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INSTRUKCJA OBSLUGI - MASZYNKA DO LODOW | SORBETOW

Elementy zestawu:
Jednostka napedowa
Przewdd zasilajgcy
Pokrywa

Wrzeciono

Mieszadto

Miska

Wktadka stabilizujgca
Obudowa
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Panel sterowania:

Wyswietlacz LED, pokazuje czas dziatania (5-45 min)
Przycisk regulacji czasu (-5 minut)

Przycisk zasilania ,ON/OFF” (wigczenie/wytacznie)
Przycisk regulacji czasu (+ 5minut)
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Prosimy o dokfadne zapoznanie sie z niniejszg instrukcjg przed uzyciem urzadzenia i 0 zachowanie jej do wgladu
na przysztos¢. Dokladne zapoznanie sie z ponizszymi zaleceniami umozliwi wlasciwe korzystanie z urzadzenia
i pozwoli cieszy¢ sie jego bezawaryjnym dzialaniem przez diugi czas.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

1. Sprawdz zawarto$¢ opakowania i upewnij sie, ze posiadasz wszystkie czesci zestawu (podane w instrukcji) oraz
ze zadna z cze$ci zestawu nie jest uszkodzona.

2. Usun folie zabezpieczajace.

3. Miske, mieszadto, wrzeciono oraz pokrywe umyj doktadnie w cieptej wodzie z ptynem do mycia naczyn,
a nastepnie doktadnie wyptucz i wysusz.

4. Wytrzyj obudowe wilgotng szmatkg, pozostaw cato$¢ do wyschniecia.

5. Przygotuj urzgdzenie do pracy zgodnie ze wskazéwkami podanymi w niniejszej instrukciji.

SPOSOB UZYTKOWANIA

1. Zt6z maszynke wedtug kolejnosci podanej na schemacie znajdujgcym sie na poczatku instrukcji.
Aby umiesci¢ jednostke napedowg w pokrywie, przycisnij delikatnie oba przyciski znajdujgce
sie po bokach napedu. Gdy jednostka zostanie umieszczona stabilnie w pokrywie, w jej spodzie,
w szesciokatnym otworze umies$¢ wrzeciono w taki sposéb, aby koncowka z wcieciem znalazta sie
wewnatrz jednostki napedowej i cicho klikneta. Zamontowane poprawnie wrzeciono trzyma sie
stabilnie i nie wypada samoczynnie. Do drugiego konca wrzeciona dotgcz mieszadto. W obudowie
umiedci¢ schtodzong miske, catos¢ przykryj wktadkg stabilizujgcg i pokrywg z domontowang
jednostkg napedowg oraz mieszadlem. Zwr6¢ uwage, ze na krawedziach pokrywy znajdujg
sie 4 wypustki, ktére muszg zostaé umieszczone w specjalnych otworach we wktadce
stabilizujgcej. Po umieszczeniu pokrywy we wiasciwym miejscu przekre¢ jg lekko w dowolng
strone, aby dodatkowo ustabilizowa¢ catosé¢.

2. Podtgcz urzadzenie do gniazda sieciowego.

3. Nacisnij przycisk ,ON/OFF” aby wigczy¢ urzadzenie. Na wyswietlaczu automatycznie pojawi sie
domysine ustawienie ,40:00” Ooznaczajgce 40 minut pracy urzgdzenia.

4. Za pomocg przyciskéw oraz ustaw pozadang ilos¢ minut. Kazdorazowe
przycisniecie kazdego z przyciskow odpowiednio odejmie lub doda 5 minut do zadanego czasu.

5. Urzadzenie wigcza sie automatycznie w ciggu 3 sekund po ustawieniu wybranych parametrow.
W momencie rozpoczecia pracy mieszadio zaczyna sie obracaé, urzgdzenie zaczyna odliczaé
czas, ktéry wyswietla sie na wyswietlaczu LED.

6. Po uplynieciu zadanego czasu, urzadzenie wylgczy sie samoczynnie. Odtgcz je od gniazda
sieciowego i dopiero wtedy przystgp do otwierania. i



7. Demontaz maszynki prowadz w kolejnosci odwrotnej do przedstawionej w pkt 1.

UWAGA: Nie zdejmuj pokrywy podczas pracy urzgdzenia! Ze wzgledu na obracajgce sie mieszadto,
zdejmowanie pokrywy w trakcie pracy lub préba wyjecia jednostki napedowej moze grozi¢ wypadkiem
lub uszkodzeniem maszyny. Aby dodac¢ skfadniki, wykorzystaj znajdujgcy sie w pokrywie otwor.
Wszelkie czynnosci zwigzane z demontazem mozesz podjgé dopiero po odtgczeniu urzgdzenia
od gniazda sieciowego.

PRZYGOTOWANIE LODOW

Lody to popularny na caltym Swiecie mrozony deser, powstajgcy poprzez zamrozenie masy uzyskanej z produktow
mlecznych lub na bazie wody, cukru i owocow z dodatkami smakowymi, takimi jak wanilia, kakao lub owoce. Istnieje wiele
odmian tego deseru, jednak warto zaznaczy¢, ze wsrdd najpopularniejszej, mleczno-waniliowej wersji tego dania, wyrdznic
mozna dwa typy:

Lody francuskie - najpopularniejszy typ lodéw, przygotowywanych z uzyciem mleka i zéttek potgczonych
ze $mietankg i dodatkami. Konsystencja tych lodow jest gtadka i aksamitna.

Lody filadelfijskie - w ich skfad wchodzi $mietanka i mleko bez dodatku zéttek, dzieki czemu sg mniej kaloryczne
i prostsze do zrobienia, ale i mniej puszyste od lodow typu francuskiego.

Do sporzadzenia smacznych, domowych lodéw typu filadelfijskiego potrzebujesz:

400 ml $mietanki kremowki do ubijania (30-36%)
200 ml mleka
70 g cukru biatego

UWAGA: Pojemnos¢ miski to 1800 ml, rekomendujemy zatem przygotowanie maksymalnie 1600 ml lodéw, ktore
powstajg z ok. 800 ml sktadnikow.

Proces przygotowania:

1.

Na co najmniej 8-12 godzin przed planowanym rozpoczeciem produkcji lodéw (najlepiej na catg noc), umiesé
w zamrazarce umytg i osuszong mise urzadzenia — w celu schtodzenia jej do odpowiedniej temperatury. Schiodz
w lodéwce rowniez mleko oraz Smietane kremowke (lub inne sktadniki, z ktdrych planujesz przygotowac lody).

Bezposrednio przed przygotowaniem mieszanki na lody ostroznie umyj mieszadto, wrzeciono oraz pokrywe cieptg
woda z ptynem do mycia naczyn, a nastepnie wszystkie elementu dobrze wyptucz i osusz. Urzadzenie nie nadaje
sie do mycia w zmywarce.

Smietanke kreméwke ubij na sztywno, mleko wymieszaj z cukrem do petnego rozpuszczenia krysztatkéw cukru,
nastepnie niewielkimi porcjami dodawaj mleko do ubitej Smietanki, mieszajgc delikatnie, tak, aby unikng¢
opadniecia kremu. Rekomendujemy nie pomija¢ etapu ubijania $mietanki, poniewaz uzyskane w ten sposéb lody
bedg bardziej puszyste niz te, ktére otrzymasz wylgcznie poprzez zmieszanie ptynnej Smietanki z mlekiem
i cukrem.

Tak przygotowang mieszanke schtodZz w lodéwce do temperatury ok. 5-10°C. JeSli nie masz pewnosci,
czy mieszanka ma odpowiednig temperature, zalecamy uzycie termometru kulinarnego.

Kiedy mieszanka osiggnie odpowiednig temperature, umie$¢ w obudowie schodzong uprzednio mise maszynki
do lodéw, nastepnie zamontuj mieszadto, wrzeciono, pokrywe oraz naped - zgodnie ze wskazéwkami podanymi
w SPOSOBIE UZYTKOWANIA. Podtgcz urzadzenie do pradu, wigcz oraz ustaw czas niezbedny do uzyskania
lodoéw (wstepny proponowany czas to 30 minut).

UWAGA: Miska (a zwtaszcza jej wnetrze) po wyjeciu z zamrazarki bedzie mie¢ bardzo niskg temperature. Unikaj
zbyt dtugiego kontaktu z miskg i nie dotykaj jej wnetrza, poniewaz moze to grozi¢ przymarznieciem skory.
Do przenoszenia zmrozonej miski rekomendujemy stosowanie wktadki stabilizujgcej, bedacej czescig zestawu.

Gdy urzadzenie rozpocznie prace, a mieszadto zacznie sie krecic¢, wyjmij z lodéwki mieszanke na lody, a nastepnie
poprzez umieszczony w pokrywie otwér sprawnym ruchem wilej jg rownym strumieniem do misy.

Pozostaw mieszanke w urzgdzeniu do uptywu zadanego czasu. Jesli lody sg dalej zbyt ptynne, mozesz ponownie
uruchomi¢ maszynke i wydtuzy¢ czas, aby uzyska¢ idealng konsystencje. Jesli mimo dodatkowego czasu lody
nie chcg gestnie¢, moze to oznacza¢, ze misa nie byta wystarczajgco schiodzona (dlatego tak wazne jest,
by chtodzenie misy trwato tyle czasu, ile zaleca sie w instrukcji). Pamietaj, ze po uptynieciu zadanego czasu
urzgdzenie wytgczy sie automatycznie.



UWAGA: Unikaj przetrzymywania utworzonych lodéw w misce urzadzenia dtuzej niz jest to niezbedne, gdyz moze
nastgpi¢ rozmrozenie sie lodow (urzgdzenie nie posiada wtasnego systemu chtodzenia). Rekomendujemy spozycie lodéw
bezposrednio po wytworzeniu lub umieszczenie ich w zamrazarce, w pojemniku odpowiednim do przechowywania
w niskich temperaturach. Rozmrozone lody nie nadaja sie do ponownego zamrozenia — podobne praktyki sa wysoce
ryzykowne i moga prowadzié do zatrucia pokarmowego. Unikaj wyjmowania lodow z miski urzadzenia ostrymi
narzedziami (np. noze, widelce), gdyz moze to skutkowac porysowaniem wnetrza misy.

Pomysly na lodowe pysznosci:

Lody z wykorzystaniem mleka i $mietanki to najpopularniejsza wersja tego mrozonego deseru, jednak nie jedyna.
Aby wzbogaci¢ smak lodéw, proponujemy dodanie sktadnikow takich jak kakao, czekolada, wiorki kokosowe, orzechy,
karmel, rodzynki, bakalie, kajmak, herbatniki czy wszelkiego rodzaju owoce — najlepiej Swieze, drobno pokrojone lub w
postaci pulpy owocowej. Pamietaj jednak, aby wykorzystywane przez Ciebie dodatki nie byly zbyt duze (jak np. cate
truskawki lub duze kawalki czekolady czy ciasteczek) i by maszynka mogta rownomiernie je rozprowadzi¢ w catej objetosci
lodow.

Innym rodzajem polecanych przez nas lodéw sg sorbety. Aby przygotowaé¢ lody typu sorbetowego, polecamy
wykorzystanie wtasnorecznie przygotowanego puree owocowego, uzyskanego poprzez zblendowanie owocow, swiezych
lub mrozonych. Maszynke przygotuj tak samo jak w wypadku lodow tradycyjnych, a zamiast mleczno-Smietankowej
mieszanki uzyj uprzednio schtodzonego puree owocowego. Takie rozwigzanie nie wymaga zazwyczaj rowniez dodatku
cukru, jednak jest to sprawa indywidualna.

Nic nie stoi na przeszkodzie, aby tworzy¢ fantazyjne i réznigce sie smakiem kompozycje lodowe —kreatywno$¢ pozwoli
Ci w coraz wiekszym zakresie cieszy¢ sie mozliwosciami, jakie zapewnia posiadanie wtasnej maszyny do lodow.

Ciekawg propozycjg dla oséb chcacych zmniejszyé kalorycznos$¢ przygotowanych przez siebie deseréw jest nie tylko
zastosowanie alternatywy dla cukru, czyli skladnikéw takich jak ksylitol czy erytrytol, ale tez przygotowanie mrozonego
jogurtu. Taki domowy jogurt swietnie sprawdzi sie jako chtodna przekgska w srodku lata. Aby przygotowac taki deser,
nalezy postepowacé w taki sam sposoéb, jak w przypadku lodéw tradycyjnych czy sorbetdw, a jako mieszanke wykorzystaé
jogurt naturalny lub grecki. Polecamy takze przygotowanie jogurtu z uzyciem sero-jogurtownicy, dostepnej w naszej
ofercie.

Warto pamietaé, ze przy uzyciu tej maszynki do lodow i sorbetéw mozna stworzy¢ réwniez przepyszne napoje lodowe typu
.Shake” — wystarczy ustawi¢ na urzadzeniu krétszy czas pracy, co nie spowoduje catkowitego zamrozenia masy
i pozostanie ona pétptynna.

Pamietaj, ze wszelkie sktadniki mleczne niezbedne do wytworzenia lodéw z powodzeniem mozesz zastgpic
ich weganskimi odpowiednikami — napojami roslinnymi (sojowym, kokosowym, owsianym, migdatowym czy ryzowym)
oraz roslinnymi $mietankami, np. kokosowa lub owsiana.

Czyszczenie i przechowywanie

Wiasciwa i regularna konserwacja przedtuzy uzytkowanie produktu. Dbaj, aby byt on przechowywany w dobrym stanie
i wtasciwie wykorzystywany.

e Wskazane jest uzywanie tagodnych srodkéw czyszczacych oraz delikatnych akcesoriow, chronigcych korpus
urzgdzenia i elementy z tworzywa przed zarysowaniem.

e Sloiki przed kazdym uzyciem nalezy dokfadnie umy¢ i wyparzy¢. Zakretki do stoikdw my¢ ciepta wodg
z detergentem. Pojemnik z obudowg i panelem przeciera¢ wilgotng Sciereczkg i wysuszyé, nie zanurzaé
w wodzie!

e Po kazdym uzyciu urzgdzenie nalezy wyczysci¢ wilgotng scierkg kuchenng i pozostawi¢ do wyschniecia.

e Elementy zestawu muszg pozostawac przez caty czas czyste, poniewaz stykajg sie z zywnoscia.

e Jogurtownice nalezy przechowywaé¢ w suchym miejscu, poza zasiegiem dzieci, a takze chronic jg przed kurzem
oraz brudem.

ZASADY BEZPIECZENSTWA

e W czasie eksploatacji jogurtownicy nalezy zachowac¢ srodki ostroznosci zwigzane z bezpieczenstwem uzytkowania
urzadzen elektrycznych.

e Zabrania sie wyjmowania lub wktadania wtyczki mokrymi rekoma.

e Zalecane jest ustawienie urzadzenia w kuchni, w miejscu ostonietym przed nadmiernym nastonecznieniem,
zapewniajgcym komfort uzytkowania oraz bezpieczng obstuge.

e Dzieci powinny mie¢ dostep do jogurtownicy tylko pod nadzorem oso6b dorostych.
e Urzgdzenie powinno by¢ tak zabezpieczone, by nie miaty do niego dostepu zwierzeta domowe.



e W czasie, kiedy urzgdzenie jest w trybie pracy, nie nalezy go przenosié.

e Urzgdzenia nie wolno samodzielnie naprawia¢ ani modyfikowac.

e Nie pozostawiac dziatajgcego urzadzenia bez nadzoru.

e Upewnij sie, ze napiecie znamionowe urzgdzenia jest zgodne z tym w sieci, z ktorej korzystasz.

e Zabronione jest uzywanie tego urzadzenia w poblizu przedmiotéw fatwopalnych.

e Nie uzywaj produktu na niestabilnym podtozu, w wilgotnym miejscu lub w poblizu innego zrédta ciepta.

Nieprzestrzeganie powyzszych zalecenn moze byC niebezpieczne dla zdrowia; moze takze zakiécac
prace urzadzenia i doprowadzi¢ do jego awarii.

Dane techniczne:

Napiecie znamionowe: 230V ~ 50 Hz
Moc znamionowa: 12w
Predkos¢ obrotowa silnika: 30 obr./min
Klasa ochronno$ci: Il

Wymiary urzadzenia

Szerokos¢ 22 cm A\ " o
Dtugosc¢ 22 cm - ﬁ EE |J "
9 PAP
Wysokosé 25cm
Dlugos_c przewodu 114 em c €
zasilajacego
Wysokos$¢ miski 14,5 cm
Srednica miski (wew./zew.) 14 cm /19 cm

Pojemnos¢ miski / pojemnosé

uzytkowa miski 1800 ml /1600 ml

GOSPODAROWANIE ODPADAMI

Zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego nie nalezy wyrzuca¢ do smietnika. Selekcjonowanie i prawidtowa
utylizacja tego typu odpaddéw przyczynia sie do ochrony srodowiska naturalnego. Uzytkownik jest odpowiedzialny
za dostarczenie zuzytego sprzetu do wyspecjalizowanego punktu zbiérki, w ktérym bedzie on przyjety bezptatnie.
Informacje o takim punkcie mozna uzyskac u wiadz lokalnych lub w punkcie zakupu.

Uwaga!

Kazde gospodarstwo jest uzytkownikiem sprzetu elektrycznego i elektronicznego, a co za tym idzie potencjalnym wytwoércg
niebezpiecznego dla ludzi i Srodowiska odpadu, z tytutu obecnosci w sprzecie niebezpiecznych substancji, mieszanin oraz
czesci sktadowych. Z drugiej strony zuzyty sprzet to cenny materiat, z ktérego mozemy odzyska¢ surowce takie jak miedz,
cyna, szkto, zelazo i inne.
Symbol przekreslonego kosza na $mieci umieszczany na sprzecie, opakowaniu lub dokumentach do niego
dotgczonych oznacza, ze produktu nie wolno wyrzucaé tgcznie z innymi odpadami. Oznakowanie oznacza
jednoczesnie, ze sprzet zostat wprowadzony do obrotu po dniu 13 sierpnia 2005 r.
mmm Obowigzkiem uzytkownika jest przekazanie zuzytego sprzetu do wyznaczonego punktu zbiorki w celu wiasciwego
jego przetworzenia. Informacje o dostepnym systemie zbierania zuzytego sprzetu elektrycznego mozna znalezé
w punkcie informacyjnym sklepu oraz w urzedzie miasta/gminy. Odpowiednie postepowanie ze zuzytym sprzetem
zapobiega negatywnym konsekwencjom dla srodowiska naturalnego i ludzkiego zdrowia!



The set includes:

Control panel:
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USER MANUAL - ICE CREAM AND SORBET MAKER

Drive unit

Power supply cable
Cover

Spindle

Agitator

Bowl

Stabilising insert
Housing

LED display, shows the working time (5-45 minutes)
Time adjustment button (-5 minutes)

“ON/OFF” power switch

Time adjustment button (+5 minutes

Before using the appliance, read this manual carefully and keep it for future reference. Complying with
the recommendations provided below will enable using the device properly and enjoying its faultless functioning
for along time.

n

PRIOR TO FIRST USE
Check the contents of the packaging and make sure you have all the kit parts and that none of them are damaged.
Remove protective films from the device.
Wash glass jars and lids thoroughly - in warm water with dishwashing liquid, then rinse and dry. The jars and lids
are dishwasher safe.
Wipe the inside of the yoghurt maker and the cover with a damp cloth and leave to dry. Prepare the unit for
operation according to the instructions given in this manual.
Prepare the unit for operation according to the instructions given in this manual.

HOW TO USE

1. Assemble the appliance according to the order given in the diagram at the beginning
of the manual. To place the drive unit in the cover, press gently on the two buttons
on the sides of the drive. Once the unit is firmly placed in the cover, insert the spindle into
the hexagonal hole in the bottom of the cover so that the notched end is inside the drive unit
and clicks quietly. When mounted correctly, the spindle holds firmly and does not fall
out by itself. Attach the agitator to the other end of the spindle. Place the cooled bowl
in the housing and put the stabilising insert and the cover - with the drive unit and agitator
attached - onto it. Note that there are 4 tabs on the edges of the cover, which must be inserted
into special holes in the stabilising insert. Once the cover is in place, twist it slightly in either
direction to further stabilise the whole appliance.

Connect the device to a mains socket.

3. Press the “ON/OFF” button to turn the device on. The display will automatically show a default

setting of "40:00", indicating 40 hours of device operation.

N

4. Set the desires number of minutes using the and buttons. Each time a button
is pressed, it will subtract or add 5 minutes to the set time, respectively.

5. The device switches on automatically within 3 seconds after setting the selected parameters.
After the appliance is turned on, the agitator starts to rotate and the appliance starts to count



down the time, which is shown on the LED display.

6. After the set time has elapsed, the appliance switches off automatically. Disconnect it from
the mains socket and only then proceed to open it.

7. Carry out the disassembly of the appliance in the reverse order to that outlined in item 1.

PLEASE NOTE: Do not remove the cover while the unit is operating! Due to the rotating agitator,
removing the cover during operation or attempting to remove the drive unit may risk an accident
or damage to the machine. To add ingredients, use the opening in the cover. You may only undertake
any dismantling after the device has been disconnected from the mains socket.

PREPARATION OF ICE CREAM

Ice cream is a frozen dessert popular around the world, made by freezing a paste obtained from dairy or water-based
products, sugar and fruit with flavourings such as vanilla, cocoa or fruit. There are many variations of this dessert,
but it is worth noting that we can distinguish two among the most popular, milk-vanilla versions of it:

French ice cream - the most popular type of ice cream, prepared using milk and egg yolks combined with sweet cream
and additives. The texture of this ice cream is smooth and velvety.

Philadelphia ice cream - this variety is made of cream and milk without the addition of egg yolks, making it simpler to make
and less calorie-laden, but also less fluffy than French ice cream.

To make tasty, homemade Philadelphia-type ice cream, you need:
e 400 ml of double cream for whipping (30-36%)
e 200 ml milk
e 70 g white sugar

PLEASE NOTE: The capacity of the bowl is 1,800 ml, so we recommend preparing a maximum of 1,600 ml of ice cream,
which is made from approximately 800 mL of ingredients.

Preparation process:

1. At least 8-12 hours before you start making ice cream (preferably overnight), place the bowl of the appliance,
washed and dried, in the freezer - to cool it to the right temperature. Also chill the milk and double cream
(or other ingredients you intend to use to make ice cream) in the fridge.

2. Immediately before preparing the mixture for the ice cream, carefully wash the agitator, spindle and cover with
warm water and dishwashing liquid, and then rinse and dry all items well. The appliance is not dishwasher safe.

3. Whip the double cream until stiff, mix the milk with the sugar until the sugar crystals are fully dissolved, then
add the milk to the whipped cream in small portions, stirring gently to avoid the resulting cream going flat.
We recommend that you don't skip the cream whipping step, as the resulting ice cream will be fluffier than
the one you get just by mixing liquid cream with milk and sugar.

4. Chill the mixture thus prepared in the fridge to a temperature of about 5-10°C. If you are unsure whether
the mixture is at the right temperature, we recommend using a cooking thermometer.

5. When the mixture has reached the correct temperature, place the pre-cooled bowl of the ice cream maker
in the housing, then fit the agitator, spindle, cover and drive - as indicated in the HOW TO USE section. Connect
the appliance to the power supply, switch it on and set the time required to obtain the ice cream (the initial
suggested time is 30 minutes).

PLEASE NOTE: The bowl (and especially the inside of it) will be at a very low temperature when removed from
the freezer. Avoid prolonged contact with the bowl and do not touch the inside of it as you may risk freezing your
skin to it. We recommend using the stabilising insert, which is part of the appliance set, to carry the chilled bowl.

6. Once the machine has started and the agitator starts turning, remove the ice cream mixture from the fridge
and pour it in an even stream into the bowl through the opening in the cover in a swift motion.

7. Leave the mixture in the appliance until the set time has elapsed. If the ice cream is still too liquid, you can restart
the ice cream maker and increase the time to get the perfect consistency. If the ice cream fails to thicken despite
the extra time, it may mean that the bowl was not cooled enough (this is why it is so important for the bowl
cooling to take as long as the manual recommends). Please note that the appliance will automatically switch
off after the set time has elapsed.

PLEASE NOTE: Avoid keeping the prepared ice cream in the bowl of the appliance for longer than necessary,



as the ice cream may thaw (the appliance does not have its own cooling system). We recommend consuming
the ice cream immediately after making it or placing it in the freezer, in a container suitable for cold storage.
Thawed ice cream is not suitable for refreezing - similar practices are highly risky and can lead to food poisoning.
Avoid removing ice cream from the bowl of the appliance with sharp tools (e.g. knives, forks), as this can result
in scratching the inside of the bowl.

Ideas for ice cream delicacies:

Ice cream made with milk and sweet cream is the most popular version of this frozen dessert, but not the only one.
To enrich the flavour of the ice cream, we suggest adding ingredients such as cocoa, chocolate, coconut shreds, nuts,
caramel, sultanas, dried fruit and nut blends, kaymak, biscuits or fruit of any kind - preferably fresh, finely chopped
or in the form of fruit pulp. However, make sure that the extras you use are not too large (such as whole strawberries
or large pieces of chocolate or cookies) and that the machine can distribute them evenly throughout the ice cream.

Another type of ice cream we recommend is sorbets. To prepare sorbets, we recommend using homemade fruit puree,
obtained by blending fruit, either fresh or frozen. Prepare your ice cream maker in the same way as for traditional
ice cream and use pre-cooled fruit puree instead of the milk and cream mixture. This solution does not usually require
added sugar either, but this is an individual matter.

Nothing prevents you from creating imaginative and different tasting ice cream compositions - creativity will allow
you to increasingly enjoy the possibilities that owning your own ice cream maker provides.

An interesting suggestion for those wishing to reduce the calorie content of their prepared desserts is not only
to use alternatives to sugar, i.e. ingredients such as xylitol or erythritol, but also to prepare frozen yoghurt.
The homemade yoghurt of this kind is great for a cool mid-summer snack. To prepare such a dessert, follow the same
steps as for traditional ice cream or sorbets, and use natural or Greek yoghurt as the mixture. We also recommend
preparing yoghurt using a cheese and yoghurt maker, available in our range.

It is worth remembering that you can also create delicious ice cream shakes with this ice cream maker - just
set a shorter run time on the machine, which will not freeze the mixture completely and it will remain semi-liquid instead.

Remember that you can successfully replace any dairy ingredients needed to make ice cream with vegan equivalents -
plant-based drinks (made from soya, coconut, oat, almond or rice) and plant-based creams made from coconut or oats.

Cleaning and storage

Proper and regular maintenance will extend the life of the product. Make sure that it is stored in good condition
and used properly.

e Use gentle cleaning agents and delicate accessories, which will protect the body of the devices
and its plastic parts against scratches.

e Wipe the drive unit with panel and display with a damp cloth and dry it well afterwards each time.
Do not immerse the appliance in water!

o After each use, the appliance should be cleaned with a damp kitchen cloth or washed (depending
on the part thereof) and allowed to dry.

e Kit components must remain clean at all times as they come into contact with food.
e Store the product in a dry place, away from children. Protect it against dust and dirt.

SAFETY PRINCIPLES

e When operating the yoghurt maker, take precautions related to the safety of using electrical equipment.
e Itis prohibited to remove or insert the plug with wet hands.

e It is recommended that the device be placed in the kitchen, in a place sheltered from excessive sunlight, to ensure
comfort of use and safe operation.

e Children should only have access to the yoghurt maker under adult supervision.
e The device should be secured so that pets do not have access to it.

e While the device is in operating mode, do not move it.

e Do not repair or modify the device on your own.



e Never leave the operating device unattended.

e Make sure that the rated voltage of the device matches that of the mains you are using.

e Itis prohibited to use this device near flammable objects.

e Do not use the device on an unstable surface, in a damp place or near another heat source.

Failure to follow these recommendations can be hazardous to health and it can also interfere with the
operation of the equipment and lead to its failure.

Technical data:

Rated voltage: 230 V ~ 50 Hz
Rated power: 12w
Motor RPM: 30/minute

Protection class: Il

Device dimensions
Width 22cm A ﬁ EEI'J oy
Length 22 cm %AP "
Height 25cm —
Length of the power cable 114 cm c €
Bowl height 14.5cm
Bowl diameter (inner/outer) 14cm/19cm
Bowl capacity / usable capacity 1800 ml / 1600 ml

WASTE MANAGEMENT

Waste electrical and electronic equipment must not be discarded into a waste bin. Selection and correct disposal of waste
of this type contributes to protection of the natural environment. The user is liable for delivering the waste equipment
to a specialised collection point, where it will be accepted without charging any fee. Information on such collection point
can be obtained from local authorities or at the point of purchase.

Please note!

Every household uses electrical and electronic equipment and, therefore, is a potential producer of waste that is hazardous
to people and the environment due to presence of hazardous substances, mixtures, and constituents in the equipment.
On the other hand, waste equipment constitutes valuable material from which raw materials such as copper, tin, glass,
iron, etc. can be recovered.
The symbol of a crossed-out rubbish bin placed on equipment, packaging, or accompanying documents means
that the product must not be disposed of together with other waste. Such a marking means at the same time that
the equipment was placed on the market after 13th of August 2005.
mmmm | N€ User is obligated to provide waste equipment to the designated waste collection point for appropriate
processing. You can find information on the available system for collecting waste electrical equipment at a given
store’s enquiry point and at the city hall/municipal office. Proper handling of waste equipment prevents negative
consequences for the natural environment and human health!



Bestandteile des Sets:

Steuerpanel

PO

ONOOA~WNE

BEDIENUNGSANLEITUNG - EIS- UND SORBETMASCHINE

Antriebseinheit
Stromversorgungskabel
Deckel

Spindel

Ruhrer

Schissel C—)
Stabilisierende Einlage | /0

Gehause

LED-Anzeige, zeigt die Betriebsdauer an (5-45 min)
Taste fir die Zeiteinstellung (-5 Minuten)
Einschalttaste ,ON/OFF* (Ein/Ausschalten)

Taste fir die Zeiteinstellung (+ 5 Minuten)

Lesen Sie diese Anleitung vor der Verwendung des Gerats sorgfaltig durch und bewahren Sie sie zum spateren
Nachschlagen auf. Das befolgen der Empfehlungen ermdéglicht die korrekte Nutzung des Geriats und gewahrleistet
dessen storungsfreien Betrieb liber einen langen Zeitraum.

n

Ea

VOR DER ERSTEN VERWENDUNG
Uberpriifen Sie den Inhalt der Verpackung und vergewissern Sie sich, dass Sie alle Teile des Sets,
die in der Anleitung angegeben sind, haben und dass keines der Teile beschadigt ist.
Die Sicherheitsfolien entfernen.
Waschen Sie die Schiissel, den Rihrer, die Spindel und den Deckel griindlich in warmem Wasser mit Spulmittel,
spulen Sie sie ab und trocknen Sie sie gut ab.
Wischen Sie das Gehause mit einem feuchten Tuch ab und lassen Sie das Ganze trocknen.
Bereiten Sie das Gerat gemaf den Anweisungen in dieser Anleitung fiir den Betrieb vor.

VERWENDUNGSWEISE

Bauen Sie die Maschine in der Reihenfolge zusammen, die in der Abbildung am Anfang der Anleitung
angegeben ist. Um die Antriebseinheit in die Abdeckung zu setzen, dricken Sie leicht auf die beiden
Kndpfe an den Seiten des Laufwerks. Wenn die Einheit fest im Deckel sitzt, setzen Sie die Spindel am
Boden des Deckels in das Sechskantloch, so dass das gekerbte Ende im Inneren der Antriebseinheit
liegt und leise einrastet. Richtig montiert, ist die Spindel stabil und fallt nicht von selbst
heraus. Befestigen Sie den RlUhrer am anderen Ende der Spindel. Die gekuhlte Schissel
in das Gehause stellen, das Ganze mit dem Stabilisierungseinsatz und dem Deckel abdecken,
an dem die Antriebseinheit und das Rihrwerk befestigt sind. Beachten Sie, dass sich an den Kanten
des Deckels 4 Nocken befinden, die in die speziellen Locher des Stabilisierungseinsatzes gesteckt
werden mussen. Sobald der Deckel in Position ist, drehen Sie ihn leicht in beide Richtungen,
um das Ganze weiter zu stabilisieren.

SchlielRen Sie das Gerat an die Steckdose an.

Dricken Sie die Taste ,ON/OFF*, um das Gerat einzuschalten. Auf der Anzeige wird automatisch
die Standardeinstellung ,40:00“ angezeigt, die die Standardbetriebszeit des Gerats von 40 Minuten
angibt.

Verwenden Sie die Tasten und , um die gewunschte Anzahl von Minuten einzustellen.
Mit jedem Tastendruck werden 5 Minuten von der eingestellten Zeit abgezogen bzw. hinzugefigt.
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5. Das Gerat schaltet sich automatisch innerhalb von 3 Sekunden nach Einstellung der gewahlten
Parameter ein. Sobald sich das Rihrwerk zu drehen beginnt, beginnt das Gerat, die Zeit
herunterzuzahlen, die auf dem LED-Display angezeigt wird.

6. Nach dieser Zeit schaltet sich das Gerat automatisch aus. Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose
und 6ffnen Sie es erst dann. i

7. Fihren Sie die Demontage der Maschine in der umgekehrten Reihenfolge wie unter Punkt
1 beschrieben durch.

ACHTUNG: Nehmen Sie die Abdeckung nicht ab, wiahrend das Gerit in Betrieb ist! Aufgrund
des rotierenden Rihrwerks besteht beim Entfernen der Abdeckung wahrend des Betriebs oder beim
Versuch, die Antriebseinheit zu entfernen, die Gefahr von Unféallen oder Schaden an der Maschine.
Um Zutaten hinzuzufiigen, benutzen Sie die Offnung im Deckel. Eine Demontage darf nur nach Ziehen
des Netzsteckers vorgenommen werden.

ZUBEREITUNG VON EIS

Speiseeis ist ein weltweit beliebtes gefrorenes Dessert, das durch Gefrieren einer Paste aus Milch- oder
Wasserprodukten, Zucker und Friichten mit Aromen wie Vanille, Kakao oder Friichten hergestellt wird. Es gibt viele
Varianten dieses Desserts, jedoch sollte man hervorheben, dass unter der beliebtesten, der milchig-vanilligen
Version dieses Gerichts, zwei Typen unterschieden werden kénnen:

Franzosisches Eis - der beliebteste Eisstyp, der aus Milch und Eigelb in Kombination mit Sahne und Zusatzen
hergestellt wird. Die Textur dieses Eises ist glatt und samtig.

Philadelphia-Eis: Dieses Eis enthalt Sahne und Milch, aber kein Eigelb, was es kalorienarmer und einfacher
in der Herstellung macht, aber auch weniger locker als franzdsisches Eis.

Um leckeres, hausgemachtes Eis nach Philadelphia-Art zu machen, brauchen Sie:
e 400 ml Schlagsahne (30-36 %)
e 200 ml Milch
e 70 g Weillzucker

ACHTUNG: Das Fassungsvermdgen der Schussel betrdgt 1800 ml, so dass wir empfehlen, maximal 1600 ml
Eis zuzubereiten, das aus etwa 800 ml Zutaten hergestellt wird.

Vorbereitung:

1. Legen Sie mindestens 8-12 Stunden vor Beginn der Eisherstellung (am besten tber Nacht) die gewaschene
und abgetrocknete Gerateschussel in den Gefrierschrank, um sie auf die richtige Temperatur abzukuhlen.
Kuhlen Sie auch die Milch und die Sahne (oder andere Zutaten, die Sie fur die Eiscreme verwenden wollen)
im Kihlschrank.

2. Unmittelbar vor der Zubereitung der Eismischung den Mixer, die Spindel und den Deckel sorgfaltig
mit warmem Wasser und Spllmittel abwaschen, dann alle Teile gut absplilen und abtrocknen. Das Gerat
ist nicht spilmaschinenfest.

3. Die Schlagsahne steif schlagen, die Milch mit dem Zucker verrihren, bis die Zuckerkristalle vollstdndig
aufgel6st sind, dann die Milch in kleinen Portionen zur Schlagsahne geben, dabei vorsichtig rihren, damit
die Creme nicht fallt. Wir empfehlen, den Schritt des Aufschlagens der Sahne nicht auszulassen,
da das resultierende Eis lockerer ist als das, das man erhalt, wenn man nur flissige Sahne mit Milch
und Zucker mischt.

4. Die so vorbereitete Mischung im Kihlschrank auf eine Temperatur von etwa 5-10°C abkuhlen lassen. Wenn
Sie sich nicht sicher sind, ob die Mischung die richtige Temperatur hat, empfehlen wir die Verwendung
eines Kuchenthermometers.

5. Wenn die Mischung die richtige Temperatur erreicht hat, setzen Sie die zuvor gekihlte Schuissel
der Eismaschine in das Gehduse ein und montieren Sie dann Rihrer, Spindel, Deckel und Antrieb -
wie in der Gebrauchsanweisung angegeben. SchlieRen Sie das Gerat an die Stromversorgung an, schalten
Sie es ein und stellen Sie die fur die Herstellung des Eises erforderliche Zeit ein (die anfanglich
vorgeschlagene Zeit betragt 30 Minuten).
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ACHTUNG: Die Schissel (und insbesondere ihre Innenseite) hat eine sehr niedrige Temperatur, wenn
sie aus dem Gefrierschrank genommen wird. Vermeiden Sie einen zu langen Kontakt mit der Schissel
und berihren Sie nicht das Innere der Schissel, da sonst die Gefahr besteht, dass lhre Haut anfriert.
Wir empfehlen, die gefrorene Schiussel mithilfe des mitgelieferten Stabilisierungseinsatzes zu tragen.

6. Sobald das Gerat den Betrieb beginnt und das Rihrwerk sich dreht, nehmen Sie die Eismischung
aus dem Kihischrank und gieRen Sie sie in einem gleichmaRigen Strahl durch die Offnung im Deckel
in die Schussel.

7. Lassen Sie die Mischung im Gerat, bis die eingestellte Zeit abgelaufen ist. Wenn das Eis noch zu flissig ist, kbnnen
Sie die Eismaschine erneut starten und die Zeit verlangern, bis die perfekte Konsistenz erreicht ist. Wenn
das Eis trotz der zusatzlichen Zeit nicht fest werden will, kann dies bedeuten, dass die Schissel nicht ausreichend
gekuhlt war (deshalb ist es so wichtig, dass das Kiihlen der Schissel so lange dauert, wie es in der Anleitung
empfohlen wird). Bitte beachten Sie, dass sich das Gerat nach Ablauf der eingestellten Zeit automatisch
ausschaltet.

ACHTUNG: Vermeiden Sie es, das zubereitete Eis langer als nétig in der Schissel des Gerats zu lassen,
da es sonst auftauen kénnte (das Gerat verfugt tUber kein eigenes Kihlsystem). Wir empfehlen, das Eis sofort nach
der Zubereitung zu verzehren oder es in einem fur die kalte Lagerung geeigneten Behalter in den Gefrierschrank
zu stellen. Aufgetautes Speiseeis eignet sich nicht zum Wiedereinfrieren - dhnliche Praktiken sind hochst
riskant und konnen zu Lebensmittelvergiftungen fiihren. Vermeiden Sie es, Speiseeis mit scharfen Werkzeugen
(z. B. Messer, Gabel) aus der Schissel zu entnehmen, da dies zu Kratzern im Inneren der Schissel fihren kann.

Ideen fiir gefrorene Leckereien

Eis aus Milch und Sahne ist die beliebteste Variante dieses gefrorenen Desserts, aber nicht die einzige.
Um den Geschmack des Eises zu bereichern, empfehlen wir die Zugabe von Zutaten wie Kakao, Schokolade,
Kokosraspeln, Nussen, Karamellmasse, Sultaninen, Nissen, Keksen oder Obst jeglicher Art - vorzugsweise frisch,
fein gehackt oder in Form von Obstpiiree. Achten Sie jedoch darauf, dass die verwendeten Zutaten nicht zu grof
sind (z. B. ganze Erdbeeren, groRe Schokoladen- oder Keksstiicke) und dass die Maschine sie gleichmafig
im Eis verteilen kann.

Eine weitere Eissorte, die wir empfehlen, sind Sorbets. Fir die Zubereitung von Sorbet-Eis empfehlen
wir die Verwendung von hausgemachtem Obstpliree aus frischem oder gefrorenem Obst. Bereiten
Sie die Eismaschine wie flr herkdbmmliches Eis vor, und verwenden Sie anstelle der Milch-Sahne-Mischung
vorgekiihltes Obstpiree. Auch bei dieser Losung ist, je nach individuellen Vorlieben, in der Regel kein
Zuckerzusatz erforderlich.

Nichts hindert Sie daran, phantasievolle und unterschiedlich schmeckende Eiskompositionen zu schaffen - mit lhrer
Kreativitat konnen Sie die Mdglichkeiten, die eine eigene Eismaschine bietet, immer mehr genielden.

Ein interessanter Vorschlag fur diejenigen, die den Kaloriengehalt ihrer zubereiteten Desserts reduzieren méchten,
ist nicht nur die Verwendung von Alternativen zu Zucker, d. h. von Zutaten wie Xylit oder Erythrit, sondern auch
die Zubereitung von gefrorenem Joghurt. Diese Art von selbstgemachtem Joghurt eignet sich hervorragend
fur einen kihlen Snack im Hochsommer. Um ein solches Dessert zuzubereiten, befolgen Sie die gleichen Schritte
wie flr herkdbmmliche Eiscreme oder Sorbets und verwenden Sie Natur- oder griechischen Joghurt als Mischung.
Wir empfehlen auch die Zubereitung von Joghurt mit einer Joghurtmaschine, die in unserem Sortiment erhaltlich
ist.

Mit dieser Eismaschine kénnen Sie auch kostliche Eis- und Sorbet-Shake-Getranke zubereiten - es muss nur eine
kurzere Betriebszeit einstellt werden, damit die Mischung nicht vollstandig gefriert und halbflissig bleibt.

Denken Sie daran, dass Sie alle Milchbestandteile, die fiir die Herstellung von Speiseeis benétigt werden,
erfolgreich durch vegane Aquivalente wie pflanzliche ,Milch“ (aus Soja, Kokosnuss, Hafer, Mandel oder Reis)
und pflanzliche Sahneersatze (aus Kokosnuss oder Hafer) ersetzen kénnen.

Reinigung und Aufbewahrung

Eine ordnungsgemalfe und regelmalige Wartung verlangert die Nutzungsdauer des Produkts. Achten Sie darauf,
dass es in gutem Zustand gehalten und ordnungsgemaf verwendet wird.
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e Es ist ratsam, milde Reinigungsmittel zu verwenden, um das Gehduse des Gerats und die Kunststoffteile
vor Kratzern zu schutzen.

e Die Glaser sollten vor jedem Gebrauch grindlich gewaschen und ausgebriht werden. Waschen
Sie die Schraubverschliisse der Glaser mit warmem Wasser und Spulmittel. Den Behalter mit dem Gehause
und dem Panel mit einem feuchten Tuch abwischen und abtrocknen, nicht in Wasser eintauchen!

e Nach jeder Benutzung sollte das Gerat mit einem feuchten Kichentuch gereinigt und zum Trocknen stehen
gelassen werden.

¢ Die Bestandteile des Sets mussen stets sauber sein, da sie mit Lebensmitteln in Berihrung kommen.

¢ Die Joghurtmaschine sollte an einem trockenen Ort, auRerhalb der Reichweite von Kindern, sowie vor Staub
und Schmutz geschitzt aufbewahrt werden.

SICHERHEITSGRUNDSATZE

e Wa&hrend des Betriebs des Joghurtmaschine muissen Sicherheitsvorkehrungen im Zusammenhang
mit der Verwendung elektrischer Gerate beachtet werden.

e Es st verboten, den Stecker mit nassen Handen herauszuziehen oder einzustecken.

e Es wird empfohlen, das Gerat in der Kiche an einem Ort aufzustellen, der vor GbermaRiger Sonneneinstrahlung
geschiitzt ist, um einen bequemen Gebrauch und einen sicheren Betrieb zu gewahrleisten.

e Kinder sollten nur unter Aufsicht von Erwachsenen Zugang zur Joghurtmaschine haben.

e Das Gerat sollte so gesichert sein, dass Haustiere keinen Zugang dazu haben.

e Wahrend das Gerat im Betriebsmodus ist, sollte es nicht bewegt werden.

e Das Gerat darf nicht eigenstandig repariert oder modifiziert werden.

e Das Gerat nicht unbeaufsichtigt lassen, wahrend es in Betrieb ist.

e Vergewissern Sie sich, dass die Nennspannung des Gerats mit der Spannung des von lhnen verwendeten Netzes
Ubereinstimmt.

e Esist verboten, dieses Gerat in der Nahe von leicht entziindlichen Gegenstanden zu verwenden.

e Verwenden Sie das Produkt nicht auf einer instabilen Oberflache, an einem feuchten Ort oder in der Nahe einer
anderen Warmequelle.

Die Nichteinhaltung dieser Empfehlungen kann gefahrlich fir die Gesundheit sein; es kann auch
den Betrieb des Gerats beeintrachtigen und zu dessen Ausfall fihren.

Technische Daten:

Nennspannung: 230V ~ 50 Hz
Nennleistung: 12w
Motordrehzahl: 30 U/min

Schutzklasse: 1

Abmessungen des Gerits

Breite 22 cm
Linge 22 cm é\ ﬁ EE? y
Héhe 25 cm PAP "
- |
Liange des 114 cm

Stromversorgungskabels

Hohe der Schiissel 14,5 cm c €

Durchmesser der Schiissel

(innen/auBen) 14cm /19 cm

Fassungsvermégen der
Schiissel / nutzbares
Fassungsvermégen der
Schiissel

1800 ml/ 1600 ml




ABFALLWIRTSCHAFT

Gebrauchte elektrische und elektronische Gerate sollten nicht mit dem Hausmull entsorgt werden. Die ordnungsgemaRe
Entsorgung dieser Abfallart tragt zum Umweltschutz bei. Der Benutzer ist dafiir verantwortlich, das gebrauchte Gerat
an einer spezialisierten Sammelstelle abzugeben, an der es kostenlos angenommen wird. Informationen lber einem
solchen Punkt erhalten Sie bei der ortlichen Behérde oder der Verkaufsstelle.

Achtung!

Jeder Haushalt ist ein Nutzer von Elektro- und Elektronikgeraten und damit ein potenzieller Erzeuger von Abféllen,
die aufgrund des Vorhandenseins von gefahrlichen Stoffen, Gemischen und Komponenten in den Geraten flir Mensch
und Umwelt geféhrlich sind. Andererseits sind gebrauchte Gerate ein wertvolles Material, aus dem Rohstoffe wie Kupfer,
Zinn, Glas, Eisen und andere zuriickgewonnen werden kénnen.
Das Symbol der durchgestrichenen Milltonne auf dem Gerat, der Verpackung oder in den Begleitpapieren
bedeutet, dass das Produkt nicht zusammen mit anderen Abfallen entsorgt werden darf. Zugleich weist
die Kennzeichnung darauf hin, dass das Gerat nach dem 13. August 2005 in den Umlauf gebracht wurde.
mmmm ES liegt in der Verantwortung des Benutzers, gebrauchte Gerate zu einer ausgewiesenen Sammelstelle
zu bringen, um sie ordnungsgemal zu entsorgen. Informationen Uber das vorhandene Sammelsystem
fur Elektroaltgerate erhalten Sie am Infopunkt des Geschafts oder im Stadtamt/Gemeindeamt. Ein sachgemaRer Umgang
mit Altgeraten verhindert negative Folgen fur die Umwelt und die menschliche Gesundheit!

MANUEL D’UTILISATION - MACHINE A GLACE ET A SORBET

Le kit comprend:

Unité d'entrainement
Cable d'alimentation
Couvercle

Broche

Mélangeur

Bol

Insert de stabilisation
Boitier

N A~WNE

Panneau de commande:

Ecran LED, indique le temps de fonctionnement (5-45 min)
Bouton de réglage du temps (-5 minutes)

Bouton d'alimentation ON/OFF (allumer/éteindre)

Bouton de réglage du temps (+ 5 minutes)

el NS

Lisez attentivement cette notice avant d'utiliser l'appareil et conservez-la pour toute référence ultérieure.
Une lecture attentive des recommandations suivantes vous permettra d'utiliser correctement I’appareil et de
profiter longtemps de son fonctionnement sans probléme.

AVANT LA PREMIERE UTILISATION
1. Vérifiez le contenu de I'emballage et assurez-vous que vous disposez de toutes les pieces du kit (indiquées dans
la notice) et qu'aucune d'entre elles n'est défectueuse.
Retirez le film de protection.
3. Lavez soigneusement le bol, I'agitateur, la broche et le couvercle dans de I'eau chaude additionnée de liquide
vaisselle, puis rincez-les et séchez-les bien.
Essuyez le boitier avec un chiffon humide et laissez sécher.
5. Préparez I'appareil a fonctionner conformément aux instructions données dans cette notice.

N
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MODE D'EMPLOI

1. Assemblez la machine en suivant I'ordre indiqué dans le diagramme au début de la notice. Pour placer

l'unité d'entrainement dans le couvercle, appuyez doucement sur les deux boutons situés sur les cétés
de l'unité. Une fois l'unité fermement placée dans le couvercle, placez la broche dans le trou
hexagonal dans le fond du couvercle de maniére a ce que l'extrémité crantée soit a l'intérieur de I'unité
d'entrainement et s'enclenche silencieusement. Montée correctement, la broche tient fermement et ne
tombe pas. Fixez l'agitateur a l'autre extrémité de la broche. Placez le bol refroidi dans le boitier,
recouvrez l'ensemble de linsert de stabilisation et du couvercle avec l'unité d'entrainement
et l'agitateur fixés. Notez qu'il y a 4 languettes sur les bords du couvercle, qui doivent étre placées
dans les trous spéciaux de linsert de stabilisation. Une fois le couvercle en place, tournez-le
légérement dans un sens ou dans l'autre pour stabiliser I'ensemble.

Branchez 'appareil a une prise secteur.

Appuyez sur le bouton ON / OFF pour allumer I'appareil. L'écran affiche automatiquement un réglage
par défaut de "40:00", indiquant 40 minutes de fonctionnement de l'appareil.

Utilisez les boutons et pour régler le nombre de minutes souhaité. Chaque fois
que vous appuyez sur l'un des boutons, I'appareil soustrait ou ajoute 5 minutes a la durée
programmeée.

L'appareil s'allume automatiquement dans les 3 secondes qui suivent le réglage des parameétres
sélectionnés. Dés que l'agitateur commence a tourner, I'appareil commence a décompter le temps
qui s'affiche sur I'écran LED.

Une fois le temps programmé écoulé, I'appareil s'éteint automatiquement. Débranchez-le de la prise
de courant et ne procédez a son ouverture qu'ensuite.

Démontez la machine dans l'ordre inverse de celui indiqué au point 1.

ATTENTION: Ne pas retirer le couvercle pendant le fonctionnement ! En raison de la rotation de
I'agitateur, le fait de retirer le couvercle pendant le fonctionnement ou d'essayer de retirer l'unité
d'entrainement peut entrainer un risque d'accident ou d'endommagement de la machine. Pour ajouter
des ingrédients, utilisez I'ouverture du couvercle. Tout démontage ne peut étre entrepris qu'aprés avoir
débranché l'appareil de la prise de courant..

PREPARATION DE LA GLACE

La glace est un dessert congelé populaire dans le monde entier. Elle est fabriquée en congelant une péate obtenue a partir
de produits laitiers ou a base d'eau, de sucre et de fruits, avec des arbmes tels que la vanille, le cacao ou les fruits. Il existe
de nombreuses variantes de ce dessert, mais pour la version la plus populaire lait-vanille de ce plat, il y a deux types;

Glace frangaise - le type de glace le plus populaire, préparée a partir de lait et de jaunes d'ceufs combinés

a de la créme et a des additifs. La texture de cette glace est lisse et veloutée.

Glace de Philadelphie - elle contient de la créme et du lait sans jaunes d'ceufs, ce qui la rend moins calorique

et plus simple a fabriquer, mais aussi moins onctueuse que la glace de type francais.

Pour préparer une savoureuse glace maison de type Philadelphie, il vous faut:

ATTENTION: La capacité du bol étant de 1800 ml, il est recommandé de préparer un maximum de 1600 ml de glace,

400 ml de creme a fouetter (30-36%)
200 ml de lait
70 g de sucre blanc

obtenue a partir d'environ 800 ml d'ingrédients.

Processus de préparation:

1. Au moins 8 a 12 heures avant de commencer a préparer la glace (de préférence pendant la nuit), placez
le bol a glace lavé et séché dans le congélateur - pour le refroidir a la bonne température. Réfrigérez également

3. Fouettez la créme en neige, mélangez le lait avec le sucre jusqu'a ce que les cristaux de sucre soient

le lait et la créme (ou les autres ingrédients que vous prévoyez d'utiliser pour préparer de la glace).

Immédiatement avant de préparer le mélange pour la glace, lavez soigneusement I'agitateur, la broche et le
couvercle avec de I'eau chaude et du liquide vaisselle, puis rincez et séchez bien tous les éléments. L’appareil

ne convient pas au lavage au lave-vaisselle.
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completement dissous, puis ajoutez le lait a la créme fouettée par petites portions, en remuant doucement pour
éviter que la creme ne s'affaisse. Nous vous recommandons de ne pas sauter |'étape de fouetter la creme,
car la glace obtenue sera plus onctueuse que celle obtenue en mélangeant la créme liquide avec le lait
et le sucre.

4. Faites refroidir le mélange ainsi préparé au réfrigérateur jusqu'a ce qu'il atteigne unetempérature d'environ
5 a 10°C. Si vous n'étes pas s(r que le mélange est a la bonne température, nous vous recommandons d'utiliser
un thermométre de cuisine.

5. Lorsque le mélange a atteint la bonne température, placez le bol, préalablement refroidi, dans le boitier, puis
montez l'agitateur, la broche, le couvercle et I'unité d’entrainement, conformément aux instructions données
dans la notice d'utilisation. Branchez I'appareil sur le secteur, mettez-le en marche et réglez le temps nécessaire
a l'obtention de la glace (le temps initial proposé est de 30 minutes).

ATTENTION: Le bol (et surtout son intérieur) sera a une température trés basse lorsqu'il sera sorti
du congélateur. Evitez tout contact prolongé avec le bol et ne touchez pas l'intérieur du bol, au risque de geler
votre peau. Nous recommandons d'utiliser l'insert de stabilisation qui fait partie du kit,pour déplacer
le bol congelé.

6. Une fois que la machine a démarré et que I'agitateur tourne, retirez le mélange du réfrigérateur et versez-le
en un flux régulier dans le bol par I'ouverture du couvercle, d'un mouvement régulier.

7. Laissez le mélange dans la machine jusqu'a ce que le temps programmé soit écoulé. Si la glace est toujours trop
liquide, vous pouvez redémarrer la machine et augmenter le temps pour obtenir la texture parfaite. Si la glace
ne veut pas épaissir malgré le temps supplémentaire, cela peut signifier que le bol n'a pas été suffisamment

refroidi (c'est pourquoi il est si important que le refroidissement du bol dure aussi longtemps
que le recommandent les instructions). N'oubliez pas , une fois le temps programmé écoulé, I'appareil s'éteint
automatiquement.

ATTENTION: Evitez de conserver la glace préparée dans le bol de I'appareil plus longtemps que nécessaire,
car elle risque de décongeler (I'appareil ne dispose pas de son propre systéme de refroidissement).
Il est recommandé de consommer la glace immédiatement aprés sa préparation ou de la placer au congélateur,
dans un récipient adapté a la conservation au froid. La glace décongelée ne doit pas étre recongelée. De telles
pratiques sont trés risquées et peuvent entrainer des intoxications alimentaires. Evitez de retirer la glace
du bol de I'appareil a I'aide d'outils tranchants (par exemple, couteaux, fourchettes), car vous risquez de rayer
l'intérieur du bol.

Idées de délices glacés:

Les fruits frais, le cacao, la vanille, les flocons de noix de coco, les confitures et les pulpes de fruits sont de bons ajouts
au yaourt fait maison. Le yaourt salé, servi comme tzatziki, sera également une idée originale. Il suffit d'ajouter
du concombre haché ou rapé, de l'ail, un peu d'huile d'olive, du sel et de 'aneth et de la menthe hachés. Le yaourt fait
maison peut également servir de base a d'autres plats et boissons: smoothies, lassi, bouille d’avoine, sauces
ou gateaux. Il n'y a pas de limites a votre créativité, mais il faut noter que les ardbmes ne doivent étre ajoutés qu'au yaourt
fini, sous peine de nuire au processus de sa formation. Si vous prévoyez d'ajouter du yaourt préparé a des plats chauds,
gardez a l'esprit qu'il peut devenir caillé. Pour éviter cela, mélangez le yaourt avec une petite quantité de sauce piquante
ou de soupe, puis combinez avec le reste.

Conseils supplémentaires:

La glace a base de lait et de créme est la version la plus populaire de ce dessert glacé, mais ce n'est pas la seule.
Pour enrichir la saveur de la glace, vous pouvez ajouter des ingrédients tels que cacao, chocolat, copeaux de noix
de coco, noix, caramel, raisins secs, confiture de lait, biscuits ou fruits de toute sorte - de préférence frais,
finement hachés ou sous forme de pulpe de fruits. Veillez toutefois a ce que les garnitures utilisées ne soient
pas trop grosses (fraises entiéres, gros morceaux de chocolat ou de biscuits, par exemple) et a ce que la machine
puisse les répartir uniformément dans la glace.

Les sorbets sont un autre type de glace que nous recommandons. Pour préparer une glace de type sorbet,
il est recommandé d'utiliser une purée de fruits maison, obtenue en mixant des fruits, frais ou congelés. Préparez
la machine de la méme maniere que pour la glace traditionnelle, utilisez de la purée de fruits préalablement
refroidie a la place du mélange de lait et de créme. Cette solution ne nécessite généralement pas non plus
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de sucre ajouté, mais c’est une question individuelle.

Vous pouvez créer des compositions de glaces imaginatives et ayant des saveurs différents - la créativité vous
permettra de profiter de plus en plus des possibilités offertes par votre machine a glaces.

Une suggestion intéressante pour ceux qui souhaitent réduire la teneur en calories de leurs desserts préparés
est non seulement d'utiliser des alternatives au sucre, c'est-a-dire des ingrédients tels que le xylitol ou I'érythritol,
mais aussi de préparer des yaourts glacés. Ce type de yaourt fait maison est idéal pour un en-cas frais au milieu
de I'été. Pour préparer un tel dessert, suivez les mémes étapes que pour les glaces ou sorbets traditionnels,
utilisez du yaourt naturel ou grec comme mélange. Il est également recommandé de préparer les yaourts a l'aide
d'une yaourtiére, disponible dans notre gamme.

Notez que cette machine permet également de préparer de délicieuses boissons glacées de type shake. Il suffit
de régler la machine sur un temps de fonctionnement plus court, afin de ne pas congeler complétement le mélange
et le maintenir a I'état semi-liquide.

N'oubliez pas que vous pouvez remplacer tous les ingrédients laitiers nécessaires a la fabrication de la glace par
des équivalents végétaliens: boissons a base de plantes (soja, noix de coco, avoine, amande ou riz) et crémes
a base de plantes telles que la noix de coco ou l'avoine.

Nettoyage et stockage

Un entretien approprié et régulier prolongera la durée de vie du produit. Veillez a ce qu'il soit maintenu en bon état
et utilisé correctement.

o |l est conseillé d'utiliser des produits de nettoyage doux et des accessoires délicats pour protéger le corps
de lI'appareil et les parties en plastique des rayures.

e Les bocaux doivent étre soigneusement lavés et ébouillantés avant chaque utilisation. Laver les couvercles
des bocaux a l'eau chaude et au détergent. Essuyez le récipient, le boitier et le panneau avec un chiffon
humide et séchez-le, ne le plongez pas dans I'eau!

e Aprés chaque utilisation, I'appareil doit étre nettoyé a I'aide d'un chiffon de cuisine humide et laissé a sécher.

e Les éléments du kit doivent rester propres en permanence car ils entrent en contact avec les denrées
alimentaires.

e Conservez la yaourtiére dans un endroit sec, hors de portée des enfants, et protégez-la de la poussiére
et de la saleté.

CONSIGNES DE SECURITE

e Lors de lutilisation de la yaourtiére, prenez les précautions relatives a la sécurité d'utilisation des appareils
électriques.

e |l estinterdit de retirer ou d'insérer la fiche avec des mains mouillées.

e |l est recommandé de placer I'appareil dans la cuisine, a I'abri d'un ensoleillement excessif, afin de garantir un confort
d'utilisation et un fonctionnement sar.

e Les enfants ne doivent avoir accés a la yaourtiére que sous la surveillance d'un adulte.

e |'appareil doit étre sécurisé afin que les animaux domestiques n'y aient pas acces.

e Lorsque l'appareil est en mode de fonctionnement, ne le déplacez pas.

e |'appareil ne doit pas étre réparé ou modifié par vous-méme.

e Ne laissez pas I'appareil allumé sans surveillance.

e Assurez-vous que la tension nominale de I'appareil correspond a celle du réseau électrique que vous utilisez.

e |l estinterdit d'utiliser cet appareil a proximité d'objets inflammables.

e N'utilisez pas le produit sur une surface instable, dans un endroit humide ou a proximité d'une autre source de chaleur.

Le non-respect de ces recommandations peut étre dangereux pour la santé; il peut également perturber
& le fonctionnement de I'équipement et entrainer sa défaillance.
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Caractéristiques techniques:

Tension nominale: 230V ~ 50 Hz
Puissance nominale: 12w
Vitesse du moteur: 30 tr/min

Classe de protection: Il

Dimensions de I'appareil

Largeur 22 cm /\ I y
¢ SR
Longueur 22cm PAP
Hauteur 25cm
Longueur du céable 114 cm c E

d’alimentation

Hauteur du bol 14,5 cm

Diametre du bol

(intérieur/extérieur) 14cm/19 cm

Capacité du bol / capacité

utile du bol 1800 ml /1600 ml

GESTION DES DECHETS

Les déchets d'équipements électriques et électroniques ne doivent pas étre jetés dans la poubelle. Le tri et I'élimination
correcte de ce type de déchets contribuent a la protection de I'environnement. Il incombe a I'utilisateur de remettre
le matériel usagé a un point de collecte spécialisé, ou il sera accepté gratuitement. Les informations relatives a ce point
peuvent étre obtenues aupres de 'autorité locale ou du point de vente.

Attention!

Chaque foyer est un utilisateur d'équipements électriques et électroniques et donc un producteur potentiel de déchets
dangereux pour 'hnomme et I'environnement en raison de la présence de substances, de mélanges et de composants
dangereux dans les équipements. D'autre part, les déchets d'équipements sont une matiére précieuse qui peut étre
une source de matiéres premiéres secondaires telles que le cuivre, I'étain, le verre, le fer et autres.

Le symbole de la poubelle barrée sur les appareils, les emballages ou les documents d'accompagnement indique

gue le produit ne doit pas étre éliminé avec d'autres déchets. Le marquage indique également que I'équipement

a été mis sur le marché aprés le 13 aolt 2005.

Il incombe a l'utilisateur de remettre les équipements usagés a un point de collecte désigné pour un traitement

approprié. Les informations sur la collecte de déchets d'équipements électriques sont disponibles au point
d'information du magasin et au bureau municipal. Une bonne gestion des déchets d'équipements permet d'éviter
les conséquences négatives pour I'environnement et la santé humaine!

D

NAUDOJIMO INSTRUKCIJA - LEDY IR SERBETO GAMINIMO APARATAS

Rinkinyje yra:
1. Pavaros mechanizmas
2. Maitinimo laidas
3. Dangtis
4. Velenas
5. MaiSytuvas
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6. Dubuo
7. Stabilizuojamasis jdéklas
8. Korpusas

Valdymo skydas:

LED ekranas rodo veikimo trukme (5-45 min.)
Trukmés reguliavimo mygtukas (-5 minutés)
Maitinimo mygtukas ,ON/OFF* (jjungta / iSjungta)
Trukmés reguliavimo mygtukas (+5 minutés)

pPwDNPE

Pries naudojant prietaisg atidziai susipazinkite su Sia instrukcija ir iSsaugokite ja, kad biity galima pasinaudoti
ateityje. Laikydamiesi pateikiamy nurodymy galésite tinkamai naudoti prietaisg ir dziaugtis jo netrikdomu veikimu
ilga laika.

PRIES NAUDOJANT PIRMA KARTA

1. Patikrinkite pakuotés turinj ir jsitikinkite, kad turite visas rinkinio dalis (nurodytas instrukcijoje), ir né viena rinkinio
dalis néra pazeista.

2. Nuimkite apsaugines pléveles.

3. Dubenj, maisSytuvg, veleng ir dangtj gerai nuplaukite Siltame vandenyje su indy plovikliu, paskiau gerai
praskalaukite ir iSdziovinkite.

5. Paruoskite prietaisg naudoti, kaip nurodyta Sioje instrukcijoje.

NAUDOJIMO BUDAS

1. Surinkite aparatg Sios instrukcijos pradzioje pateikiamoje schemoje nurodyta tvarka. Pavaros
mechanizmui jstatyti dangtyje Svelniai paspauskite abu mygtukus pavaros Sonuose. Stabiliai jstate
mechanizmg dangtyje, apacioje, SeSiakampéje angoje jstatykite veleng taip, kad antgalis su jpjova
atsidurty pavaros mechanizmo viduje ir tyliai spragtelty. Tinkamai jstatytas velenas laikosi stabiliai
ir savaime neiSkrinta. Prie kito veleno galo pridékite maiSytuvg. | korpusg jdékite atvésintg duben;,
viskg uzdenkite stabilizuojamuoju jdéklu ir dangCiu su jstatytu pavaros mechanizmu ir maisytuvu.
Atkreipkite démesj, kad dangcio krastuose yra 4 iSkySos, kurias bdtina jstatyti j specialias angas
stabilizuojamame jdékle. Uzdéjus dangtj tinkamoje vietoje, Svelniai jj pasukite bet kuria kryptimi, kad
papildomai stabilizuotuméte visuma.

2. Jjunkite prietaisg j tinklo lizda.

3. Paspauskite mygtukg ,ON/OFF* prietaisui jjungti. Ekrane automatiSkai pasirodys numatytoji parinktis
,40:00% Kkuri reiSkia 40 prietaiso veikimo minuciy.

4. Mygtukais ir nustatykite norimg minudiy skaiciy. Kaskart paspaudus vieng iS mygtuky
atitinkamai atimamos arba pridedamos 5 nustatytos trukmés minutés

5. Prietaisas jsijungia automatiSkai per 3 sekundes, kai nustatomi pasirinkti parametrai. Pradéjus veikti
maiSytuvas ima suktis, prietaisas skai€iuoja laikg, kuris rodomas LED ekrane.

6. Praéjus nustatytam laikui, prietaisas iSsijungia savaime. Prietaisg iSjunkite i$ tinklo lizdo ir tik tada
atidarykite.

7. Aparatg ardykite atvirk&tine tvarka nei nurodyta 1 punkte.

DEMESIO: Nenuimkite dangéio, kai prietaisas veikia! Kadangi mai$ytuvas sukasi, nuémus dangtj,
kai aparatas veikia, arba bandant i§imti pavaros mechanizmg gali kilti nelaimingas atsitikimas arba
galima sugadinti aparatg. Norédami pridéti sudedamuyjy daliy, naudokite dangtyje esancig anga.
Bet kokius ardymo veiksmus galima atlikti tik iSjungus prietaisg i$ tinklo lizdo.

LEDY GAMINIMAS

Ledai — populiarus visame pasaulyje Saldytas desertas, gaminamas $Saldant pieno produkty mi8inj arba vandenj, cukry
ir vaisius su skonio priedais, tokiais kaip vanilé, kakava ar vaisiai. Yra daug Sio deserto rddiy, bet pazymétina,
kad i$ populiariausios pieno ir vanilés iSsiskiria dvi:

19



Pranciiziski ledai — populiariausia ledy, gaminamy i§ pieno ir tryniy su grietinéle ir priedais, rasis. Siy ledy konsistencija
yra glotni ir aksominé.

Filadelfijos ledai — jy sudétyje yra grietinélés ir pieno, nededama tryniy, todél turi maZziau kalorijy ir paprasciau pagaminami,
bet ne tokie purls, palyginti su pranciziSkais ledais.

Skaniems naminiams Filadelfijos ledams pagaminti reikia:
e 400 ml plakamosios grietinélés (30—36 %)
e 200 ml pieno
e 70g baltojo cukraus

DEMESIO: Dubens talpa yra 1800 ml, todél rekomenduojame gaminti ne daugiau kaip 1600 ml ledy, kuriems reikia apie
800 ml sudedamuyjy daliy

Gaminimas:

1. Bent prie§ 8-12 valandy iki nhumatomos ledy gaminimo pradZios (geriausia per visg naktj), jdekite | Saldiklj
nuplautg ir iSdziovintg prietaiso dubenj, kad atvésty iki reikiamos temperatiros. Taip pat Saldytuve atvésinkite
pieng ir plakamajg grietinéle (ar kitas sudedamasias dalis, i$ kuriy ketinate gaminti ledus).

2. Prie$ pat ruoSdami ledy miSinj atsargiai nuplaukite maiSytuva, veleng ir dangtj Siltu vandeniu su indy plovikliu,
paskiau gerai praskalaukite visus elementus ir iSdziovinkite. Prietaisas netinkamas plauti indaplovéje.

3. Plakamaja grietinéle iSplakite iki standumo, pieng sumaiSykite su cukrumi, kol cukraus kristalai visiSkai istirps,
paskiau nedidelémis porcijomis pilkite pieng | plaktg grietinéle, atsargiai maiSydami, kad kremas nesukristy.
Rekomenduojame nepraleisti grietinélés plakimo etapo, nes tokiu bGdu gaminami ledai bus puresni nei tie,
kuriuos gausite tiesiog sumaiSe skystg grietinéle su pienu ir cukrumi.

4. Taip paruostg miSinj atvésinkite Saldytuve iki mazdaug 5-10 °C temperatiros. Jeigu nesate tikri, ar miSinio
temperatira yra tinkama, rekomenduojame naudoti kulinarinj termometra.

5. Kai miSinys pasiekia reikiamg temperatiirg, j korpusg jstatykite pries tai atvésintg ledy gaminimo aparato dubenj,
paskiau jstatykite maiSytuvg, veleng, dangtj ir pavarg — kaip nurodyta NAUDOJIMO BUDE. Prijunkite prietaisg
prie maitinimo Saltinio, jjunkite ir nustatykite trukme, bating ledams pagaminti (preliminariai sitloma 30 minuciy).

DEMESIO: I$émus dubenj i$ $aldiklio, jo temperatiira (ypaé viduje) bus labai Zema. Venkite per ilgai liestis prie
dubens ir nelieskite dubens vidaus, nes galite oda gali priSalti. PerneSant atSaldytg dubenj, rekomenduojame
naudoti rinkinyje pridedamg stabilizuojamajj jdékla.

6. Kai prietaisas pradeda veikti ir maiSyklé ima suktis, iSimkite ledy miSinj i§ Saldytuvo ir pro dangtyje esancig anga
tolygiai pilkite j duben,;.

7. Palikite miSinj prietaise, kol praeis nustatytas laikas. Jeigu ledai vis dar per skysti, galite vél jjungti aparatg
ir pailginti laika, kad ledai bty idealios konsistencijos. Jeigu vis délto per papildoma laidg nesutirstéja, vadinasi,
dubuo buvo uztektinai atvésintas (todél taip svarbu, kad dubuo bdty vésinamas tiek laiko, kiek rekomenduojama
instrukcijoje). Atminkite, kad praéjus nustatytam laikui prietaisas iSsijungia automatiskai.

DEMESIO: Pasigaminty ledy nelaikykite prietaiso dubenyje ilgiau nei bitina, nes ledai gali tirpti (prietaisas neturi
savo Saldymo sistemos). Rekomenduojame ledus suvartoti i§ karto, kai pagaminami, arba déti | Saldiklj
tinkamame laikyti Zemoje temperatiroje skirtame inde. IStirpusiy ledy negalima pakartotinai uzsaldyti —
tai yra labai rizikinga ir gali sukelti apsinuodijimg maistu. Venkite iSimti ledus i$ prietaiso dubens aStriais
jrankiais (pvz., peiliais, Sakutémis), nes taip galite subraizyti dubens vidy.

Ledy skanésty idéjos

Ledai su pienu ir grietinéle yra populiariausias Sio Saldyto deserto variantas, taiau ne vienintelis.
Kad praturtintumeéte ledy skonj, sitlome pridéti tokiy sudedamuyjy daliy kaip kakava, Sokoladas, kokoso drozlés,
rieSutai, karamelé, razinos, dziovinti vaisiai, kaimakas, sausainiai ar bet kokie vaisiai — geriausia Sviezi, smulkiai
supjaustyti arba vaisiy tyré. Taciau atminkite, kad Jdsy naudojami priedai nebdty per dideli (pvz., sveikos braskeés,
dideli S3okolado ar sausainiy gabaliukai) ir kad aparatas galéty juos tolygiai paskirstyti po visg ledy mase.

Kita misy rekomenduojama ledy riusis — Serbetas. Norint pasigaminti Serbeto tipo ledy, rekomenduojame naudoti
namuose gaminamg vaisiy tyre, gaunamg sumaiSius SvieZius arba Saldytus vaisius. Aparatg paruoskite taip pat,
kaip ir tradiciniams ledams, o vietoje pieno ir grietinélés miSinio naudokite i5 anksto atvésintg vaisiy tyre. Tokiam
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sprendimui paprastai nereikia déti cukraus, taCiau tai yra individualus dalykas.

Niekas netrukdo kurti iSradingy ir skirtingy skoniy ledy kompozicijy — karybiSkumas leis Jums vis pladiau mégautis
galimybémis, kurias suteikia savo ledy aparatas.

Jdomus pasitdlymas norintiems sumazinti kalorijy kiekj gaminamuose desertuose — ne tik naudoti cukraus
pakaitalus, t. y. tokias sudedamasias dalis kaip ksilitolis ar eritritolis, bet ir gaminti Saldyta jogurta. Toks naminis
jogurtas puikiai tinka vésiam vidurvasario uzkandziui. Norédami pasigaminti tokio deserto, darykite taip, kaip
ir gamindami tradicinius ledus ar Serbeta, o miSiniui naudokite natdraly arba graikiS8kg jogurtg. Taip
pat rekomenduojame jogurtg gaminti naudojant sdrio ir jogurto gaminimo aparata, kurj rasite mdsy asortimente.

Prisimintina, kad Siuo ledy ir Serbeto gaminimo aparatu taip pat galite pasigaminti skaniy plakty ledy gérimy —
tereikia nustatyti trumpesnj aparato veikimo laikg, kad miSinys visiSkai neuz8alty ir likty pusiau skystas.

Atminkite, kad visas ledams gaminti reikalingas pieno sudedamagsias dalis galite sékmingai pakeisti veganiskais
atitikmenimis — augaliniais gérimais (sojy, kokosy, avizy, migdoly ar ryziy) ir augaline grietinéle, pvz., kokosy
ar avizy.

Valymas ir laikymas

Tinkama ir reguliari priezilra pailgina gaminio naudojimg. PasirGpinkite, kad gaminys baty laikomas geros buklés
ir tinkamai naudojamas.

e Patartina naudoti Svelnius valiklius ir priedus, kurie saugo prietaiso plastikinj korpusg ir elementus
nuo jbrézimy.

e Stiklainius kiekvienagkart prie$ naudojant kruopsciai iSplaukite ir iSplikykite. Stiklainiy uzsukamus dangtelius
plaukite Siltu vandeniu su plovikliu. Indg su korpusu ir valdymo skydu valykite drégnu skuduréliu
ir iSdziovinkite, nenardinkite j vandeni!

¢ Rinkinio elementai visg laikg turi bati Svarls, nes lieciasi su maistu.

e Jogurto gaminimo aparatg laikykite sausoje, vaikams nepasiekiamoje vietoje ir saugokite nuo dulkiy
bei neSvarumu.

SAUGOS TAISYKLES

e Naudojant jogurto gaminimo aparatg butina laikytis atsargumo priemoniy, susijusiy su elektros prietaisy naudojimo
sauga.

e Draudziama traukti ar kisti kiStukg Slapiomis rankomis.

e Rekomenduojama prietaisg statyti virtuvéje, nuo pernelyg stiprios saulés apsaugotoje vietoje, kad badty jj patogu
ir saugu naudoti.

e Prietaisg bitina apsaugoti taip, kad jo nepasiekty naminiai gyvanai.

e NeneSiokite veikiancio prietaiso.

e Prietaiso negalima savarankiskai taisyti ir keisti.

o Nepalikite veikiancio prietaiso be priezitros.

e |sitikinkite, kad prietaiso vardiné jtampa atitinka naudojamo tinklo jtampa.

e Draudziama naudoti prietaisg Salia degiy daikty.

e Nenaudokite prietaiso ant nestabilaus pagrindo, drégnoje vietoje arba 3alia kity Silumos Saltiniy.

Nesilaikant Siy nurodymuy, gali kilti gréesmé sveikatai; taip pat gali sutrikti prietaiso veikimas ir sugesti pats
prietaisas.

Techniniai duomenys:

Vardiné jtampa: 230V ~ 50 Hz
Vardiné galia: 40 W
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Variklio sukimosi greitis: 30 aps./min.

Apsaugos klasé: Il

Prietaiso matmenys

Plotis 22 cm A " Py
ligis 22 cm %AP ﬁ QIJ "
Aukstis 25 cm —
Maitinimo laido ilgis 114 cm c €
Dubens aukstis 14,5 cm

Dubens skersmuo (vidinis /

A 14cm/19 cm
iSorinis)

Dubens talpa/ dubens

naudingoji talpa 1800 ml /1600 ml

ATLIEKY TVARKYMAS

Naudotos elektros ir elektronikos jrangos nemesti j $iukslyng. Sios rasies atlieky tinkamas raiavimas ir $alinimas prisideda
prie aplinkos apsaugos. UZ panaudotos jrangos pristatymg | specializuotg surinkimo vietg, kur ji primama nemokamai,
atsako naudotojas. Informacijg apie tokias vietas galima gauti i$ vietos valdzios arba pirkimo vietoje.

Démesio!

Kiekvienas namy Ukis yra elektros ir elektronikos jrangos naudotojai, todél gali sukurti Zmonéms ir aplinkai pavojingy
atlieky, kadangi jrangoje yra pavojingy medziagy, miSiniy ir sudedamuyjy daliy. Kita vertus, panaudota jranga — tai vertinga
medZziaga, i$ kurios galima atgauti zaliavas, pvz., varj, alava, stiklg, gelezj ir kt.
Perbrauktos SiukSliadézés simbolis ant jrangos, pakuotés arba pridedamuose dokumentuose reiskia, kad gaminio
negalima mesti kartu su kitomis atliekomis. Zenklas taip pat reikia, kad jranga j rinkg patiekta po 2005 m.
rugpjucio 13 d.
mmmm Vaudotojas privalo perduoti panaudotg jrangg j nurodytg surinkimo vietg, kad buty tinkamai perdirbta. Informacijg
apie panaudotos elektros jrangos surinkimo sistemg galima rasti parduotuvés informacinéje iSkaboje arba
savivaldybéje. Tinkamas panaudotos jrangos tvarkymas padeda iSvengti neigiamy padariniy aplinkai ir Zzmoniy sveikatai!

W

LIETOSANAS PAMACIBA - APARATS SALDEJUMA UN SORBETA PAGATAVOSANAI

Komplekta sastavs:
Piedzinas bloks
BaroSanas vads
Vaks

Varpsta

Maisttajs

Kauss

StabilizéjoSss ieliktnis
Korpuss

ONoOOrWNE

Vadibas panelis:

Gaismas diozu displejs, parada darbibas laiku (5-45 min)
Laika reguléSanas poga (-5 mindtes)

BaroSanas poga "ON/OFF" (ieslégSana / izslégSana)
Laika reguléSanas poga (+5 minates)

pPwWDNPE
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Pirms ierices lietoSanas uzmanigi izlasiet So lietoSanas pamacibu un saglabajiet to turpmakai izmantosanai.
levérojot Sis rekomendacijas, jliis varésiet pareizi izmantot ierici un ilgstoSi priecaties par tas nepartrauktu
darbibu.

PIRMS PIRMAS LIETOSANAS

1. Parbaudiet iepakojuma saturu un parliecinieties, vai jums ir visas komplekta detalas, kas noraditas lietoSanas
pamaciba, un vai neviena no tam nav bojata.

2. Nonemiet aizsargpléves.

3. Kausu, maisitaju, varpstu un vaku rapigi nomazgajiet silta ddent ar mazgasanas hdzekli, tad rOpigi noskalojiet
un nosusiniet.

4. Noslaukiet korpusu ar mitru dranas salveti un laujiet tai pilniba nozat.

5. Sagatavojiet ierici darbam saskana ar $aja lietoSanas pamaciba sniegtajiem noradijumiem.

LIETOSANAS VEIDS

1. Samontéjiet ierici shema, kas atrodas lietoSanas pamacibas sakuma, noraditaja seciba. Lai uzstaditu
piedzinas bloku uz vaka, uzmanigi nospiediet divas pogas, kas atrodas piedzinas bloka sanos.
Kad piedzinas bloks ir droSi uzstadits, vaka apak$éja dala eso$aja seSstira atveré ievietojiet varpstu
ta, lai robotais gals atrastos piedzinas bloka iekSpusé un klusi noklikSkétu. Pareizi uzstadot, varpsta
turas droSi un patvaligi nevar izkrist. Pievienojiet maisitaju varpstas otram galam. levietojiet atdzeséto
kausu korpusa, parklajiet visu ar stabilizéjoSu ieliktni un vaku ar uzstadito piedzinas bloku un maisTtaju.
Nemiet véra, ka vaka malas ir 4 izcilni, kuri jaievieto Tpadas stabilizéjosa ieliktna atverés. Kad vaks
ir novietots sava vieta, nedaudz pagrieziet to jebkura virzien, lai to vél vairak nostiprinatu.

2. Pievienojiet ierici tikla kontaktligzdai.

3. Lai ieslégtu ierici, nospiediet pogu "ON/OFF". Displeja automatiski tiks paradita vértiba "40:00",
kas péc nokluséjuma norada uz 40 minatém ierices darbibas.

4. Ar pogam un iestatiet vajadzigo mind8u skaitu. Katru reizi nospiezot katru pogu,
iestatitajam laikam tiks pieskaititas vai atskaititas attiecigi 5 minates.

5. lerice automatiski ieslédzas 3 sekunzu laikd péc izvéléto parametru iestatiSanas. Tikko ka maisitajs
sak griezties, ierice sak atskaitit laiku, tas tiek paradits gaismas diozu displeja.

6. Péc noteikta laika notecéSanas ierice automatiski izsledzas. Atvienojiet ierici no kontaktligzdas un tikai
péc tam atveriet to.

7. Veiciet ierices izjaukSanu seciba, kas ir pretéja 1. punkta aprakstitajai.

PIEZIME: Nenonemiet vaku, kamér ierice darbojas! Rot&jo$a maisitdgja dé| vaka nonemsana
darbibas laikd vai méginajums nonemt piedzinas bloku var izraistt negadijumu vai ierices bojajumus.
Lai pievienotu sastavdalas, izmantojiet vaka atveri. Visas izjaukS8anas darbibas var veikt tikai
péEc ierices atvienoSanas no tikla.

SALDEJUMA PAGATAVOSANA

Saldéjums - tas ir visa pasaulé populars saldéts deserts, ko gatavo, sasaldéjot masu, kas iegita no piena produktiem
vai produktiem uz Gdens, cukura un auglu bazes, pievienojot tadus aromatizatorus ka vanila, kakao vai augli. Sim desertam
ir daudz veidu, tacu ir jaatzimé, ka 81 garduma popularaka piena-vanilas versija ietver divus veidus:
e Frandu saldéjums - ir vispopularakais saldéjuma veids, kura pagatavo$ana tiek izmantots piens un olu dzeltenumi
kopa ar saldo kréjumu un piedevam. ST sald&juma konsistence ir gluda un samtaina.
e Filadelfijas saldéjums - tas satur saldo kréjumu un pienu, nepievienojot olu dzeltenumus, kas padara to mazak
barojoSu un vieglak pagatavojamu, tomér art mazak gaisigu par francu tipa saldéjumu.

Lai pagatavotu gardu Filadelfijas tipa majas saldéjumu, jums bus nepiecieSams:
e 400 ml putukréjuma (30-36%)
e 200 ml piena
e 70 g balta cukura

PIEZIME: Kausa tilpums ir 1 800 ml, tpéc iesakam pagatavot ne vairdk kd 1 600 ml saldéjuma, $is daudzums tiek
pagatavots no aptuveni 800 ml ingredientu..
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Gatavosanas process:

1. Ne mazak ka 8-12 stundas pirms saldéjuma pagatavoSanas (un vislabak uz nakti), ievietojiet izmazgato
un nosusinato ierices kausu saldétava - lai to atdzesétu Iidz vajadzigajai temperatirai. Ledusskapi atdzesgjiet
art pienu un saldo kréjumu (vai citas sastavdalas, kuras planojat izmantot saldéjuma pagatavosanai).

2. TiesSi pirms saldéjuma maisijuma pagatavoSanas ripigi nomazgajiet maisttaju, varpstu un vaku ar siltu tGdeni
un mazgasanas Iidzekli, tad kartigi noskalojiet un nosusiniet visus elementus. lerici nedrikst mazgat trauku
mazgajamaja masina.

3. Saputojiet saldo kréjumu dz biezai konsistencei, samaisiet pienu ar cukuru, IT[dz cukura kristali ir pilntba
iz8Kidusi, tad nelielas porcijas pievienojiet pienu putukréjumam, ripigi maisot - lai kréms nesakristos.
Mes iesakam neizlaist salda kréjuma putoSanas posmu, jo iegutais saldéjums bis gaisigaks neka tas, ko iegUst,
vienkarsi sajaucot Skidro saldo kréjumu ar pienu un cukuru.

4. Sada veida pagatavoto maisijumu atdzeséjiet ledusskapi lidz apméram 5-10°C temperatirai. Ja neesat
parliecinats, ka maisijumam ir pareiza temperatdra, iesakam izmantot kulinarijas termometru.

5. Kad maisijums ir sasniedzis vélamo temperatlru, ievietojiet iepriekS atdzeséto saldéjuma pagatavoSanas
aparata kausu korpusa, tad uzstadiet maisitaju, varpstu, vaku un izpildmehanismu - saskana ar lietoSanas
pamaciba sniegtajiem noradijumiem. Pievienojiet ierici elektrotiklam, ieslédziet to un iestatiet laiku,
kas nepiecieSams saldéjuma pagatavoSanai (sakotnéjais ieteicamais laiks ir 30 mindtes).

PIEZIME: Kad kauss (un jo Tpasi tas iek3€ja dala) tiek iznemta no saldétavas, temperatira bas |oti zema.
Izvairieties no ilgstoSas saskares ar kausu un nepieskarieties ta iekS€jai virsmai, jo tas var izraisit adas
piesalSanu. Lai parnésatu sasaldéto kausu, ir ieteicams izmantot komplekta ieklauto stabiliz€jo3o ieliktni.

6. Kad ierice saks darboties un maisitajs sak griezties, iznemiet saldéjuma maisijumu no ledusskapja
un ar nesteidzoties vienmeérigi ielejiet to bloda caur vaka atveri.

7. Atstajiet maisijumu iericé [1dz iestatita laika beigam. Ja saldéjums joprojam ir parak Skidrs, jis varat atkartoti
ieslegt saldéjuma pagatavoSanas ierici un palielinat laiku, lai iegitu perfektu konsistenci. Ja saldéjums,
neskatoties uz papildu laiku, nesabiezeé, tas var nozimét, ka bloda nebija pietiekami atdzeséta (tapéc
ir tik svarigi, lai blodas atdzesé3ana ilgst tik ilgi, cik ir noteikts lietoSanas pamaciba). Nemiet vera, ka,
péc noteikta laika, ierice automatiski izslégsies.

PIEZIME: Neturiet saldéjumu ierices kausa ilgak, neka tas ir nepiecieSams, jo tas var izkust (iericei nav savas
dzeséSanas sistémas). Més iesakam lietot saldéjumu tdlt péc ta pagatavosSanas vai ievietot to saldétava, trauka,
kas piemérots uzglabasanai aukstuma. Atkauséts saldéjums nav piemérots atkartotai sasaldéSanai - Sada
prakse ir loti riskanta un var izraisit saindéSanos ar partiku. Neiznemiet saldéjumu no ierices kausa ar asiem
priekSmetiem (pieméram, naziem, dak§am), jo tas var radit skrapéjumus uz kausa iek3&jas virsmas.

Idejas garda saldéjuma pagatavos$anai

Saldéjums, izmantojot pienu un saldo kréjumu - ir vispopularakais, bet ne vienigais, 51 saldéta deserta variants.
Lai bagatinatu saldéjuma garsu, ieteicams pievienot tadas sastavdalas ka kakao, Sokolade, kokosriekstu skaidinas,
rieksti, karameles, rozines, zavéti augli, kaimaks, cepumi vai citi augli - vélams svaigus, smalki sagrieztus
vai ka auglu mikstumu. Tomér parliecinieties, ka izmantotds piedevas nav parak lielas (pieméram, veselas
zemenes vai lieli Sokolades vai cepumu gabali) un ka ierice varés tos vienmérigi sadalit pa saldéjumu.

Vel viens saldéjuma veids, ko més iesakam - tas ir sorbets. Sorbeta tipa saldéjuma pagatavoSanai ir ieteicams
izmantot majas gatavotu auglu biezeni, kas iegits, blendéjot svaigus vai saldétus auglus. Sagatavojiet saldéjuma
pagatavoSanas ierici tada pasa veidad ka parastajam saldéjumam, un piena un salda kréjuma maisijuma vieta
izmantojiet iepriekS atdzesétu auglu biezeni. Parasti Sim variantam nav nepiecieSams pievienot cukuru, tacu
ta ir individuala izvéle.

Nekas neliedz jums izveidot fantazijas un garSas pilnas daudzveidigas saldéjuma kompozicijas - radoSums laus
jums arvien vairak izbaudtt iespéjas, ko sniedz jisu pasu saldéjuma pagatavoSanas ierice.

Interesants ieteikums tiem, kas vélas samazinat gatavo desertu kaloriju saturu, ir ne tikai izmantot cukura
alternativas, tas ir, tadas sastavdalas ka ksilits vai eritritols, bet arT gatavot saldétu jogurtu. Sads majas gatavots
jogurts ir lieliski piemérots vésai vasaras dienas uzkodai. Lai pagatavotu $adu desertu, veiciet tas pasSas darbibas
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k& gatavojot tradiciondlu saldéjumu vai sorbetu, un ka maisijumu izmantojiet dabisko vai grieku jogurtu.
Mes iesakam arT pagatavot jogurtu, izmantojot misu sortimenta esoso siera jogurta aparatu.

Ir vérts atceréties, ka, izmantojot So ierici saldéjuma un sorbeta pagatavoSanai, jis varat arT radit gardus aukstos
dzerienus, pieméram, "shake" tipa - vienkarsi iestatiet ierici Tsakam darbibas laikam, kas nelaus masai pilniba
sasalt, un ta paliks pusskidra.

Atcerieties, ka visas piena sastavdalas, kas nepiecieSamas saldéjuma pagatavoSanai, var veiksmigi aizstat
ar veganu analogiem — augu dzeérieniem (sojas, kokosriekstu, auzu, mandelu vai risu), ka arT augu krémiem,
pieméram, kokosriekstu vai auzu.

TiriSana un uzglabasana

Pareiza un regulara apkope pagarinas izstradajuma kalpoSanas laiku. Parliecinieties, ka tas ir laba stavoklt un tiek
izmantots pareizi.

e Lai aizsargatu ierices korpusu un plastmasas elementus no skrap&jumiem, ieteicams izmantot maigus
tiriSanas Iidzek|us un delikatus piederumus.

e Pirms katras lietoSanas burkas ir rapigi janomazga un jaizplaucé. Nomazgajiet burku vacinus ar siltu Gdeni
un mazgasSanas Iidzekli. Noslaukiet korpusu ar trauku un paneli ar mitru dranas salveti un nosusiniet,
neiegremdéjiet tdent!

e Péc katras lietoSanas ierice janoslauka ar mitru virtuves dranas salveti un jalauj tai nozat.

o Komplekta elementiem vienmér jabat tiriem, jo tie nonak saskaré ar partiku.

e Uzglab3jiet jogurta aparatu sausa, bérniem nepieejama vieta un sargajiet to no putekliem un netirumiem.

DROSIBAS NOTEIKUMI

e Lietojot jogurta aparatu, ievérojiet droSibas pasakumus, kas saistiti ar elektroiekartu lietoSanas drosibu.
e Ir aizliegts iznemt vai ievietot kontaktdakSu ar mitram rokam.

e Lai nodroSinatu értu lietoSanu un droSu darbibu, ierici ieteicams ierici novietot virtuvé vieta, kas ir aizsargata
no parmeérigas saules gaismas.

e Bérniem vajadzétu pieklut jogurta razotajam tikai pieaugu$o uzraudziba.

e lerice ir jaaizsargd no majdzivnieku piekluves.

e Kameér ierice ir darba reZima, neparvietojiet to.

e Ir aizliegts patstavigi remontét vai modificét ierici.

e Neatstajiet stradajosu ierici bez uzraudzibas.

e Parliecinieties, vai ierices nominalais spriegums atbilst izmantota tikla spriegumam.
e Aizliegts izmantot So ierici viegli uzliesmojo3u priekdmetu tuvuma.

e Nelietojiet ierici uz nestabilas virsmas, mitra vieta vai cita siltuma avota tuvuma.

So ieteikumu neievéro$ana var bit bistama veselibai, ka arf var traucét ierices darbibu un izraisit
tas bojajumus.
Tehniskie dati:

Nominalais spriegums: 230V ~ 50Hz
Nominala jauda: 40W

Motora apgriezienu skaits: 30 apgr. / min
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DrosSibas klase: Il

lerices izmeéri

Platums 22 cm A . Py
Garums 22 cm %AP ﬁ Q |J "
Augstums 25cm —
Barosanas vada garums 114 cm c €
Kausa augstums 14,5 cm

Kausa diametrs

(iekSéjais/aréjais) 14 cm /18 cm

Kausa tilpums / kausa darba

tilpums 1800 ml / 1600 ml

ATKRITUMU APSAIMNIEKOSANA

Izlietotas elektriskas un elektroniskas iekartas nedrikst izmest atkritumu tvertné. Sada veida atkritumu atlase un pareiza
utilizacija veicina vides aizsardzibu. Lietotajs ir atbildigs par izmantota aprikojuma nogadasanu specializétd pienemsanas
vieta, kur tas tiks pienemts bez maksas. Informaciju par $adu punktu var iegdt vietéja pasvaldiba vai pirkuma vieta.

Uzmanibu!

Katra majsaimnieciba ir elektrisko un elektronisko iekartu lietotajs un Iidz ar to potencials atkritumu razotajs, kas ir bistami
cilvékiem un videi, jo iekartas ir bistamas vielas, maisijumi un sastavdalas. No otras puses, lietotais aprikojums ir vértigs
materials, no kura més varam iegit izejvielas, pieméram, varu, alvu, stiklu, dzelzi un daudz ko citu.
Uz ierices, iepakojuma vai pavaddokumentu esoSais parsvitrotas atkritumu tvertnes simbols nozimeé,
ka izstradajumu nedrikst izmest kopa ar citiem atkritumiem. Mark&jums nozimé ari to, ka iekarta tika ieviesta
apgroziba péc 2005.gada 13. augusta.
Lietotajam ir piendkums nodot izmantoto aprikojumu ta pareizai parstradei paredzétaja pienemS$anas vieta.
Informaciju par esoSo izlietoto elektroiekartu savak$anas sistému var atrast veikala informéacijas stenda
un pilsétas’lkominas parvaldé. Pareiza riciba ar izmantoto aprikojumu novérsis negativu ietekmi uz vidi un cilvéku

veselibu!

KASUTUSJUHEND - JAATISE JA SORBETI VALMISTAMISE SEADE

Komplekti kuuluvad:
Ajamiplokk

Toitejuhe

Kaas

Spindel

Segaja

Kauss

Stabiliseeriv vahetikk
Korpus

ONOUOA~WNE

Juhtpaneel:

LED-ekraan, naitab td6aega (5-45 min)

Aja reguleerimise nupp (-5 minutit)
Toitenupp ,ON/OFF” (sisse-/valjalllitamine)
Ja reguleerimisnupp (+5 minutit)

rPwDNE
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Lugege see juhend enne seadme kasutamist tahelepanelikult ldbi ja hoidke see edaspidiseks kasutamiseks alles.
Neid soovitusi jargides saate oma seadet digesti kasutada ja nautida selle torgeteta to6d pikka aega.

ENNE ESMAKORDSET KASUTAMIST

1. Kontrollige pakendi sisu ja veenduge selles, et kdik komplekti osad (nagu on juhendis loetletud) on olemas ja Ukski
neist pole kahjustatud.

2. Eemaldage kaitsekiled.

3. Peske kaussi, segistit, spindlit ja kaant hoolikalt sooja vee ja pesuvahendiga, seejarel loputage korralikult
ja kuivatage.

4. Ho6ruge korpust niiske riidest salvratikuga ja laske sellel taielikult kuivada.

5. Valmistage seade kasutamiseks ette vastavalt kdesolevas juhendis esitatud juhistele.

KASUTUSVIIS

1. Pange seade kokku vastavalt juhendi alguses esitatud skeemil naidatud jarjekorrale. Vajutage
ajamiploki kaanele paigaldamiseks ettevaatlikult kahte ajamiploki kilgedel paiknevat nuppu. Parast
seda, kui ajamiplokk on kindlalt kaane kulge kinnitatud, pange spindel kaane allosas olevasse
kuuskantavasse selliselt, et sakiline ots oleks ajamiploki sees ja kostuks vaikne kidpsatus. Oige
paigaldamise korral pusib spindel kindlalt ega kuku ise valja. Kinnitage segisti spindli teise otsa. Pange
jahutuskauss korpusesse, katke kdik stabiliseeriva vahetiki ja kaanega koos sellele paigaldatud
ajamiploki ja segistiga. Pange tahele, et kaane servadel on 4 nukki, mis tuleb panna stabiliseeriva
vahetliki spetsiaalsetesse aukudesse. Kui kaas on paigaldatud, siis keerake seda veelgi tugevamaks
kinnitamiseks veidi mélemas suunas.

2. Uhendage seade vooluvdrku.

3. Vajutage seadme sisselllitamiseks nupule ,ON/OFF”. Ekraanile kuvatakse automaatselt "40:00"
mis naitab seadme vaikimisi td6aega 40 minutit.

4. Seadistage nuppudega ja soovitud minutite arv. lga kord nupule vajutades lisatakse
seadistatud ajale voi lahutatakse seadistatud ajast 5 minutit.

5. Seade lulitub automaatselt sisse 3 sekundi jooksul parast valitud parameetrite seadistamist. Niipea,
kui segisti hakkab pdorlema, hakkab seade loendama aega, mis kuvatakse LED-ekraanil.

6. Seade lulitub parast seadistatud aja mdddumist automaatselt valja. Uhendage seade vooluvérgust
lahti ja alles siis avage see.

7. Vbtke seade lahti punktis 1 kirjeldatule vastupidises jarjekorras.

MARKUS: Seadme todtamise ajal ei tohi sellelt kaant eemaldada! Pdorleva segisti téttu véib
seadme tdotamise ajal kaane eemaldamine vdi ajamiploki eemaldamise katse pdhjustada dnnetuse
vdi masina kahjustamise. Kasutage koostisosade lisamiseks kaanes olevat auku. Seadme
lahtivdtmisel tohib mistahes toiminguid teha ainult parast seadme vorgust lahtilhendamist.

JAATISE VALMISTAMINE
Jaatis on kogu maailmas populaarne kilmutatud magustoit, mis on saadud piimasaadustest vdi veepdhistest toodetest,
suhkrust ja puuviljadest valmistatud massi kidlmutamisel, millele on lisatud selliseid maitseaineid nagu vanilje, kakao
vdi puuviliad. Selle magustoidu sorte on vaga palju, kuid vaarib markimist, et selle maiuse kdige populaarsem, piima-
vaniljejaatise versioon sisaldab kahte liiki:
e Prantsuse jaatis on kdige populaarsem jaatise liik, mille valmistamisel kasutatakse piima ja munakollast koos koore
ja lisanditega. Selle jaatise konsistents on sile ja sametine.
e Philadelphia liiki jaatis sisaldab koort ja piima ilma lisatud munakollaseta, muutes selle kalorivaesemaks
ja kergemini valmistatavaks, kuid samas ka vahem 6huliseks kui Prantsuse liiki jaatis.

Philadelphia liiki maitsva koduse jaatise tegemiseks laheb teile vaja:
e 400 ml vahukoort (30-36%)
e 200 ml piima
e 70 g valget suhkrut

MARKUS: Kausi maht on 1800 ml, seega soovitame teha maksimaalselt 1600 ml j&atist, mis on valmistatud ligikaudu
800 ml koostisosadest.
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Valmistamisprotsess:

1.

Ideid

Pange vahemalt 8-12 tundi enne jaatise valmistamist (soovitavalt Gheks 66ks) seadme pestud ja kuivatatud
kauss sugavkulma, et jahutada see soovitud temperatuurini. Samuti jahutage kilmikus piim ja koor (v6i muud
koostisosad, mida kavatsete jaatise valmistamiseks kasutada).

Peske vahetult enne jaatisesegu valmistamist mikser, spindel ning kaas sooja vee ja pesuvahendiga hoolikalt
puhtaks, seejarel loputage ja kuivatage koik elemendid korralikult. Seadet ei tohi pesta ndudepesumasinas.

Vahustage rodsk koor paksuks, segage piim ja suhkur kuni suhkrukristallide taieliku lahustumiseni, seejarel
lisage piim vaikeste portsjonitena vahukoorele, segades seejuures hoolikalt, et kreem kokku ei vajuks.
Soovitame rddsa koore vahustamisetappi mitte vahele jatta, sest saadud jaatis jdab kohevam kui see, mille saate
vedelat r6dska koort piima ja suhkruga lihtsalt segades.

Jahutage sellisel viisil valmistatud segu kilmkapis temperatuurini umbes 5-10°C. Kui te pole kindel, et segu
on dige temperatuuriga, soovitame kasutada toidutermomeetrit.

Kui segu saavutab soovitud temperatuuri, siis pange eelnevalt jahutatud kauss jaatisevalmistaja korpusesse,
seejarel paigaldage segisti, spindel, kaas ja ajam vastavalt KASUTUSJUHENDIS esitatud juhistele. Uhendage
seade vooluvorku, lllitage see sisse ja seadistage jaatise valmistamiseks kuluv aeg (esialgne soovitatav
aeg on 30 minultit).

MARKUS: Kui kauss (ja eriti selle sisemine osa) siigavkiilmast vélja votta, on temperatuur védga madal. Valtige
pikaajalist kontakti kausiga ja arge puudutage selle sisepinda, kuna see vdib pdhjustada naha kulmumist.
Kilmutatud kausi teisaldamiseks on soovitatav kasutada komplekti kuuluvat stabiliseerivat vahetikki.

Kui seade hakkab tddle ja segisti hakkab pddrlema, siis votke jaatisesegu kilmkapist ja valage see Uhtlase joana
|&bi kaanes oleva augu kaussi.

Jatke segu seadmesse seniks, kuni seadistatud aeg saab labi. Kui jaatis on endiselt liiga vedel, siis vdite
jaatisevalmistamise seadme taaskaivitada ja pikendada aega ideaalse konsistentsi saavutamiseks. Kui jaatise
konsistents ei taha vaatamata tdiendavale ajale paksemaks muutuda, vbib see tdhendada, et kaussi ei jahutatud
piisavalt (just seeparast on oluline lasta kausil jahtuda nii kaua nagu juhendis soovitatakse). Pidage meeles,
et seade lllitub parast maaratud aja méddumist automaatselt valja.

MARKUS: Arge hoidke jaatist seadme kausis kauem kui vaja, kuna see véib lles sulada (seadmel puudub oma
jahutussusteem). Soovitame tarbida jaatist kohe parast valmistamist vdi panna see slgavkilma
kulmsailitamiseks sobivasse anumasse. Sulatatud jaatis ei sobi uuesti kiilmutamiseks — selline praktika
on viga riskantne ja vdib pdhjustada toidumiirgituse. Arge eemaldage jaatist seadme kausist teravate
esemetega (nt noad, kahvlid), kuna see voib kriimustada kausi sisepinda.

maitsva jaatise valmistamiseks

Jaatis, mille valmistamisel on kasutatud piima ja ré6ska koort, on selle kilmutatud magustoidu kdige populaarsem
variant, kuid mitte ainus. Jaatise maitse rikastamiseks on soovitatav lisada selliseid koostisosi nagu kakao,
Sokolaad, kookoslaastud, pahklid, karamell, rosinad, kuivatatud puuviljad, kaimak, kiipsised véi mistahes puuviljad -
eelistatavalt varsked, peeneks hakitud vdi puuvilja viljaliha kujul. Samuti veenduge selles, et kasutatavad lisandid
ei oleks liiga suured (nt terved maasikad voi suured 3okolaaditiikid voi kipsised), sest seade ei saa neid jaatises
Uhtlaselt jaotada.

Veel (ks liik jaatiseid, mida me soovitame, on sorbetid. Sorbett-tiilipi jastise valmistamiseks on soovitatav
kasutada varskete vo6i kllmutatud puuviljiade blenderdamisel saadud kodust puuviljapireed. Seadistage
jaatisevalmistamise seade samamoodi nagu tavalise jaatise puhul, kuid kasutage piima- ja kooresegu asemel
eelnevalt jahutatud puuviljapireed. Tavaliselt ei ndua selline variant suhkru lisamist, kuid see on individuaalne.

Mitte miski ei takista teid loomast fantaasiarikkaid ja maitselt mitmekesiseid jaatisekompositsioone — loominguline
Iahenemine vbimaldab teil Gha enam ja enam nautida vdimalusi, mida teie isiklik jaatisevalmistamise seade pakub.

Huvitav soovitus neile, kes soovivad valmismagustoitude kalorisisaldust vahendada, on mitte ainult suhkru
alternatiivide ehk selliste koostisosade nagu ksiilitool vdi ertritool kasutamine, vaid ka kiilmutatud jogurti
valmistamine. Selline kodujogurt sobib kesksuvel suureparaselt jahedaks suupisteks. Jargige selle magustoidu
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valmistamiseks samu samme nagu traditsioonilise jaatise vdi sorbeti puhul ning kasutage seguna naturaalset
vOi kreeka jogurtit. Samuti soovitame valmistada jogurtit meie tootevalikus esindatud juustu- ja jogurtivalmistaja
abil.

Tasub meeles pidada, et selle jaatise ja sorbeti valmistamise seadme abil saate valmistada ka maitsvaid "shake"
tuupi kdlmi jooke. Lihtsalt seadistage seade lihemaks t6dajaks, mis ei lase massil taielikult kilmuda, ja see jaab
poolvedelaks.

Pidage meeles, et koiki jaatise valmistamiseks vajalikke piimasaadusi saab edukalt asendada vegan analoogidega
— taimsete jookidega (soja-, kookos-, kaera-, mandli- voi riisijoogiga), samuti taimsete kreemidega, nagu naiteks
kreemid kookosest vdi kaerahelvestest.

Puhastamine ja hoidmine

Oige ja regulaarne hooldus pikendab toote eluiga. Veenduge, et see on heas seisukorras ja seda kasutatakse digesti.

e Seadme korpuse ja plastosade kaitsmiseks kriimustuste eest on soovitatav kasutada maheda toimega
puhastusvahendeid ja 6rnu tarvikuid.

e Purgid tuleb enne iga kasutamiskorda hoolikalt pesta ja kuuma veega steriliseerida. Peske purgikaasi sooja
vee ja pesuvahendiga. Puhkige ndud ning korpust ja paneeli niiske lapiga ning plhkige kuivaks ja arge kastke
seda vette!

e Puhkige seadet parast iga kasutuskorda niiske kddgilapiga ja laske sellel kuivada.

o Komplekti komponendid peavad olema alati puhtad, kui need toiduga kokku puutuvad.

e Hoidke jogurtivalmistajat kuivas, lastele kattesaamatus kohas ning hoidke seda tolmust ja mustusest eemal.

OHUTUSEESKIRJAD

e Jargige jogurtivalmistaja kasutamisel elektriseadmete kasutamisega seotud ettevaatusabindusid.
e Arge eemaldage ega sisestage pistikut margade kéatega.

e Seade on soovitatav paigutada kdoki, eemal liigsest paikesevalgusest, et tagada kasutusmugavus ja ohutu
kasutamine.

e Lapsed peaksid jogurtivalmistaja juurde paasema ainult tdiskasvanu jarelevalve all.

e Lemmikloomade juurdepads seadmele peab olema takistatud.

e Kui seade on tédreZiimis, siis arge liigutage seda.

e Seadme iseseisev parandamine voi modifitseerimine on keelatud.

e Arge jatke td6tavat seadet jarelevalveta.

e Veenduge, et seadme nimipinge on vastavuses teie poolt kasutatava vérgupingega.

e Selle seadme kasutamine kergesti sUttivate esemete I1aheduses on keelatud.

e Arge kasutage seadet ebastabiilsel pinnal, niiskes kohas ega mdne muu soojusallika ldheduses.

Nende soovituste eiramine voib olla teie tervisele ohtlik ning hairida seadme t66d ja pohjustada selle
katkimineku.

Tehnilised andmed:

Nimipinge: 230 V ~ 50 Hz
Nimivéimsus: 12 W

Mootori podriemissagedus: 30 p/min
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Ohutusklass: Il

Seadme mootmed

Laius 22 cm
N\ U .
Pikkus 22 cm %AP ﬁ QIJ "
|

Koérgus 25cm
Toitejuhme pikkus 114 cm C €
Kausi kérgus 14,5cm

Kausi 1dbimoot

(sisemine/valimine) 14cm/19 cm

Kausi maht / kausi kasulik

maht 1800 ml/ 1600 ml

JAATMEKAITLUS

Elektri- ja elektroonikaseadmete jaatmeid ei tohi visata olmeprigisse. Seda tilpi jaatmete sorteerimine ja nduetekohane
utiliseerimine aitab kaasa keskkonna kaitsmisele. Kasutaja vastutab kasutatud seadmete kohaletoimetamise eest selleks
ettenahtud kogumispunkti, kus see tasuta vastu voetakse. Teavet sellise vastuvdtukoha kohta voib saada kohalikust
omavalitsusest vdi ostukohast.

Tahelepanu!

Iga kodumajapidamine on elektri- ja elektroonikaseadmete kasutaja ning seega seadmetes ohtlike ainete, segude
ja komponentide téttu inimesele ja keskkonnale ohtlike jadtmete potentsiaalne tekitaja. Teisest kiljest sisaldavad
kasutatud seadmed vaartuslikke materjale, mis sisaldavad vaske, tina, klaasi, rauda jms.
Labikriipsutatud prigikasti sumbol seadmel, pakendil vdi kaasasolevatel dokumentidel tdhendab seda, et toodet
ei tohi visata olmeprigi hulka. Margistus tdhendab ka seda, et seadmed valmistati parast 13. augustit 2005. a.
Kasutaja vastutab selle eest, et kasutatud seadmed viiakse nduetekohaseks ringlussevdtuks ettenahtud
kogumispunkti. Infot olemasoleva elektriseadmete jdadtmete kogumissisteemi kohta saab kaupluse infoletist
ja linna-/vallavalitsusest. Kasutatud seadmete nbuetekohane kasitsemine hoiab &ra negatiivsed tagajarjed

keskkonnale ja inimeste tervisele!

NAVOD K POUZITi - VYROBNIK ZMRZLINY A SORBETU

Sada obsahuje:

1. Pohonna jednotka
Napajeci kabel
Viko
Vieteno
Michadlo
Misa
Stabiliza¢ni vlozka

Kryt

©No oMW

Ovladaci panel:
1. LED displej, zobrazuje provozni dobu (5-45 minut)
2. Tlagitko nastaveni ¢asu (- 5 minut)
3. Tlagitko napajeni ,ON/OFF” (zapnuto/vypnuto)
4. Tlacitko nastaveni ¢asu (+ 5 minut)
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Pred pouzitim zafizeni si peclivé prectéte tento navod a uschovejte jej pro budouci pouziti. Dodrzovani uvedenych
pokynl umozni spravné pouzivani zafizeni a zajisti jeho bezproblémovy provoz po dlouhou dobu.

PRED PRVNIM POUZITIM

1. Zkontrolujte obsah baleni a ujistéte se, Ze mate vSechny soucasti sady (uvedené v navodu) a zadna z nich neni
poskozena.

2. Odstrarite ochranné folie.

3. Misu, michadlo, vieteno a viko dukladné umyjte teplou vodou s pfipravkem na myti nadobi, poté dikladné
oplachnéte a osuste.

4. Offete kryt vihkym hadfikem, nechte vyschnout.

5. Pripravte zafizeni k provozu podle pokynl uvedenych v tomto navodu.

ZPUSOB POUZITI

1. Sestavte zafizeni podle pofadi uvedeného ve schématu na zacatku navodu. Pro umisténi pohonné jednotky
do vika jemné stisknéte obé tlaCitka po stranach jednotky. Kdyz bude pohonna jednotka umisténa stabilné ve viku,
ve spodni ¢asti do Sestihranného otvoru umistéte vieteno tak, aby konec se zafezem byl uvnitf pohonné jednotky
a ticho cvakl. Spravné namontované vieteno je stabilni a nevypada. Do druhého konce vietena pfipevnéte
michadlo. Do krytu umistéte vychlazenou misu, zakryjte stabilizacni vloZkou a vikem s namontovanou pohonnou
jednotkou a michadlem. Dejte si pozor, ze na okrajich vika jsou 4 vystupky, které musi byt umistény do specialnich
otvorll ve stabilizaéni vloZzce. Po umisténi vika na spravné misto s nim lehce otocte v libovolném sméru
pro dodatecnou stabilizaci celého zafizeni.

2. Pfipojte zafizeni k sitové zasuvce.

3. Pro zapnuti zafizeni stisknéte tlacitko ,ON/OFF”. Na displeji se automaticky zobrazi vychozi nastaveni ,40:00,
coz znamena 40 minut provozu zafizeni.

4. Pomoci tlagitek a nastavte pozadovany pocet minut. Pfi kazdém stisknuti kazdého tlacitka
se k nastavenému ¢asu odecte nebo pfida 5 minut.

5. Zafizeni se zapne automaticky do 3 sekund po nastaveni vybranych parametrl. Pfi zahajeni provozu michadlo
se zaCne otacet a zafizeni zaCne odpoditavat Cas, ktery se zobrazuje na LED displeji.

6. Po uplynuti nastavené doby se zafizeni automaticky vypne. Odpojte zafizeni od sitové zasuvky, teprve poté
jej zaCnéte otevirat.

7. Demontaz zmrzlinovae provadéjte v opacném poradi, nez je popsano v odst. 1.

UPOZORNENI: Neodstrafiujte viko, kdyZ je zafizeni v provozu! Vzhledem k rotujicimu michadlu moze
odstranovani vika béhem provozu nebo pokus o odstranéni pohonné jednotky zplUsobit nehodu nebo poskozeni
zafizeni. Pro pfidani ingredienci pouzijte otvor ve viku. Jakékoli demontazni Cinnosti Ize provadét az po odpojeni
zafizeni od sitové zasuvky.

PRIPRAVA ZMRZLINY
Zmrzlina je oblibeny po celém svété mrazeny dezert, vyrobeny zmrazenim smési ziskané z mlécnych vyrobk( nebo
na bazi vody, cukru a ovoce s pfisadou, jako je vanilka, kakao nebo ovoce. Existuje mnoho druht tohoto dezertu, ale stoji
za zminku, Zze mezi nejoblibené&jsi, mléEné-vanilkovou verzi tohoto jidla, patfi dva typy:
e Francouzska zmrzlina — nejoblibené&jsi druh zmrzliny pfipravované z mléka, vajeénych Zloutkd, smetany a pfisad.
Konzistence této zmrzliny je hladka a sametova.
e Filadelfska zmrzlina — obsahuje smetanu a mléko bez pfidavku vajecnych Zloutkld, je tedy méné kaloricka
a jednodussi na pfipravu, ale také méné nadychana nez zmrzlina francouzského typu.

K pripravé chutné domaci filadelfské zmrzliny potrebujete:
e 400 ml smetany ke Slehani (30-36 %)
e 200 ml mléka
e 70 g bilého cukru

UPOZORNENI: Objem misy je 1800 ml, proto doporudujeme pfipravovat maximaln& 1600 ml zmrzliny, ktera se vyrabi
z pfiblizné 800 ml ingredienci.
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Proces pfipravy:

1. Nejméné 8-12 hodin pfed planovanym zahajenim vyroby zmrzliny (nejlépe pfes noc) umistéte umytou a vysusenou
misu zafizeni do mrazni¢ky, aby se ochladila na vhodnou teplotu. Miéko a smetanu ke Slehani (nebo jiné
ingredience, z nichz planujete pfipravovat zmrzlinu) ochladte v lednici.

2. PFimo pred pfipravou zmrzlinové smési dukladné umyjte michadlo, vieteno a viko teplou vodou s pfipravkem
na myti nadobi, poté vdechny sou€asti dobfe oplachnéte a osuste. Zafizeni neni vhodné do mycky nadobi.

3. Smetanu uSlehejte dotuha, mléko smichejte s cukrem, dokud se krystalky cukru Uplné nerozpusti, poté
do udlehané smetany po malych &astech pfidavejte mléko a jemné& michejte, aby krém neklesl. Nevynechejte fazi
Slehani smetany, protoze takto ziskana zmrzlina bude nadychanéjSi nez ta ziskana pouze smichanim tekuté
smetany s mlékem a cukrem.

4. Takto pfipravenou smés ochladte v lednici na teplotu asi 5-10 °C. Pokud si nejste jisti, zda ma smés spravnou
teplotu, doporu€ujeme pouzit kuchyrisky teplomér.

5. Kdyz smés dosahne vhodné teploty, umistéte do krytu dfive ochlazenou misu zmrzlinovace, poté namontujte
michadlo, vieteno, viko a pohon — podle pokynl uvedenych v ZPUSOBU POUZITI. Pfipojte zafizeni ke zdroji
napajeni, zapnéte jej a nastavte dobu potfebnou k vyrobé zmrzliny (vychozi doporu¢ena doba je 30 minut).
UPOZORNENI: Misa (zejména jeji vnitini ¢ast) bude po vyjmuti z mrazniéky velmi studend. Vyhnéte se piili§
dlouhému kontaktu s misou a nedotykejte se jeji vnitfni Casti, protoze muize dojit ke zmrznuti pokozky.
Pro pfenaseni studené misy doporu€ujeme pouzivat stabilizani vlozku, ktera je soucasti sady.

6. Kdyz zafizeni zaCne pracovat a michadlo se zane otacet, vyjméte zmrzlinovou smés z lednice a nalijte ji rovhym
proudem do misy otvorem ve viku.

7. Nechte smés v zafizeni, dokud neuplyne nastavena doba. Pokud je zmrzlina stale pfili§ tekuta, muzete
zmrzlinovaC restartovat a prodlouzit ¢as, abyste dosahli dokonalé konzistence. Pokud i pfes dodateénou dobu
zmrzlina nechce zhoustnout, mize to znamenat, Ze misa nebyla dostate¢né vychlazena (proto je tak dulezité
misku chladit tak dlouho, jak je uvedeno v navodu). Pamatujte, ze po uplynuti nastavené doby se zafizeni vypne
automaticky.

UPOZORNENI: Vyvarujte se uchovavani vyrobené zmrzliny v mise zafizeni déle, neZ je nutné, protoze maze dojit
k rozmrznuti zmrzliny (zafizeni nema vlastni chladici systém). Doporu€ujeme snist zmrzlinu ihned po vyrobé& nebo
ji umistit do mrazni¢ky v nadobé vhodné pro skladovani pfi nizkych teplotach. Rozmrazenou zmrzlinu nelze
znovu zmrazit — takovy postup je vysoce rizikovy a mize vést k otravé jidlem. Vyvarujte se vyjmuti zmrzliny

Napady na zmrzlinové pochoutky

Skvélé dopliiky k domacimu jogurtu jsou &erstvé ovoce, kakao, vanilka, kokosové vlo€ky, dzemy a ovocnda dien. DalSim
originalnim napadem je jogurt podavany slany, napf. jako tzatziki. VSe, co potfebujete, je pfidat nakrajenou nebo
nastrouhanou okurku, Cesnek, trochu olivového oleje, sul, nasekany kopr a matu. Domaci jogurt muze byt také skvélym
zakladem pro dalsi jidla a napoje: smoothie, lassi, studené polévky, ovesné kaSe, omacky a kolace. VaSsi kreativité
se meze nekladou, ale pfipadna dochucovadla pfidavejte az do hotového jogurtu — jinak to mize negativné ovlivnit proces
jeho vyroby. Pokud planujete pfidat pfipraveny jogurt do teplych jidel, pamatujte, Ze se m{ize srazit. Abyste tomu zabranili,
smichejte jogurt s malym mnozZstvim horké omacky nebo polévky, a aZ poté jej spojte s ostatni &asti.

Dodatecné tipy:
Zmrzlina z mléka a smetany je nejoblibenég;jSi verzi tohoto mrazeného dezertu, ale nikoliv jedinou. Pro obohaceni chuti
zmrzliny doporucujeme pfidat ingredience jako kakao, ¢okoladu, kokosové vio&ky, ofechy, karamel, rozinky, suSené
ovoce, kajmak, suSenky nebo rizné druhy ovoce — nejlépe Cerstvé, jemné nakrajené nebo ve formé& ovocného pyré.
Pamatujte vSak, ze pouzivané pfisady nemohou byt pfilis velké (napf. celé jahody, velké kousky €okolady nebo
susenek), aby je zafizeni rovnomérné rozmistilo po celé zmrzliné.

Dalsi druh zmrzliny, ktery doporu€ujeme, jsou sorbety. K pfipravé sorbetové zmrzliny doporu€ujeme pouzit domaci
ovocné pyreé ziskané rozmixovanim €erstvého nebo mrazeného ovoce. Zafizeni pfipravte stejné jako v pfipadé tradiéni
zmrzliny, a misto smési mléka a smetany pouZijte pfedem vychlazené ovocné pyré. Toto feSeni obvykle nevyZzaduje
pfidany cukr, ale to je individualni zaleZitost.

Nic nebrani vytvaret napadité zmrzlinové kompozice s rdznou chuti — kreativita vam umozni stale vice si uzivat
moznosti, které nabizi vlastni vyrobnik zmrzliny.

Zajimavym navrhem pro lidi, ktefi chtéji snizit kaloricky obsah pfipravovanych dezertd, je nejen pouzit alternativu
cukru, tedy xylitol nebo erythritol, ale také pfipravit mrazeny jogurt. Takovy domaci jogurt je idedlni jako studena
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svacina uprostfed léta. Pro pfipravu takového dezertu postupuijte stejné jako v pfipadé tradi¢ni zmrzliny nebo sorbeti,
a jako smés pouzijte pfirodni nebo fecky jogurt. Jogurt doporucujeme také pfipravit pomoci syrového jogurtovace,
dostupného v nasi nabidce.

Stoji za zminku, Zze pomoci tohoto vyrobniku zmrzliny a sorbetd Ize vytvofit i lahodné ledové napoje typu ,shake” —
staci nastavit na zafizeni krat$i dobu provozu — smés zcela nezmrazi a zlstane polotekuta.

Pamatujte, Zze vSechny mlécné ingredience potfebné k vyrob& zmrzliny Ize Usp&3né nahradit jejich veganskymi
ekvivalenty — rostlinnymi napoji (séjovym, kokosovym, ovesnym, mandlovym nebo ryzovym) a rostlinnymi
smetanami, napf. kokosovou nebo ovesnou.

Cisténi a skladovani
Spravna a pravidelna udrzba prodlouzi zZivotnost vyrobku. Ujistéte se, Ze je skladovan v dobrém stavu a spravné pouzivan.

Doporucuje se pouzivat jemné Cistici prostfedky a jemna pfisluSenstvi, chranici téleso zafizeni a plastové prvky
pfed poskrabanim.

Skleni¢ky by mély byt pfed kazdym pouzitim ddkladné umyté a vyparené. Uzavéry skleni¢ek umyjte teplou vodou
s Cisticim prostfedkem. Téleso s pouzdrem a panelem otfete vihkym hadfikem a osuste, neponofujte do vody!

Po kazdém pouziti vyCistéte zafizeni vihkou kuchyriskou utérkou a nechte vyschnout.

Soucasti sady musi byt vzdy Cisté, protoze pfichazeji do styku s potravinami.

Jogurtova¢ skladujte na suchém misté, mimo dosah déti, chrarite jej pfed prachem a necistotami.

BEZPECNOSTNIi PRAVIDLA
Béhem provozu jogurtovace dodrzujte opatfeni souvisejici s bezpeCnym pouzivanim elektrickych zafizeni.
Je zakazano vytahovat nebo zasouvat zastréku mokryma rukama.
Zafizeni se doporu€uje umistit v kuchyni, na misté chranéném pfed nadmérnym slunecnim zarfenim, zajitujicim
pohodli pouzivani a bezpe¢né ovladani.
Déti by mély mit pfistup k jogurtovaci pouze pod dohledem dospélych osob.
Zafizeni by mélo byt zajisténo tak, aby k nému neméla pfistup domaci zvirata.
NeprenaSejte zafizenim, kdyz je v provoznim rezimu.
Neopravujte ani neupravujte zafizeni sami.
Nenechavejte pracujici zafizeni bez dozoru.
Ujistéte se, ze jmenovité napéti zafizeni odpovida napéti sité, kterou pouzivate.
Je zakazano pouzivat toto zafizeni v blizkosti hoflavych pfedmétd.
Nepouzivejte vyrobek na nestabilnim povrchu, ve vihkém misté nebo v blizkosti jiného zdroje tepla.

Nedodrzeni vySe uvedenych pokynt mize byt zdravi nebezpecné; mlze také narusit provoz zafizeni a zpUsobit
jeho poruchu.

Technické udaje:

Jmenovité napéti: 230V ~50Hz
Jmenovity vykon: 12w
Otacky motoru: 30 ot./min

TFida ochrany: Il

Rozméry zarizeni

Sirka 22 cm A .
Délka 22 cm %A.I} ﬁ Q |J ‘"’
]

Vyska 25¢cm
Délka napajeciho kabelu 114 cm c €
Vyska misy 14,5 cm
Pramér misy (vnitfni/vnéjsi) 14 cm/19 cm

Objem misy/uzitny objem

1800 ml/1600 ml

mis
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NAKLADANI S ODPADY
Opotiebené elektrické a elektronické zafizeni by nemélo byt vyhazovano do kose. Roztfidéni a spravna likvidace tohoto
druhu odpadu pfispiva k ochrané Zivotniho prostfedi. UZivatel je odpovédny za doruCeni opotfebeného zafizeni
do specializovaného sbérného mista, kde bude pfijato zdarma. Informace o tomto misté ziskate od mistniho Ufadu nebo
v misté nakupu.

Upozornéni!
Kazd4d domécnost je uzivatelem elektrickych a elektronickych zafizeni, a tedy potencialnim vyrobcem nebezpeéného pro
lidi a zivotni prostfedi odpadu vzhledem k pfitomnosti nebezpecnych latek, smési a komponent v zafizeni. Na druhou
stranu opotfebené zafizeni je cennym materidlem, z néhoz Ize ziskat zpét suroviny, jako je napf. méd, cin, sklo, Zelezo
a dalsi.
Symbol preskrtnutého odpadkového koSe umistény na zafizeni, obalu nebo pfilozenych k nému dokumentech
znamena, Ze vyrobek nesmi byt likvidovan s jinym odpadem. Oznaceni zarovefi znamena, Ze zafizeni bylo
uvedeno na trh po 13. srpnu 2005.
Je odpovédnosti uzivatele vratit opotfebené zafizeni na uréené sbérné misto ke spravnému zpracovani. Informace
0 dostupném systému sbéru opotfebenych elektrickych zafizeni ziskate na informacnim misté prodejny
a na méstském/obecnim ufadu. Spravné nakladani s opotfebenym zafizenim pfedchazi negativnim dopadim na Zivotni
prostfedi a lidské zdravi!
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WARUNKI GWARANCJI

Niniejsza gwarancja jest udzielana przez firme BROWIN Spoétka z ograniczong odpowiedzialnoscig Sp. k. z siedzibg przy ul.

Pryncypalnej 129/141; 93-373 L6dz, nazywang w dalszej czesci gwarancji Gwarantem.

Niniejsza gwarancja dotyczy wytacznie sprzetu uzywanego na terytorium Polski.

Okres gwarancji na produkt wynosi 12 miesiecy od daty zakupu sprzetu.

W przypadku wad uniemozliwiajgcych korzystanie ze sprzetu, okres gwarancji ulega przedtuzeniu o czas od dnia zgtoszenia

wady do dnia wykonania naprawy.

Gwarancja uprawnia do bezptatnych napraw nabytego sprzetu, polegajgcych na usunieciu wad fizycznych, ktore ujawnity sie w

okresie gwarancyjnym, z zastrzezeniem punktu 11.

Zgtoszenie wady sprzetu powinno zawieraé:

e dowdd zakupu towaru;

e nazwe i model towaru wraz ze zdjeciami uzasadniajagcymi reklamacje.

Reklamujgcy powinien spakowac¢ produkt, odpowiednio zabezpieczajgc go przed uszkodzeniem w czasie transportu.

Gwarant w terminie 14 dni od daty zgtoszenia wady ustosunkuje sie do zgtoszonej reklamacji. Jezeli do dokonania naprawy

wystgpi konieczno$¢ sprowadzenia czesci zamiennych z zagranicy, termin naprawy moze ulec przediuzeniu do czasu

sprowadzenia niezbednej elementéw, lecz maksymalnie do 30 dni roboczych od daty otrzymania towaru do naprawy.

Gwarancja obejmuje wszelkie wady materiatowe i produkcyjne ujawnione w czasie normalnej eksploatacji zgodnie z

przeznaczeniem sprzetu i zaleceniami podanymi na opakowaniu lub w instrukcji uzytkowania. Warunkiem udzielenia gwarancji

jest uzytkowanie sprzetu zgodnie z instrukcjg.

Zakres czynnosci haprawy gwarancyjnej nie obejmuje czyszczenia, konserwacji, przegladu technicznego, wydania ekspertyzy

technicznej.

Gwarancja nie obejmuje:

e uszkodzen mechanicznych, chemicznych, termicznych i korozji;

e uszkodzen spowodowanych dziataniem czynnikow zewnetrznych, niezaleznych od producenta, a w szczegolnosci
wyniktych z uzytkowania niezgodnego z instrukcjg obstugi;

e usterek powstatych w wyniku niewtasciwego montazu sprzetu;

e samowolnych, dokonywanych przez uzytkownika lub inne nieupowaznione osoby napraw, przerobek lub zmian
konstrukcyjnych;

e uzytkowanie poza normalnym zakresem konsumenckiego zastosowania w warunkach domowych.

Powyzsze oswiadczenie nie ma wptywu na statutowe prawa konsumenta wynikajgce z odpowiednich praw krajowych i na

prawa konsumenta w stosunku do sprzedawcy, u ktérego zakupiono ten produkt. Niniejsza gwarancja na sprzedany towar

konsumpcyjny nie wytgcza, nie ogranicza ani nie zawiesza uprawnien kupujgcego wynikajgcych z niezgodnosci towaru z

umows.

Gwarancja nie nadaje Kupujgcemu prawa do domagania sie zwrotu utraconych zyskéw zwigzanych z uszkodzeniem

urzgdzenia oraz strat zwigzanym z powodu uszkodzenia sprzetu.

W przypadku zapotrzebowania na ustugi serwisu, w ramach gwarancji lub bez, nalezy skontaktowa¢ sie ze sprzedawca, u

ktérego zakupiono produkt. Przed skontaktowaniem sie ze sprzedawcag lub serwisem zalecamy dokladnie przeczytanie

broszury z instrukcjami dotgczonej do produktu.

W przypadku zakupu bezposrednio u producenta reklamacje mozna sktada¢ bezposrednio na stronie www.browin.pl w

zaktadce Zgtaszanie reklamacji lub za posrednictwem drogi elektronicznej pod adresem reklamacje@browin.pl. W przypadku

zakupu u dystrybutora zaleca sie dokonanie zgtoszenia za jego posrednictwem.

BROWIN Spétka z ograniczong odpowiedzialnoscia Sp. k.
ul. Pryncypalna 129/141
PL 93-373 L6dz
tel. +48 42 23 23 230
www.browin.pl

ODWIEDZ NAS NA:

{@browinpl {@browin.pl BROWIN
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