacTvkoBan nonarka
3arpy30y4HbIi CTBON UMK KOPMYC, Hanpu-
MEp, Pa3NUBATENLHYIO JIOMKY. ConpoBoanTeNnbHanA A0KyMeHTa-
» He vcnonbayite npeameThbl C OCTPLIMMU una
KpaAMU UK TBEPAble NPEAMEThI B .
OXNa)KAaoLLeN Yalle Unu He Knaaute OuuncTKa npuHaaneHocTeu
WX B HEe, HaNpPUMep, METaITUYECKHE nepen nepebIM UCNOJIb30BaHWUEM
NIOXKW MAW YCTPONCTBO AN1A GpacoBKM
MOpOXkeHoro. Mcnonb3ayinte TONbKO BXO- 1. Pasbepute coOpaHHble NpuHaAnexHo-
AALLYIO B KOMIMIEKT NOCTaBKK NNacTUKo- CTw.
BYIO Jlonarky. — "OrnoposxHeHue 1 pasbopka Mopoxe-
» He HarpeBaite oxnaxxaaroLLyto vatly Huubl", C1p. 167
WK He 3anuBanTte ropAayne XnaKoCTu. 2. Bce Aetanu, conpuracaroLneca ¢ npo-
> He 1cnonbayiTe oxnaxaatoLLyto yally B AyKTaMu, cneayeT OuNCTUTL nepen nep-
MMKPOBOJTHOBOW NEYM, IyXOBOM LLUKady BbIM MCMOJIb30BaAHNEM.
W He ouMLLiaiTe ee B MOCYIOMOEYHOM - "Ouuctra u yxoa", Ctp.168
MalnHe. . 3. OuuLLEHHbIe 1 NPOCYLLIEHHbIE AeTanu
> He axcnnyatnpyiite npuHaanexHoct MOJOXKUTE HAroTOBE AJA UCMOMb30Ba-
BXOJIOCTYIO. WA

PacnakoBbiBaHUe U KOHTPOJb O3HaKoOMMeHue ¢ npUHaAne KHo-

3aecb npvBOANTCA MHPOPMALIMA, KOTOPYHO CTAMM

HEOOXOAMMO y4YeCTb NPU PacrnaKoBbIBa-

HUK. Y3HaiTe 6onblle 0 NPUHAANEXHOCTAX.

PacnakoBbiBaHWe nNpuUHagnex- CocTaBHble YacTH

HOCTeu 1 HacTeu 3necb npuBeseH 0630p COCTaBHbIX YacTen
NPVYHAANEXHOCTEN.

1. BbiHbTE NPUHAANEIHOCTU U3 YMAKOBKHM.
- Puc. A
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ru I'Iepe,u Mcnonb3oBaHnemM

[MoactaBka aAnA oxnaxaaroLlen
yawiu

Oxnakgatowlan yatwua

Meluanka ¢ BCTpOEHHOW COeanHH-
TeNbHOW MydTON

KpbillKa co BCTPOEHHbIM 3arpy-
304YHbIM CTBOJIOM

A.uanTep ANA MOPOXXeHUUbI

o~ ol

3awuTa OT neperpysku

3aluuTa OT neperpysku NpenATcTByeT no-
BPEXAEHUIO 3NeKTpoMoTopa 1 Apyrux
KOMMOHEHTOB BCJIeAICTBME CIINLLKOM BbICO-
KOM HarpysKu.

B cnyyae neperpysku u 610KMpOBKM MOPO-
YKeHULbI Melliarnika nepecTtaeT Bpallartbee,
U CbILLHO LLIENTKAIOLLMIA 3BYK.

YKa3saHue: Ecnv cnbIlHO WenkaroLwmi
3BYK, OCTaHOBUTe nepepadoTKy.
- "VerpaHenune HeucripasHocten", C1p.173

I'Iepe.q UCnoJib3oBaHUeEM

MoarotoBbTE OCHOBHOW BNIOK W NPUHAA-
NEXXHOCTHU K UCTMOJIb30BaHUIO.

3amopo3Kka oxnamaaroilen ya-
(117

1. I'Iepe.u MUCMNoJib30OBaHUEM TLLATEeJIbHO
OYUCTUTE U BbICYLLUTE OXNaXKAaroLlyro
yaiy.

— "OuyucTtra oxnayxkaaroLes yarum”,
Crp.168

2. [locTaBbTe oxnaXaaroLLyto yaLly B Mo-
PO3UNIbHUK BEPTUKAJIbHO, CO6J‘I}O£laF| HU-
XXeyKa3aHHble 3Ha4YeHUA.

- Puc. H

Temnepa- mMuHuMym -18 °C
Typa

166

Mponon-
UTENb-
HOCTb

MWUHUMYM 18 yacos

CoBeT: XpaHuTe OxNna)kaatoLLyto YaLly B
MOPO3UIIbHUKE NOCTOAHHO, YTOOLI OHa BCe-
raa Gblna rotoBa K MCMob30BaHMIO.

C6opKa MOpOKeHULbI

YKasaHue: [TpurotoBbTe cMechb 4517 MOPO-
YKEHOro, Npexkae Yem BblHUMaTb oxnaaa-
FOLLIYHO YaLlly U3 MOPO3USIbHUKA.

- "Peyentsi”, C1p.168

1. BbiHbTE OXNlaXKkAaroLLytO YaLly M3 Mopo-
3UJIbHUKaA.
2. YcTaHoBUTE OXNTaXKAAMOLLYHO Yallly ToY-
HO B MOZCTaBKy.
- Puc. A
3. PasmecTtute MeLuanky no LeHTpy oxna-
YKAAtoLLEen YaLlu.
- Puc.H
4. YCTaHOBWTE KPbILLKY.
— Cnegaute 3a nonoxkexnem yrnybne-
HUI Ha KPBILLKe crneBa v crnpasa.
— Pacnonoxwute MeLuanky no LeHTpy
OTBEPCTUA B KPbILLKE.
- Puc.@

YcTaHOBKa MOPOXeHUUbl B
OCHOBHOWM 60K

YKasaHue: N306parkeHHbI OCHOBHOM
610K MOXET OTNIMYaTbLCA OT Ballel Moaenu
no GpopMe W OCHALLEHUIO.

Heob6xoaumele ycnoeus
= Yalia He ycTaHoBneHa.
= KpblLlKa Yalliu He ycTaHoBreHa.

1. YcraHaBnuBaiiTe npubop Ha NPoYHYHo,
POBHY0, UACTYHO M FMaaKyto padouyto
NMOBEPXHOCTb.

2. BbITAHWTE ceTeBoW Kabenb Ha HYXKHYHo
ONUHY.

He BcTaBnAnTe BUNKY CETEBOrO LLHYpa
B PO3ETKY.



HaxmuTe Ha KHOMKY pa3BnokupoBaHuA
¥ NOAHMMAWTE NOBOPOTHBIN KPOHLUTENH,
NnoKa OH He 3apuKcHpyeTcH.

- Puc.

BcTaBbTe MOpPOXeHHLY B OCHOBHOM
6nokK.

CraHfapTtHoe ynpaBneHue ru

anrOTOBﬂeHMe MOpPOXeHoro

YkasaHue: Bo n3bexxaHue npumepsaHua
MHIPEANEHTOB K OXNaXkaaroLlen yalle 3a-
nonHA1Te 1 nepepabatbiBaiTe cMecb AnA
MOPOXXEHOr0 TOMLKO Npu padoTatoLem
npubope. He npepbiBaite nepepadoTky.

- Puc. H

5. MNoBepHUTE MOPOXKEHMLY NMPOTUB Yaco-
BOW CTPESiKM A0 PUKCALMM.

- Puc. &

6. MoacoeanHuTe anantep K rnasHoMy
NPWBOAY W 3aTAHUTE, MOBEPHYB Mo Ya-
COBOW CTperiKe.

- Puc. 1

7. HaykmuTe Ha KHOMKy pasBnokupoBaHua

U HaXKMMaNTe MOBOPOTHbIA KPOHLUTENH
BHM3, NOKa OH He 3aduKcHpyeTcA.
- Puc. K

CoBeT: UTo0bl OxnaXkaarollas yatla He

HarpeBanacb 6e3 Haa0BHOCTU, MPUrOTOBb-

Te MOPOXXeHoe cpasdy nocrne yCtaHOBKHU
MOPOXEeHULUbI.

CraHpapTHOe ynpasneHue

3aechb Bbl y3HaeTe OCHOBHYHO MHpOpMa-
LMIO 06 UCMONb30BaHUU NPUHAANIEKHO-
cTen.

PexomeHAaauuu no HacTpouke
CKOpOCTH
Cobntopaiite pekoMeHAaunMu no HacTpou-

Ke CKOPOCTK ANA AOCTMXXEeHUA onTuMalb-
HbIX pe3ynbTaToB.

Ycra- MpumeHeHue

HOBKa

1 MpuroToBnEHWE MOPOXKEHOTO
u copbeta

YKasaHue: [Jpyrvue ckopocTtv
1 3aBOLCKME HACTPOWKKM AnA
MOPOXEHULIbI HEe NOAXOAAT.

1.

2

BcTaBbTe BUMIKY CETEBOro LUHypa B Po-
3eTKy.

YcTaHoBMTE NMOBOPOTHBLIN NEpeKsoya-
Tesb Ha cTyneHs 1.

- Puc. A

. CMecCb AnA MOPOXXEHOro 3anosiHAWTe B

paboTatoLLyto MOPOXKEHHLY Yepes 3a-

rPy304HbIN CTBOSI.

- Puc.

3aBepLumnte nepepadoTky, ecnv

— UCTEKNO yKasaHHOe B peLenTe Bpe-
M#;

— Meluanka usgaer LWenKaroLLMi 3BYK U
nepectana BpatlatbCcA.

. YcTaHoBHTE I'IOBOpOTHbIVI nepeknoya-

tenb Ha O.
- Puc. KA

. BbiHbTE BMIIKY CETEBOTO LLHYpa U3 po-

3E€TKWU.

OnopoxHeHue u pasbopka mo-
poOXeHUUbI

1.

Ha)xmute Ha KHOMKY pasbnoKMpoBaHuA
¥ NOAHWMMAaWTE NOBOPOTHBIA KPOHLLTENH,
noKa OH He 3apuKcHpyeTcA.

- Puc. H

. [loBepHUTE MOPOXKEHHMLY MO HYacOBOM

CTPEIKE U CHUMMTE ee.
- Puc. l3

. [oBepHUTe aganTtep NPOTUB YaCOBOW

CTPESIKM W CHAMMUTE €ero.
- Puc.

. CHUMMUTE KPBILLIKY.

- Puc. @

. M3Bnekute MeLlanky.

- Puc. EEl
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ru OuwncTka un yxoa

6. [oTOBOE MOpOXKEHOE NoJasanTe npu
MOMOLLIY BXOAALLEW B KOMMNEKT NocTas-
KM JIONaTKK1, Nepesiouns ero B Noaxo/s-
LLIe EeMKOCTM.

- Puc. Hil

7. U3BnekuTe oxna)kaaroLLyto yatly us
NOACTaBKM.

YKa3saHue: He ncnonb3ynte oxnarkaaro-
LUYHO Yally AnA XpaHEHWA U 3aMOPO3KH
MOPOXEHOTO.

OuucTKa 1 yxoa

Jna fonroBpemMeHHoit cnpaBHoi paboTsi
npuHaanexHocTen TpedyeTcA TiaTenbHan
OYUCTKA U yXOA.

MpuroaHoCTb ANA MbITbAl B NOCY-
JOMOEYHOMW MaLUUuHe
Hwke onucaHo, Kakue yactv npubopa pas-

pewaeTcA MbiTb B I'IOCYZIOMOG‘-IHOVI MatLumn-
He.

MpuroaHbl AnA MbITbA B NOCYA0- @/
MOEUHOW MalLUHe: bd

= oACTaBKa AfiA oxnaxaaro-

e yatum,

KpblLLKa,

Meluasnka,

ajanrtep,

nonarka,

He npuroaHbl ANA MbiTbA B NOCY- r‘=1
JOMOEYHOW MalluWHe: L.
oxnakaawulan vyawla,

Uuctawume cpeacTea

Hwxke yKasaHbl YMCTALLME CPEACTBA, NpH-
rogHble AnA Balliux I'IpVIHaD,J'Ie)KHOCTeVI.
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BHUMAHMUE!

OnacHocTb MaTepuanbHoro yuwepba. Mpu

MCNONb30BaHWN HENOAXOAALUMX YNCTALLMX

CPeACTB WM NPU HENPAaBWUIIbHOW OUYUCTKE

BO3MOXXHO NOBPEXAEHUE NPUHALNEHHO-

CTen.

» He ucnonb3ynTe MotoLLMe CPeacTsa,
coAep)Kallue ankoronb UK CrupT.

» He ucnonb3syiTte MeTaninyeckve u
OCTPOKOHEYHbIE NpeAMETbI, a TaKKe
npeameTbl C OCTPLIMU KPOMKaMMU.

> He npumeHsaitTe rpy6yto TKaHb Unu
abpasuBHble YMCTALLME CPEACTBa.

OuucTKa oxnamgaroLiem yawuum

1. OuncTute oxnaxkaaroLLyto Yally Mbiflb-
HbIM PACTBOPOM M MATKOH TKaHbHO.

2. BbITpuTe oxnarkaaroLLyo YaLly MArKon
TKaHbO HaCcyXxo.

OuucTKa aApyrux yacteu

1. Ounctute NOACTaBKY, KPbILIKY, MeLuan-
Ky, aaantep 1 nonatky MblfibHbIM
pacTBOPOM M MATKOW TKaHbHO UMK ry6-
KOW.

2. Ecnu fetany npuroaHbl ANA MbITbA B
NocyA0OMOEYHOW MalluHe, Knaaute Me-
LanKy COeANHUTENIbHON My()TON BHHUS.

PeuenTbl

3neckb npusoAMTCA BbIBOPKA pPeLenTos,
paspaboTaHHbIX CneLmnanbHO ANA Ballux
NpUHaANEXXHOCTEN.

YKkasaHuA

= OxnakaaroLei cnocoBHOCTU MOPOXKe-
HUUbI OCTATOYHO ANA NPUroToBIeHUA
npum. 1 | MOPOXXEHOro UK KonnyecTea,
yKkasaHHoro B o63ope peuentoB. Y1o0bl
NPUroTOBUTb €LLIe MOPOXEHOr0, CHOBA
OTNpaBbTe OYULLEHHYIO OXNaXKAAOLLYHO
yally B MOPO3UIbHUK MUHUMYM Ha
18 yacos.



= YKasaHHOe B OTAeSbHbIX peuentax Ko-
NIMYeCTBO COOTBETCTBYET MPUM. 4 nop-
LUHUAM.

= Peyentbl He npuroaHbl AnA 6onbHbIX ca-
XapPHbIM .ElVIaéeTOM.

= He vcnonb3yinte ankoronecoaepxaiumne
MHIrpedueHTbl AnAa npuaaHua apomara
CMeCH AnA MOPOXXEeHOoro, Tak Kak B Nnpo-
TUBHOM Cny4yae CMecCb He 3aTBepAeerT.

= Ha dartnyeckoe BpemMA nepepaboTku
B/IMAIOT cneaytoLlne GpaKTopsbi:
— KOJIM4eCTBO CMeCH A MOPOXKeHOro,
— TemMneparypa CMecH,
— TemnepaTypa Ballero Mopo3uibHKU-

Ka,

— TemMneparypa B NOMeLUEeHUN.

0O630p peuenTos

Peuentbl ru

CoBeTbl

BkycHee Bcero cBeXxenpurotoBneHHoe

MOPOXKeHOoe. YKpacbTe MOPOXKEHOE U

cAenawTe ero elle BKycHee, Hanpumep,

(dpyKTaMu, coycamu, B3GUTEIMM ClMBKa-

MM UK LLOKONAAHON CTPYMKOM.

[Mepea noaayen Ha cTon oxnaaute cTa-

KaHUMKM UMK Ba3OUKM, YTOOLI MOPOIKe-

HOE He TaANo CNULLKOM BbICTPO.

JocTaHbTe cBEXE3aMOPOXKEHHOE MO-

POXXEHOE M3 MOPO3UNbHUKA HE3aA0/r0

[0 noJayn Ha cTon.

CMecCb AnA MOPOXKEHOT0 MOXHO J1IerKo

¥ NPOCTO NPUrOTOBWTb MPW MOMOLLIM

cneaytowmx I'IpVIHaLIJ'le)KHOCTeVIZ

— Hacagzka-6neHaep,

— Hacaaka anAa MHOFO(PyHKLlVIOHaﬂbHO-
ro 6neHaepa,

— COKOBBDKMMASIKa ANA LMTPYCOBbIX.

B aToM 0630pe NpMBOAATCA MHIPEAMEHTHI U Luark nepepadoTku ANA pasanyHbIX PELEenToB.

Peuent UHrpeaueHTbl

MepepaboTka

= 2 nanoyku Byp-
GOHCKOW BaHWNH
250 ml monoka
100 g caxapa
200 ml cnuBok

1 wenoTka conm

BaHunbHOE mo-
poXxeHoe

Paspesatb CTpy4ks BaHUNM BAOSb U Bbl-
CKPECTU HOXOM MAKOTb.

Monoko HanuTb B KacTptonto, 106aBuTb
caxap, MAKOTb BaHW/X 1, NOMeLLnBasn,
[I0BECTU [10 KUMEHWA.

JaTb cMecH OCTbITb 10 KOMHATHOW TeM-
neparypbl.

Bmeluatb octanbHble MHIpeaneHThI.
YcTaHOBUTL NOBOPOTHLIN Nepeksitoya-
TesNb Ha CTyneHb 1 1 3anofiHUTL MOpOXKe-
HULLY CMEeChHO.

MepepabatbiBath 20-30 MUHYT B PEXH-
me 1.
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ru Peuentbl

PeuenTt UHrpeaveHTsl MepepaboTka
LLlokonaaHoe = 100 g 65104HOrO LIOKO- ® W3MenbyeHHbIM GMoYHbIM LoKonag,
MOpPOXeHoe naga CNMBKM U caxap HarpeTb B KacTptone, no-
300 ml cnuBoK CTOAHHO MOMeELLMBad, NoKa caxap M Lo-
40 g caxapa Konaj He pacTBOPATCA.
150 g iorypTa = CwmeLlatb HOTYpT C eLle Tennon CMechlo.
JaTtb cmecu oCTbITb 10 KOMHATHOM TeM-
neparypbl.

= YCTaHOBWTb NOBOPOTHbLIN Nepeknoya-
Teslb Ha CTyneHb 1 1 3anonHUTL MOPOXKe-
HWLY CMeChHO.

= [lepepabatbiBatb 20-30 MUHYT B PEXKU-

me 1.
MoporkeHoe = 100 g 6enoro wokona- ® KM3menbyYeHHbI Genblii LWoKonaa v CimBe-
«Crpavarenna» aa KW HarpeTb B KacTptosie, MOCTOAHHO Mo-
= 300 ml cnuBok MeLLMBanA, NoKa LoKoiaZ He pacTBOPUT-
= 60 g Morypta cA.
® 40 g caxapHoi nyapbl  ® JlaTb CMecH OCTbITb 10 KOMHATHON TeM-
= 50 g WwokonaaHon nepartypsl.
KPOLLIKM = BmeluaTtb ocTaNbHble MHTPEANEHTHI.
YcTaHOBUTbL NOBOPOTHLIN NepeKstoya-
TeNb Ha CTyneHb 1 1 3anofHUTL MOPOXe-
HULlY CMeChHo.
= [lepepabatbiBatb 15-25 MUHYT B PEXKU-
me 1.
BanaHoBoe mo- ® 200 g 6aHaHoB (no- = [IpuroToBuTH MHOPE M3 BCEX UHTPEANEH-
poXkeHoe pe3aHHbIX KyCOYKamMm) TOB.
= 80 g caxapa = YCTaHOBWUTbL MOBOPOTHbIN NepeKoya-
= 100 ml monoka Tesb Ha CTyneHb 1 1 3anofHUTbL MOPOXKe-
= 100 ml cnuBok HULlY CMeCblO.
= 1 CT. . IMMOHHOro co- ® [lepepabatbiBatb 20-30 MUHYT B pexxu-
Ka me 1.
BuwHeBo-io- = 500 g BULUHEBOroO MO-  ® 3aMOYMTb XKenaTuH B AOCTATOYHOM KOJK-
rypToBoe MOpo- rypra yecTBe X0NoAHOW BoAbl HA 15 MUHYT.
eHoe m 24 g BaHWIbHOro ca-  ® )XKenaTuH crnerka omkartb 1 MoAOrpeThb B
xapa MasneHbKOM KacTptosie, NOCTOAHHO MoMe-
= 3 niucta 6enoro »xena- LUMBAA, HO He AOBOAA A0 KMUMEHWA.
TMHa = BmelwmBatb ocTalbHble UHIPEANUEHTI,

noka He oBpasyeTcA HeXxHaA macca.

» Jl06aBuTb TeMbIi kenatuH B pabdoTato-
Lui BneHaep.

= YCTaHOBWTb NOBOPOTHbLIN NepeKntoya-
Teslb Ha CTyneHb 1 1 3anonHUTL MOPOXKe-
HULlY CMeChHO.

= [lepepabatbiBatb 15-25 MUHYT B PEXKU-
me 1.

CoserT: [Monpobyiite aToT
peuenT, UCMoMb3yA TaKkxKe
Apyrve Buabl GPyKTOBOro
norypra.
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Peuentbl ru

PeuenTt UHrpeaveHTsl MepepaboTka
®ucrawkosoe = 100 g pucTawwek (u3- ™ 3aMOuUUTb KenaTuH B AOCTATOYHOM KOSU-
MOPOXKEHOe MeJIbYEHHbIX) YyecTBe XONOAHOM BOAblI HA 15 MUHYT.
® 8 g BaHWIbHOrO caxa- ® YenaTtuH cnerka omxartb ¥ NoAorpeTb B
pa ManeHbKOM KacTptosie, NOCTOAHHO MoMe-
90 g caxapa LMBaA, HO He IOBOAA [0 KUMEHKUA.

200 ml monoka

200 ml cnuBok

3 nucra 6enoro »kena-
TMHa

= BMmelunBaTh OCTallbHbIE MHIPEANEHTHI,
noka He oBpasyeTcA HeXxHaA macca.

= Jlo6aBuTb TENNbIN XKenatuH B padoTato-
Lui BneHaep.

= YCTaHOBWTb NOBOPOTHbLIN NepeKntoya-
Teslb Ha CTyneHb 1 1 3anonHUTL MOPOXKe-
HULlY CMeChHo.

= [lepepabatbiBatb 15-25 MUHYT B PEXKU-
me 1.

JIMMOHHBIW cop-
Get

= 150 ml numoHHoro co-
Ka (CBEXEBbIXXaToro)
200 ml Boabl

170 g caxapa

150 g norypta

4 nucra 6enoro »kena-
TMHA

CoBeT: YTo06bl Nnpuroto-
BWUTb anenbCUHOBbLIN COp-
6et, 3ameHute 100 ml nu-
MOHHOIO COKa CBEXEBbI-
aTblM anesibCUHOBbLIM
COKOM.

= 3aMOuMnTb XKenaTuH B AOCTAaTOYHOM KOJU-
YyecTBe XONoAHOW BoAbl HAa 15 MUHYT.

= >KenaTtuH cnerxka omKartb M MOAOrpeTb B
ManeHbKON KacTptone, MOCTOAHHO Nome-
LUMBAA, HO He A0BOAA A0 KMUMEHWA.

= BmelunBaTb OCTallbHbIE MHIPEANEHTHI,
noka He obpasyeTcA HexxHaA mMacca.

= [lo6aBuTb TEMNbIN XenaTiH B paboTato-
L 6GneHaep.

= YCTaHOBWUTb MOBOPOTHELIN NEpeKoya-
TeNb Ha CTyneHb 1 1 3anofHUTb MOPOXe-
HWLY CMeChHO.

= [lepepabatbiBatb 40-50 MUHYT B peXxu-
me 1.

Kny6HuuHoe mo-
poXeHoe

250 g KknyBHUKM (cBe-
Xen)

75 g caxapa

100 ml monoka

100 ml cnuBok

20-30 ml numoHHoro
COKa (CBeXXeBbXKaTo-
ro)

= [IpuroToBUTL MHOPE M3 BCEX UHTPEANEH-
TOB.

= YCTaHOBWUTb MOBOPOTHLIN NepeKoya-
TeNb Ha CTyneHb 1 1 3anofHUTb MOPOXe-
HULY CMeChHO.

= [lepepabatbiBatb 20-30 MUHYT B PEXKU-
me 1.

MoporxeHoe u3
KUBU

= 400 g KMBM (OYMLLIEH-
HOro OT KOXXypbl U pas-
JeneHHoro Ha yeTblpe
yacTv)

= 20-30 ml numoHHOro
COKa (CBeXXeBbXKaTo-
ro)
100 ml Boawl
80 g caxapa

= [IpuroToBuTL MOPE M3 BCEX UHTPEANEH-
TOB.

= YCTaHOBWTb NOBOPOTHbIN Nepekntoya-
Tesb Ha CTyneHb 1 1 3anonHUTL MOPOXKe-
HWLY CMeChHO.

= [lepepabatbiBatb 20-30 MUHYT B PEXKU-
me 1.
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ru Peuentbl

PeuenTt UHrpeaveHTsl MepepaboTka
AbpuKocoBoe = 250 g abpvKocoB (KOH- ® [pUroTOBWTL MIOPE U3 BCEX MHIPeaUEH-
MOpPOXeHoe CEPBUPOBaHHbIX, TOB.
CTEKLLKX) = YCTaHOBWUTbL MOBOPOTHELIN NepeKnoya-
= 80 g caxapa Teslb Ha CTyneHb 1 1 3anofIHUTbL MOpPOXKe-
= 50 ml monoka HWLY CMeChHo.
= 50 ml naxtbl = [lepepabatbiBatb 20-30 MUHYT B PEXKU-
= 100 ml cnuBok me 1.

MoporxeHoe 13
ManbBOBOrO Yan

400 ml Boabl

5 naxkeTuMkoB manbBo-

Boro yaA (npum. 10 g)

140 g caxapa

2 4. 1. IMMOHHOrO Co-

Ka

= 150 g TBOPOXKHOIO Chbl-

pa

3aBapuTb yar 1 HacToATb 10 MUHYT.
JobaBnTb IMMOHHBIN COK U caxap, nepe-
MeLLMBaTh, NoKa caxap He pacTBOPUTCA
MOSIHOCTBIO.

= JlaTb CMECH OCTbITb 10 KOMHATHOW TeM-
nepartypsl.

= Jlo6aBuTb TBOPOXKHbIN ChIp U CMeLLaThb
BEHYMKOM AnA B3OUBaHMA.

= YCTaHOBWTb NOBOPOTHbLIN NepeKntoya-
Tesb Ha CTyneHb 1 1 3anonHUTL MOPOXKe-
HULLY CMEChHO.

= [lepepabatbiBarb 30-40 MUHYT B PeXu-
me 1.

MoporxeHoe
«MOKKO»

= 300 ml xonoAHoro Ko-
de

200 ml cnuBok

80 g caxapa

1 wenoTka conu

= [lepemelumBaTth BCe yKasaHHble UHIPpe-
OVEHTBI, NOKa caxap MOSIHOCTbIO He
pacTBopuTCA.

= YCTaHOBWTb NMOBOPOTHbLIN NepeKnoya-
Tesb Ha CTyneHb 1 1 3anonHUTL MOPOXKe-
HULY CMeCbHo.

= [lepepabatbiBatb 20-30 MUHYT B PEXKU-
mMe 1.
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YcTpaHeHve HencnpaBHOCTEN ru

YCTpaHeHMe HeMCI'IpaBHOCTeﬁ

Bbl MOXkeTe caMOCTOATENBbHO YCTPaHUTb HE3HAUMTESbHBIE HEMCNPABHOCTU MPUHALNEMHO-
cTen. BocnonbayiTtecb MHGpopMaurei U3 rnasbl «YCTpaHeHne HeMcnpaBHoCcTen» nepea 06-
paLleHUeM B CEPBUCHYO CNy>OBy. ODTO NO3BONUT U3BeXKaTb AOMONHUTENBHBIX PACXOA0B.

Cbou B paborte

HeucnpasHocTb MpuunHa YcTpaHeH1e HeucnpasHOCTH

CrblLLEH LenKatoLLmni MopoxxeHoe A0CTUIIIO 1. YcraHoBUTE NOBOPOTHBIN

3BYK, a Mellanka nepe-  >kenaemon TBepAOCTH A0 nepextouatens Ha O.

cTana BpatlarbCA. UCTEeYEeHWA 3aaHHOro 2. CHMMUTE MOPOXKEHULLY.
BpemeHu. 3. MNepeno)ute rotoBoe MopoXxe-

HOe B noAaxoAALlyro eMKOCTb.

Mewanka neperpy>xeHa 1.
unu 6rokMpoBaHa.

YcTaHoBKUTE NOBOPOTHbLIN
nepekntouatens Ha O.

Cokpatute 06beM UHrpeaneH-
TOB.

CHUMHWTE BNIOKMPOBKY.
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JQ Thank you for buying a
Wl Bosch Home Appliance!

Register your new device on MyBosch now and profit directly from:

* Expert tips & tricks for your appliance

* Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts

o Digital manual and all appliance data at hand

« Easy access to Bosch Home Appliances Service

Free and easy registration — also on mobile phones:
www.bosch-home.com/welcome

Looking for help?
You'll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, help with problems
or a repair from Bosch experts.

Find out everything about the many ways Bosch can support you:
www.bosch-home.com/service

Contact data of all countries are listed in the attached service direc-
tory.

Robert Bosch Hausgeriate GmbH
Carl-Wery-StraB3e 34

81739 Miinchen

GERMANY
www.bosch-home.com

8001155338 (991219)
de, en, fr, it, nl, da, no, sv, fi, es, pt, el, tr, pl, uk, ru, ar
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