1. CONSIGNES DE SECURITE
(TRADUCTIONS DES INSTRUCTIONS ORIGINALES)

LIRE ATTENTIVEMENT CES CONSIGNES DE SECURITE
AVANT D'UTILISER LAPPAREIL !

« Toujours suivre les consignes de sécurité lors de I'utilisation
de cet appareil afin d’éviter tout risque de blessure ou de
dommage a l'appareil. Cet appareil doit exclusivement étre
utilisé comme décrit dans la présente notice.

« AVERTISSEMENT : veiller a ce que les orifices de ventilation
situés dans l'enceinte de l'appareil ou dans la structure
intégrée ne soient pas obstrués.

« AVERTISSEMENT : ne pas utiliser de dispositifs mécaniques
ou de moyens pour accélérer le processus de dégivrage
autres que ceux recommandés par le fabricant.

« AVERTISSEMENT : ne pas endommager le circuit réfrigérant.

« Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés de 8 ans et
plus et des personnes aux capacités physiques, sensorielles ou
mentales réduites, ou des personnes dénuées d’expérience et
de connaissance, si elles ont pu bénéficier d'une surveillance
oul'instructions préalables concernant I'utilisation de I'appareil
en toute sécurité et si elles comprennent les risques impliqués.

+ Ne pas entreposer de substances explosives telles que des
aérosols a gaz propulseur inflammable dans cet appareil.

« Cet appareil n‘est pas destiné a étre commandé au moyen
d’'une minuterie externe ou d’'un systeme de controle a
distance.

+ Cetappareil n'est pas prévu pour étre utilisé par des personnes
présentant des capacités physiques, sensorielles ou mentales
réduites ou par des personnes dénuées d'expérience ou de
connaissances, a moins qu’une personne responsable de leur
sécurité les ait supervisées ou leur ait fourni des instructions
concernant l'utilisation de I'appareil.




«Il convient de surveiller en permanence les enfants pour
s'assurer qu'ils ne jouent pas avec ce produit.

« Cet appareil ne peut étre utilisé par des enfants. Garder
I'appareil hors de portée des enfants pendant et aprés son
utilisation.

- Toujours vérifier que l'appareil ne présente pas de traces
apparentes de dommages avant son utilisation. Ne pas
utiliser 'appareil s'il est endommagé ou s'il est tombé. En cas
de dommage ou de défaillance technique, prendre contact
avec le service a la clientéle de Cuisinart (consulter le chapitre
«Garantie internationale », page 139).

+Ne pas utiliser I'appareil si le cable d’alimentation est
endommagé. Si le cable d'alimentation est endommagé,
cesser immédiatement toute utilisation de I'appareil et il doit
étre remplacé par le fabricant. Retourner 'appareil au service
a la clientéle (consulter le chapitre « Garantie internationale »,
page 139). Le consommateur ne peut pas tenter de réparer
lui-méme l'appareil.

+ Ne jamais tirer sur le cordon pour débrancher l'appareil.

+ Ne pas enrouler le cable d'alimentation autour du corps de
I'appareil pendant ou apres son utilisation.

- Vérifier que la tension a utiliser correspond a la tension de
I'appareil. Celle-ci est indiquée en dessous du socle.

« Débrancher I'appareil lorsqu’il est laissé sans surveillance,
avant de l'assembler, de le démonter ou de le nettoyer.

- Cet appareil est destiné a un usage intérieur strictement
domestique et n'est pas prévu pour étre utilisé dans des
applications telles que : les coins cuisine réservés au
personnel des magasins, bureaux et autres environnements
professionnels; les fermes; [I'utilisation par les clients
des hotels, motels et autres environnements a caractere
résidentiel; les environnements de type chambres d’hétes.

«Ce produit est conforme a la législation et aux normes




européennes pertinentes applicables a ce type et a cette
classe d’appareils. Notre entreprise est certifiée ISO9001:2015,
une norme qui évalue en permanence la performance de
notre systeme de gestion de la qualité. En cas de questions
concernant la sécurité et la conformité de nos produits, priere
de prendre contact avec le service a la clientele (consulter le
chapitre «Garantie internationale », page 139).

«3 ATTENTION : les sachets en polyéthyléne entourant
@ I'appareil ou 'emballage peuvent étre dangereux.

Pour éviter tout danger de suffocation, conserver ces
sachets hors de la portée des bébés et des enfants.
Ces sachets ne sont pas des jouets.

ET ELECTRONIQUES

Dans l'intérét de tous, et afin de prendre une part
active dans la protection de I'environnement et de la
santé publique:

ﬁ DEEE - FIN DE VIE DES EQUIPEMENTS ELECTRIQUES
I

+ Ne pas jeter vos produits avec vos déchets ménagers non triés.

« Les DEEE (déchets d'équipements électriques et électroniques)
doivent étre collectés séparément.

« Recourir au systeme de reprise et de collecte mis en place pour
les DEEE dans votre région. De cette facon, certains matériaux
pourront étre recyclés, réutilisés ou récupérés.

« En veillant a ce que ce produit soit mis au rebut adéquatement,
contribuerer a éviter de potentielles conséquences néfastes
pour I'environnement et la santé publique liées a la présence
éventuelle de substances dangereuses.

Pour de plus amples informations concernant la mise au rebut

de ce produit, prendre contact avec votre service local de
traitement des déchets ménagers.




AVERTISSEMENT

Danger
Gaz extrémement inflammable

« Ce produit contient du gaz réfrigérant R600a.

« Comparé aux gaz fluorés, le R600a présente une efficacité
accrue et un impact environnemental réduit.

« Ce gaz est inflammable. Cependant, dans des conditions
de fonctionnement normales, il ne présente aucun risque
pour l'utilisateur, car il est contenu en toute sécurité dans un
systéme hermétique se trouvant a l'intérieur du produit. Si le
produit tombe ou est endommagg, il se peut que le gaz s'en
échappe. Dans ce cas, le gaz peut s'enflammer s'il est exposé
a des sources d'ignition telles que les flammes nues.

+ Veiller a ne pas laisser tomber ou endommager ce produit lors
de son transport.

Si le gaz réfrigérant s’échappe de I'appareil ou en cas de
suspicion de fuite :

« Aérer immédiatement la piece en ouvrant les portes et les
fenétres pendant quelques minutes.

- Eviter les flammes nues et autres sources d'ignition potentielles.

« NE PAS utiliser le produit en cas de suspicion de fuite du gaz
réfrigérant.

+ NE PAS jeter ce produit avec les déchets ménagers.

+ Au contraire, celui-ci doit étre déposé dans un point de collecte
adéquat dédié au recyclage d'équipements électriques et
électroniques.

Sécurité pendant l'utilisation

« Lappareil doit rester droit en permanence. S'il est tourné sur
le c6té ou a l'envers, il convient de le remettre en position
verticale et d’attendre 24 heures avant de ['utiliser.
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« Avant la premiére utilisation, retirer tous les emballages,
ainsi que les étiquettes et autocollants promotionnels de la
sorbetiére.

+ Ne pas utiliser I'appareil pour tout autre usage que celui auquel
il est destiné.

« Placer I'appareil sur une surface stable et plane, a proximité
d’une prise de courant.

+ Ne pas placer I'appareil sur ou pres d'un braleur électrique ou
a gaz chaud ni dans un four chaud.

+ Ne pas laisser le cordon pendre sur le bord de la table ou du
plan de travail de la cuisine. Eviter tout contact entre le cordon
et les surfaces chaudes.

+ Ne pas utiliser les pieces et accessoires fournis avec l'appareil
pour tout autre usage que celui recommandé par Cuisinart.

- Eviter tout contact avec les parties mobiles. Pendant le
fonctionnement de I'appareil, garder les mains, cheveux,
vétements, spatules et autres ustensiles a distance afin de
réduire le risque de blessure et/ou de dommage a I'appareil.

+Bien se sécher les mains avant de débrancher la prise de
courant.

« Débrancher I'appareil lorsqu’il n‘est pas utilisé, avant de le
nettoyer et avant d’assembler ou de démonter certaines piéces.

+ Ne pas immerger le socle de I'appareil dans de I'eau ou dans
tout autre liquide et ne pas le mettre au lave-vaisselle.

2. INTRODUCTION

Félicitations! Vous venez d’acheter la sorbetiére Ice Cream & Gelato Professional de
Cuisinart.

Cuisinart fabrique du matériel de cuisine haut de gamme depuis plus de 30 ans. Tous les produits
Cuisinart se distinguent par leur durée de vie exceptionnellement longue et sont congus pour
offrir, jour apres jour, d'excellentes performances et une grande facilité d'utilisation.

Pour en savoir plus sur nos produits ou découvrir nos recettes, consulter notre site Internet
www.cuisinart.eu.



3. CARACTERISTIQU ES PRODU IT (voir couverture)

1. Couvercle easy-lock

2. Mélangeur a creme glacée
3. Mélangeur a glace italienne
4.Bolde 1,51

5.Socle

4. UTILISATION

Avant la premiere utilisation, nettoyer le couvercle, le récipient et les mélangeurs dans de l'eau
chaude savonneuse.

N.B. : ne pas nettoyer les pieces avec un détergent abrasif ou un ustensile a récurer. Ne pas les

laver au lave-vaisselle.

« Brancher I'appareil dans une prise adéquate. Le témoin LED rouge s'allume et clignote pour
indiquer que I'appareil est en mode veille.

- Préparer les ingrédients en suivant vos propres recettes ou celles fournies a la page 8.

N.B. : dans le cas de recettes personnelles, ne pas remplir le récipient au-dela de 4 cm du bord

supérieur (env. 1 litre au maximum). Le volume augmentera a mesure que le mélange refroidira.

- Insérer le bol dans le socle en veillant a ce qu'il soit aligné correctement.

«Insérer le mélangeur a creme glacée ou le mélangeur a glace italienne au centre du bol. Le
mélangeur a creme glacée mélange les ingrédients a la perfection et permet d'obtenir un résultat
lisse et onctueux. Le mélangeur a glace italienne incorpore moins d‘air dans les ingrédients et
permet d'obtenir une texture riche et un aréme intense. Ce mélangeur convient également a la
préparation de sorbets.

- Verser les ingrédients dans le bol. Placer le couvercle transparent sur I'appareil en alignant la
fleche figurant sur le couvercle avec le symbole de déverrouillage situé sur le socle. Verrouiller le
couvercle en le tournant dans le sens inverse des aiguilles d’'une montre. La fleche figurant sur le
couvercle doit étre alignée avec le symbole de verrouillage.

« Appuyer sur le bouton d'alimentation. Le témoin LED rouge reste allumé en continu. L'écran LCD
affiche «00».

« Appuyer sur le bouton du minuteur pour régler la durée entre 10 et 60 minutes. Le minuteur
sélectionne 60 minutes par défaut. Appuyer et relacher le bouton du minuteur pour réduire
graduellement la durée d'une minute a la fois. Maintenir le bouton enfoncé pour accélérer le
processus.

N.B. : en cas de dépassement de la durée souhaitée, continuer a appuyer sur le bouton du
minuteur jusqu’a revenir a une durée de 10 minutes.

« Appuyer sur le bouton marche/arrét pour démarrer le processus de congélation.

« L'écran LCD décompte jusqu'a zéro, et l'appareil émet 3 signaux sonores pour indiquer que le
cycle est terminé.

N.B.: le témoin LED rouge s'allume et clignote, et I'écran LCD affiche «00».
« Pour éteindre I'appareil, appuyer sur le bouton d’alimentation.
N.B.:un écart de 1 cm doit séparer le bas du mélangeur et le bas de I'axe.



Mettre en pause

« Pour interrompre la préparation, appuyer sur le bouton marche/arrét a n'importe quel moment
durant le cycle. Pour redémarrer, rappuyer sur le bouton marche/arrét afin de poursuivre la
préparation.

Prolonger la durée

« |l est possible de prolonger la durée du cycle a nimporte quel moment. Appuyer sur le bouton
marche/arrét pour interrompre la préparation, puis appuyer sur le bouton du minuteur pour
augmenter la durée restante. La durée augmente graduellement, par plage de 5 minutes.

Ajouter des ingrédients

- Ajouter d'autres ingrédients tels que des copeaux de chocolat ou des noisettes environ 5 minutes
avant la fin de la préparation. Pour ce faire, il suffit de déverrouiller et de retirer le couvercle,
d'incorporer les ingrédients souhaités, puis de replacer et de verrouiller a nouveau le couvercle.

5. CONSEILS ET ASTUCES

-Le temps de préparation dépend de la recette, de la quantité de glace préparée et de la
température des ingrédients utilisés. Toutes les recettes prennent entre 35 et 60 minutes.

- Les glaces onctueuses prennent entre 35 et 45 minutes.
- Les glaces plus fermes prennent entre 45 et 60 minutes.

- Votre sorbetiere prépare de la glace a partir d'ingrédients frais et naturels, c'est-a-dire sans
conservateurs présents dans les glaces du commerce. Celle-ci n'aura donc pas la méme fermeté.
Pour obtenir une consistance plus ferme, transvaser la glace dans un récipient hermétique et la
réserver au congélateur pendant au moins 2 heures avant de servir.

- Les ingrédients bien refroidis requierent un cycle plus court.

- Ajouter d'autres ingrédients tels que des copeaux de chocolat ou des noisettes environ 5 minutes
avant la fin de la préparation.

- Les noisettes et autres ingrédients ne peuvent pas dépasser la taille d’'un copeau de chocolat.

- Commencer par verser 1 litre de préparation au maximum dans le récipient. Le volume augmente
a mesure que le mélange refroidit.

- Certaines recettes contiennent des ingrédients précuits. Pour obtenir un résultat optimal, il est
préférable de refroidir le mélange pendant une nuit avant de I'utiliser.

- La plupart des mélanges peuvent étre conservés au réfrigérateur jusqu'a 3 jours avant leur
congélation.

- La creme fraiche et le lait entier contenus dans de nombreuses recettes peuvent étre remplacés
par de la creme allégée et du lait écrémé. Cependant, plus la teneur en lipides sera élevée, plus
le résultat sera riche et onctueux. L'utilisation d'ingrédients allégés est susceptible de modifier
le godit, la consistance et la texture du dessert. Pour remplacer les ingrédients d'origine d'une
recette, veiller a bien utiliser les mémes quantités que celles prévues au départ.

« Il est également possible de remplacer le sucre par de I'édulcorant. Si les ingrédients doivent
étre précuits, ajouter I'édulcorant une fois la cuisson terminée. Mélanger soigneusement la
préparation de facon a dissoudre I'édulcorant. Pour la préparation de sorbet, vérifier la maturité
et la teneur en sucre du fruit avant de commencer. Le processus de congélation réduit la teneur
en sucre du fruit. Celui-ci ne sera donc plus aussi sucré que le mélange de la recette. Si le fruit
est acide, ajouter du sucre a la préparation. Si le fruit est trés mr ou sucré, réduire la quantité de
sucre de la recette.



« Remplir le bol accumulateur de froid jusqu’a une hauteur maximale de 4 cm en dessous du bord.
Tenir compte de cette consigne pour I'ajout d'autres ingrédients en fin de préparation.

6. NETTOYAGE ET ENTRETIEN

- Nettoyer soigneusement chaque piece avant la premiére utilisation et apres chaque utilisation.
«Toujours débrancher I'appareil avant de le nettoyer.

«Laver le bol, les mélangeurs et le couvercle dans de l'eau chaude savonneuse. Sécher
soigneusement chaque élément. Ne pas laver les différents éléments au lave-vaisselle.

- S'assurer que l'appareil est entreposé a la verticale.

- Essuyer I'appareil a I'aide d’un chiffon propre et humide; ne pas utiliser de détergents abrasifs
ou d'éponges a récurer.

- Ne jamais immerger le socle dans de I'eau ou dans tout autre liquide, et ne pas le placer au lave-
vaisselle.

7. RECETTES
CREME GLACEE A LA VANILLE

220 ml de lait entier

150 g de sucre cristallisé
450 ml de créme fraiche

1 c. a c. d'extrait de vanille

- Verserlelaitetle sucre dans unrécipient de taille moyenne, puis fouetter le tout jusqu’a dissolution
complete du sucre. Incorporer la creme et la vanille, couvrir et réserver au réfrigérateur pendant
au moins 2 heures, si possible une nuit.

« Assembler le mélangeur a creme glacée, mélanger la préparation et la verser dans le bol de la
sorbetiere. Verrouiller le couvercle.

« Allumer I'appareil et régler le minuteur sur 40 a 50 minutes.
- Pour obtenir une glace plus ferme, prolonger la durée de préparation.
- Servirimmédiatement ou conserver au congélateur dans un récipient hermétique.

Pour varier les plaisirs :

Menthe et pépites de chocolat : remplacer la vanille par 1 c. a c. d'extrait de menthe. Concasser
100 g de chocolat au lait en petits morceaux et les incorporer a la préparation 5 minutes avant la
fin du cycle.

Cookies & Cream : hacher grossiérement 180 g de cookies (par ex. aux pépites de chocolat) et les
incorporer a la préparation 5 minutes avant la fin du cycle.



CREME GLACEE AU CHOCOLAT

225 ml de lait entier

100 g de sucre cristallisé

200 g de chocolat au lait, en morceaux de 1 cm
450 ml de créme fraiche

1 c. a c. d'extrait de vanille

- Dans une casserole de taille moyenne, faire chauffer le lait, la créme et la vanille a feu moyen
jusqu'a ce que le mélange frémisse.

- Verser le sucre et le chocolat dans un robot de cuisine et hacher finement le tout. Incorporer le
lait chaud et mixer le tout jusqu’a obtenir une consistance lisse.

«Verser la préparation dans un récipient de taille moyenne et laisser refroidir compléetement.
Couvrir et réserver au réfrigérateur pendant au moins 2 heures, si possible une nuit.

- Fouetter la préparation et la verser dans la sorbetiére équipée du mélangeur a creme glacée.
Verrouiller le couvercle.

« Allumer I'appareil et régler le minuteur sur 40 a 50 minutes.
- Pour obtenir une glace plus ferme, prolonger la durée de préparation.
- Servirimmédiatement ou conserver au congélateur dans un récipient hermétique.

CREME GLACEE A LA FRAISE

300 g de fraises fraiches équeutées et coupées en tranches
1c.as.dejus de citron

160 ml de lait entier

150 g de sucre cristallisé

300 ml de creme fraiche

1 c. a c. d'extrait de vanille

«Dans un petit récipient, mélanger les fraises avec le jus de citron et 50 g de sucre. Remuer
délicatement et réserver au réfrigérateur pendant 2 heures. Egoutter les fraises et réserver le jus.
Réduire la moitié des fraises en purée, puis les incorporer au jus. Réserver les fraises restantes.

- Verser le lait et le reste de sucre dans un récipient de taille moyenne, puis fouetter le tout jusqu’a
dissolution compléte du sucre. Incorporer la creme, la purée de fraises et la vanille. Couvrir et
réserver au réfrigérateur pendant au moins 2 heures, si possible une nuit.

- Fouetter la préparation et la verser dans la sorbetiére équipée du mélangeur a creme glacée.
Verrouiller le couvercle.

« Allumer I'appareil et régler le minuteur sur 40 a 50 minutes. Retirer le couvercle et ajouter le reste
des fraises 5 minutes avant la fin du cycle. Verrouiller le couvercle et terminer le programme.

« Pour obtenir une glace plus ferme, prolonger la durée de préparation.
- Servirimmédiatement ou conserver au congélateur dans un récipient hermétique.

N.B. : cette glace d'un rose tres pale paraitra «naturelle». Pour obtenir un rose plus soutenu,
ajouter quelques gouttes de colorant alimentaire rouge jusqu'a atteindre la couleur souhaitée.



GLACE MARBREE AUX FRUITS ROUGES

300 g de mélange de fruits rouges

200 g de sucre semoule

2c.as.deau

1c.as.dejus de citron

500 ml de lait entier

400 ml de créme fraiche

1 gousse de vanille (incisée dans le sens de la longueur afin d’en récolter les graines)
5 jaunes d'ceufs

1 pincée de sel

- Dans une casserole de taille moyenne, mélanger les fruits rouges avec 30 g de sucreet 2 c. a s.
d'eau. Porter a ébullition et laisser mijoter pendant quelques minutes jusqu’a ce que les fruits
soient bien tendres.

« Retirer la préparation du feu, réduire les fruits rouges en purée et passer le tout au tamis. Eliminer
les pépins.
«Verser la purée dans une casserole propre. Laisser réduire pendant 10 minutes ou jusqu’a ce que

la préparation ait la consistance d’un sirop. Incorporer le jus de citron et laisser refroidir. Réserver
au réfrigérateur jusqu'a ce que la préparation ait completement refroidi.

- Dans une casserole de taille moyenne, fouetter le lait a feu doux avec la créme, 85 g de sucre
semoule, le sel et la gousse de vanille entiére, y compris les graines. Porter le tout a ébullition.

- Pendant ce temps, mélanger les jaunes d'ceufs avec le sucre restant (85 g) dans un récipient de
taille moyenne. Battre le mélange jusqu’a ce qu'il palisse et épaississe.

« Retirer la gousse de vanille dés que le mélange de lait et de créme commence a frémir. A l'aide
d’un fouet, incorporer le mélange de lait et de creme dans la préparation aux ceufs. Laver la
casserole, y reverser la créeme anglaise, puis faire chauffer le tout sans cesser de remuer, pendant
10 minutes ou jusqu'a ce que la créme épaississe, sans jamais la faire bouillir la préparation.
Une fois qu’un film apparait au dos de la cuillére, retirer la casserole du feu. Laisser refroidir en
prenant soin de remuer de temps en temps.

- Couvrir et réserver au réfrigérateur pendant au moins 2 heures, si possible une nuit.

« Fouetter a nouveau le mélange. Assembler le mélangeur a créme glacée. Verser le mélange dans
la sorbetiére. Verrouiller le couvercle.

« Allumer l'appareil et régler le minuteur sur 40 a 50 minutes. Juste avant la fin de la préparation,
retirer le couvercle et ajouter la purée de fruits rouges afin de créer un effet marbré.

- La glace aura une texture douce et onctueuse et une couleur magnifique. Pour obtenir une glace
plus ferme, prolonger la durée de préparation.

- Servirimmédiatement ou conserver au congélateur dans un récipient hermétique.
CREME GLACEE CHOCOLAT-COCO

60 g de cacao en poudre
140 g de sucre cristallisé
70 g de cassonade

400 ml de lait de coco entier en conserve
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400 ml de lait d'amande
1 pincée de sel
30 g de noix de coco déshydratée non sucrée (facultatif)

- Dans un récipient, mélanger tous les ingrédients (a l'exception de la noix de coco déshydratée)
et fouetter le tout jusqu'a obtenir une préparation lisse.

- Couvrir et réserver au réfrigérateur pendant au moins 2 heures, si possible une nuit.

- Fouetter a nouveau le mélange avant de le verser dans la sorbetiere équipée du mélangeur a
creme glacée. Verrouiller le couvercle.

« Allumer I'appareil et régler le minuteur sur 40 minutes.

«Ouvrir le couvercle 5 minutes avant la fin de la préparation, puis ajouter et incorporer
soigneusement la noix de coco déshydratée.

- Pour obtenir une glace plus ferme, prolonger la durée de préparation.
- Servirimmédiatement ou conserver au congélateur dans un récipient hermétique.
N.B. : cette recette convient aux véganes.

GLACE A LA CREME ANGLAISE VANILLEE

400 ml de lait entier

400 ml de créme fraiche

200 g de sucre cristallisé

1 gousse de vanille incisée dans le sens de la longueur
5 gros jaunes d'ceufs

1 pincée de sel

- Dans une casserole de taille moyenne, fouetter le lait a feu doux/moyen avec la creme, la moitié
du sucre semoule, le sel et la gousse de vanille entiére (graines et gousse). Porter le tout a
ébullition.

- Pendant ce temps, mélanger les jaunes d'ceufs avec le sucre restant dans un récipient de taille
moyenne. Battre le mélange jusqu’a ce qu'il palisse et épaississe.

- Retirer la gousse de vanille dés que le mélange de lait et de créme commence a bouillir. A I'aide
d’un fouet, incorporer le mélange dans la préparation aux ceufs.

- Laver la casserole, y reverser la creme anglaise, puis faire chauffer le tout sans cesser de remuer,
pendant 10 minutes ou jusqu'a ce que la creme épaississe. Ne pas faire bouillir la préparation,
car celle-ci risquerait de cailler.

- Une fois qu'un film apparait au dos de la cuillére, retirer la casserole du feu et laisser refroidir en
prenant soin de remuer de temps en temps.

« Couvrir et réserver au réfrigérateur pendant au moins 2 heures, si possible une nuit.

- Fouetter a nouveau le mélange. Assembler le mélangeur a creme glacée et verser la préparation
dans la sorbetiere. Verrouiller le couvercle.

« Allumer I'appareil et régler le minuteur sur 40 a 50 minutes.
- Pour obtenir une glace plus ferme, prolonger la durée de préparation.
« Servirimmédiatement ou conserver au congélateur dans un récipient hermétique.
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GLACE ITALIENNE A LA VANILLE

250 ml de creme fraiche
750 ml de lait entier

175 g de sucre cristallisé

2 c.as. de fécule de mais

1 pincée de sel

1/2 c. a s. d'extrait de vanille

1 c.as. de pectine liquide

« Dans une casserole de taille moyenne, mélanger la créme avec 500 ml de lait a feu moyen. Porter
a ébullition.

- Pendant ce temps, fouetter le reste de lait dans un récipient avec le sucre, la fécule de mais, le
sel et la vanille.

- Dés que le mélange creme/lait commence a bouillir, ajouter la préparation au lait et au sucre.
Continuer a faire chauffer tout en remuant, jusqu’a ce que le mélange frémisse et épaississe.

- Une fois qu’un film apparait au dos de la cuillére, retirer la casserole du feu. Cette opération
prend environ 15 minutes.

«Incorporer la pectine et laisser refroidir a température ambiante. Couvrir et réserver au
réfrigérateur pendant au moins 2 heures, si possible une nuit.

- Une fois le mélange refroidi, le fouetter a nouveau avant de le verser dans la sorbetiére équipée
du mélangeur a glace italienne. Verrouiller le couvercle.

« Allumer I'appareil et régler le minuteur sur 40 a 50 minutes.

- La glace italienne est préte lorsque le mélange commence a épaissir. Pour obtenir une glace
italienne plus ferme, prolonger la durée de préparation.

- Servirimmédiatement ou conserver au congélateur dans un récipient hermétique.
GLACE ITALIENNE AU CITRON

250 ml de creme fraiche
500 ml de lait entier

1/2 tasse de zeste de citron
Le jus de 6 citrons

200 g de sucre cristallisé

2 c.as. de fécule de mais

1 pincée de sel

1 c.as. d'extrait de vanille
1 c.as. de pectine liquide

« Dans une casserole de taille moyenne, mélanger la créme avec 250 ml de lait. Porter a ébullition
a feu moyen.

- Pendant ce temps, fouetter le reste de lait (250 ml) dans un récipient avec le zeste de citron, le
sucre, la fécule de mais, le sel et la vanille.

- Des que le mélange créme/lait commence a bouillir, ajouter la préparation au lait et au sucre.
Continuer a faire chauffer tout en remuant, jusqu’a ce que le mélange frémisse et épaississe, et
qu’un film apparaisse au dos de la cuillere (cette opération prend environ 15 minutes).

- Retirer la casserole du feu, incorporer la pectine et laisser refroidir a température ambiante.
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Ajouter le jus de citron, couvrir et réserver au réfrigérateur pendant au moins 2 heures, si
possible une nuit.

- Lorsque la préparation est refroidie, la fouetter encore une fois. Assembler le mélangeur a glace
italienne et verser la préparation dans la sorbetiére. Verrouiller le couvercle.

« Allumer I'appareil et régler le minuteur sur 40 a 50 minutes. La glace italienne est préte lorsqu'elle
commence a épaissir. Pour obtenir une glace italienne plus ferme, prolonger la durée de
préparation.

- Servirimmédiatement ou conserver au congélateur dans un récipient hermétique.
GLACE ITALIENNE A L'ESPRESSO

250 ml de creme fraiche

500 ml de lait entier

250 ml d'expresso fraichement préparé
175 g de sucre cristallisé

2 c.as. de fécule de mais

1 pincée de sel

1 c. as. de pectine liquide

- Dans une casserole de taille moyenne, mélanger la creme avec 375 ml de lait. Porter a ébullition
a feu moyen.

« Pendant ce temps, fouetter le reste de lait dans un récipient avec l'espresso, le sucre, la fécule de
mais et le sel.

- Des que le mélange créme/lait commence a bouillir, ajouter la préparation au lait et au sucre.
Continuer a faire chauffer tout en remuant, jusqu’a ce que le mélange frémisse et épaississe, et
qu’un film apparaisse au dos de la cuillére (cette opération prend environ 15 minutes).

- Retirer la casserole du feu, incorporer la pectine et laisser refroidir a température ambiante.
Couvrir et réserver au réfrigérateur pendant au moins 2 heures, si possible une nuit.

« Lorsque la préparation est refroidie, la fouetter encore une fois. Assembler le mélangeur a glace
italienne et verser la préparation dans la sorbetiére. Verrouiller le couvercle.

« Allumer I'appareil et régler le minuteur sur 40 a 50 minutes. La glace italienne est préte lorsqu'elle
commence a épaissir. Pour obtenir une glace italienne plus ferme, prolonger la durée de
préparation.

- Servirimmédiatement ou conserver au congélateur dans un récipient hermétique.
SORBET ORANGE, MANGUE ET PASSION

300 g de dés de mangue

180 g de sucre cristallisé

4 c.as.dejus de citron

Le zeste de 1 orange

500 ml de jus d'orange non sucré

2 fruits de la passion

« Dans un récipient de taille moyenne, mélanger la mangue avec le sucre, le jus de citron et le zeste
d'orange. Réserver pendant 1 heure.

- Mélanger soigneusement et réduire en purée a I'aide d’'un mixeur.

«Incorporer le jus d'orange et la pulpe des fruits de la passion.
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- Couvrir et réserver au réfrigérateur pendant au moins 2 heures, si possible une nuit.

« Assembler le mélangeur a glace italienne et verser la préparation dans la sorbetiére. Verrouiller
le couvercle.

« Allumer I'appareil et régler le minuteur sur 40 a 50 minutes. Le sorbet est prét lorsque le mélange
commence a épaissir. Il présente une texture onctueuse.

- Servirimmédiatement ou conserver au congélateur dans un récipient hermétique.
SORBET AU PROSECCO ET AU PAMPLEMOUSSE

180 ml d'eau

180 g de sucre

Le zeste de 2 pamplemousses

Le jus de 4 pamplemousses

1 pincée de sel

150 ml de prosecco (vin effervescent italien)

«Dans une casserole de taille petite a moyenne, mélanger l'eau avec le sucre, le zeste de
pamplemousse et le sel a feu doux/moyen. Laisser mijoter la préparation jusqu'a dissolution
complete du sucre.

«Verser le jus de pamplemousse dans le mélange de sucre et de zeste et bien mélanger le tout.
Couvrir et réserver au réfrigérateur pendant au moins 2 heures, si possible une nuit.

« Egoutter la préparation, puis incorporer le prosecco.

« Assembler le mélangeur a glace italienne et verser la préparation dans la sorbetiere. Verrouiller
le couvercle.

« Allumer I'appareil et régler le minuteur sur 45 minutes. Le sorbet est prét lorsque le mélange
commence a épaissir. Il présente une texture onctueuse.

« Servirimmédiatement ou conserver au congélateur dans un récipient hermétique.
YAOURT GLACE A LA PECHE

415 g de péches en conserve (en tranches, au jus)
450 g de yaourt grec

150 ml de lait entier

75 g de sucre cristallisé

- Egoutter les péches et réserver 100 ml de jus. Verser les péches dans un mixeur.

« Ajouter le yaourt grec, le lait, le sucre et le jus de péche réservé. Mixer le tout jusqu’a ce que le
mélange soit bien lisse et que le sucre soit totalement dissous.

- Couvrir et laisser refroidir pendant au moins 2 heures, si possible une nuit.

« Une fois le mélange refroidi, le fouetter a nouveau avant de le verser dans la sorbetiére équipée
du mélangeur a creme glacée. Verrouiller le couvercle.

« Allumer I'appareil et régler le minuteur sur 40 a 50 minutes. Le yaourt glacé est prét lorsqu'il
commence a épaissir. Pour obtenir un résultat plus ferme, prolonger la durée de préparation.

- Servirimmédiatement ou conserver au congélateur dans un récipient hermétique.
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YAOURT GLACE AU MIEL

750 g de yaourt grec
250 ml de lait entier
150 g de miel liquide

« Mélanger le yaourt grec avec le lait et le miel. Mixer le tout jusqu’a obtenir une préparation lisse.
- Couvrir et réserver au réfrigérateur pendant au moins 2 heures, si possible une nuit.

- Une fois le mélange refroidi, le fouetter a nouveau avant de le verser dans la sorbetiére équipée
du mélangeur a creme glacée. Verrouiller le couvercle.

- Allumer I'appareil et régler le minuteur sur 40 a 50 minutes. Le yaourt glacé est prét lorsqu'il
commence a épaissir. Pour obtenir un résultat plus ferme, prolonger la durée de préparation.

- Servirimmédiatement ou conserver au congélateur dans un récipient hermétique.
BOISSON GLACEE RAFRAICHISSANTE A LANANAS ET A LA NOIX DE COCO

350 ml de lait de coco allégé

250 ml de jus d'orange frais

300 g d'ananas coupé en morceaux
1 banane mare

3 c.ac.de miel liquide

- Déposer tous les ingrédients dans un mixeur ou robot de cuisine et mixer le tout pendant 1 a 2
minutes jusqu’a obtenir un mélange bien lisse.

« Réserver au réfrigérateur pendant au moins 2 heures, si possible une nuit.

- Verser la préparation dans la sorbetiére équipée du mélangeur a glace italienne et régler le
minuteur sur 30 minutes. La boisson est préte lorsque des cristaux de glace commencent a se
former.

- Servirimmédiatement.
LIMONADE GLACEE

2 citrons non traités
140 g de sucre
11 d’eau froide
Menthe fraiche

- Verser le sucre dans un mixeur et actionner I'appareil 3 a 4 fois par impulsions, a la puissance
maximale.

- Couper les extrémités des citrons, puis tailler ceux-ci en quartiers. Les déposer dans le mixeur
avec le sucre et la moitié de l'eau froide. Mixer a la puissance maximale pendant 20 secondes ou
jusqu'a ce que le citron soit complétement haché.

« Passer la limonade au tamis, récupérer le jus dans un récipient et ajouter le reste d’eau.
- Réserver au réfrigérateur pendant au moins 2 heures, si possible une nuit.

- Verser la limonade refroidie dans la sorbetiére équipée du mélangeur a glace italienne et régler
le minuteur sur 30 minutes. La limonade est préte lorsque des cristaux de glace commencent a
se former.

« Servirimmédiatement avec un brin de menthe.
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1. SAFETY CAUTIONS
(ORIGINAL INSTRUCTIONS)

READ THESE SAFETY INSTRUCTIONS CAREFULLY BEFORE
USING THE APPLIANCE!

« Always follow these safety cautions when using this appliance
to avoid personal injury or damage to the appliance. This
appliance should be used only as described within this
instruction book.

+« WARNING: Keep ventilation openings, in the appliance
enclosure or in the built-in structure, clear of obstruction.

+« WARNING: Do not use mechanical devices or other means
to accelerate the defrosting process, other than those
recommended by the manufacturer.

+« WARNING: Do not damage the refrigerant circuit.

« This appliance can be used by children aged from 8 years and
above and persons with reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and knowledge if they have
been given supervision or instruction concerning use of the
appliance in a safe way and understand the hazards involved.

» Do not store explosive substances such in aerosol cans with a
flammable propellant in this appliance.

«The appliance is not intended to be operated by means of
external timer or separate remote control system.

- Thisapplianceis notintended for use by persons with reduced
physical, sensory or mental capabilities, or lack of experience
and knowledge, unless they have been given supervision
or instruction concerning use of the appliance by a person
responsible for their safety.

« Children should always be supervised to ensure that they do
not play with this product.

- This appliance shall not be used by children. Keep out of reach
of children during and after use.
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« Always inspect the appliance before use for noticeable signs
of damage. Do not use if damaged, or if the appliance has
been dropped. In the event of damage, or if the appliance
develops a fault, contact the Cuisinart Customer Care Line
(see “International guarantee” on page 139).

+ Do not use the appliance if the lead is damaged. In the event
of lead damage, discontinue use immediately. If the lead is
damaged it must be replaced by the manufacturer. Return
the appliance to the Customer Care Centre (see “International
guarantee”on page 139). No repair must be attempted by the
consumer.

« Never pull the plug out of the mains socket by the lead.

» Do not wrap the lead around the main body of the appliance
during or after use.

« Always ensure the voltage to be used corresponds with the
voltage on the appliance; this is indicated on the bottom of
the housing.

« Always disconnect the appliance from the electrical supply if
it is left unattended and before assembling, disassembling or
cleaning.

«This appliance is for indoor, domestic use only and is not
intended to be used in applications such as: staff kitchen
areas in shops, offices and other working environments; farm
houses; by customers in hotels, motels and other residential
type environments; bed and breakfast type establishments.

« This product complies fully with all appropriate EU and UK
legislation and the standards relevant to this type and class
of appliance. We are an 1S09001:2015 certified company
that continually evaluates our Quality Management System
performance. If you have any queries regarding product
safety and compliance, please contact our Customer Services
Department (see “International guarantee” on page 139).
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WARNING: Polythene bags over the product or
packaging may be dangerous. To avoid danger of
suffocation, keep away from babies and children.
These bags are not toys.

EQUIPMENTS
In everybody’s interest and to actively participate in
protecting the environment and human health:

E WEEE - END-OF-LIFE ELECTRICAL AND ELECTRONIC

+ Do not discard your products with your unsorted household
wastes.

« The WEEE (wastes of electrical and electronic equipments)
must be collected separately.

+ Use the return and collection systems dedicated to the WEEE
available in your area. In this way, some materials can be
recycled, re-used or recovered.

« By ensuring this product is disposed of properly, you will help
prevent potential negative consequences for the environment
and human health due to possible content of hazardous
substances.

For more detailed information about the disposal of this
product, please contact your local household waste disposal
service.

WARNING

Danger
Extremely
Flammable Gas

« This product uses R600a as a refrigerant gas.

+ R600a has higher efficiency and lower environmental impacts,
compared to Fluorinated gases.

+ The gas is flammable, but under normal operating conditions
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this poses no risk to the user as it is safely contained in a
sealed system within the product. If the product is dropped
or damaged it is possible for the gas to escape. In such
circumstances the gas could ignite if exposed to sources of
ignition such as naked flames.

« When transporting this product take care to ensure that the
product is not dropped or damaged.

If the refrigerant gas escapes or leaks are suspected:

« Immediately ventilate the room by opening doors and
windows for several minutes.

« Avoid naked flames and other potential ignition sources.

« Do NOT use the product if you suspect a leak of the refrigerant
gas.

« Do Not dispose of this product in household waste.

« Instead it should be handed over to an appropriate collection
point for the recycling of electrical and electronic equipment.

Safety During Use

« The appliance should remain upright at all times. If the
appliance is turned on its side or upside down, you will need
to put it in an upright position and wait 24 hours before using.

- Before first use, remove all packaging materials and any
promotional labels or stickers from the Ice Cream & Gelato
Professional.

« Do not use the appliance for anything other than its intended
use.

« Position the unit on a stable, level surface, near a power socket.

+ Do not place on or near hot gas or electric burners or in a
heated oven.

+ Do not leave the lead hanging over the edge of a kitchen table
or worktop. Avoid contact between the lead and hot surfaces.

+ Do not use accessories or attachments with this appliance
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other than those recommended by Cuisinart.

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

« Always ensure that your hands are dry before removing the
plug from the mains outlet.

« Always unplug from the mains outlet when not in use, before
putting on or taking off parts and before cleaning.

+ Do not immerse the housing base in water or any other liquid
or put it in a dishwasher.

2. INTRODUCTION

Congratulations on your purchase of the Cuisinart Ice Cream & Gelato Professional !

For over 30 years Cuisinart’s aim has been to produce the very finest kitchen equipment. All
Cuisinart products are engineered for exceptionally long life, and designed to be easy to use as
well as to give excellent performance day after day.

To learn more about our products and for recipe ideas, visit our website www.cuisinart.eu

3. PRODUCT FEATU RES (refer to cover)

1. Easy-Lock Lid

2. lce Cream Paddle
3. Gelato Paddle
4.1.5L Bowl

5. Housing Base

4. USE

Before first use, clean the lid, mixing bowl and mixing paddles in warm soapy water.
N.B. Do not clean any of the parts with abrasive cleaners, hard implements or in the dishwasher.

« Plug the unit into a suitable mains socket. The red LED light will illuminate and flash to indicate
the unitis in standby mode.

« Prepare the ingredients either using your own recipes or those provided on page 22.

N.B. If using your own recipes do not fill the mixing bowl more than 4cm from the top (approx 1
litre max). As the mixture freezes it will increase in size.

« Insert the mixing bowl into the base, ensuring the bowl is correctly aligned.
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- Depending on the type of frozen dessert you are making, insert either the ice cream paddle or
the gelato paddle into the mixing bowl. The ice cream paddle churns ingredients perfectly for
smooth, creamy results. The gelato paddle incorporates less air into the ingredients and creates
richly textured results with intense flavour. This paddle is also ideal for sorbet. Ensure the mixing
paddle is resting in the centre of the mixing bowl.

« Pour the ingredients into the mixing bowl. Postion the clear lid by lining up the arrow on the lid
with the unlock icon on the base. Lock into place by turning anti clockwise. The arrow on the lid
should now be lined up with the lock icon on the base.

- Press the power button, the red LED light will stay illuminated and static. The LCD screen will
display ‘00"
« Press the timer button to set the time from 60 to 10 minutes. The timer will default to 60 minutes.

Press and release the timer button to decrease the time in 1 minute increments. Press and hold
to scroll down more quickly.

N.B. If you add too much time keep pressing the timer until it will bring you back to 10 minutes.
« Press the Start/Stop button, the freezing process will now begin.

«The LCD screen will count down to zero and the unit will beep 3 times to indicate when the
process has finished.

N.B. The red LED will illuminate and flash and the LCD display will flash ‘00"
« Turn the unit off by pressing the power button.
N.B. There should be a 1cm gap between the bottom of the paddle and the bottom of the stem.

To Pause

«You can press the Start/Stop button at any stage during the freezing to pause. To restart, press
the Start/Stop button again and the process will continue.

To Add Time

«You can add time at any stage during the freezing process. Press the Start/Stop button to pause
then press the timer button to increase the time remaining. Time will increase in 5 minute
increments.

Adding Extra Ingredients

- Add other ingredients e.g. chocolate chips and nuts approximately 5 minutes before mixing is
complete. To do this simply unlock the lid to remove, insert ingredients and replace the lid and
lock back into place.

5. HINTS AND TIPS

Processing time depends on the recipe, the amount of dessert being made and the temperature
of the ingredients being used. All recipes take between 35 and 60 minutes.

« Soft ice cream takes between 35-45 minutes.
« Hard ice cream takes 45-60 minutes.

«Your Ice Cream Maker makes ice cream using fresh natural ingredients, i.e. without the
preservatives etc as found in commercial ice creams. Therefore it will not have the same hard
consistency. For a firmer consistency, transfer the dessert to an airtight container and store in the
freezer for at least 2 hours before serving.

« Well chilled ingredients require shorter mixing times.
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- Add other ingredients e.g. chocolate chips and nuts approximately 5 minutes before the mixing
is complete.

«» Nuts and other ingredients should be no larger than a chocolate chip.

«You should begin with a maximum of 1 litre of mixture in the Ice Cream Maker. As the mixture
freezes it will increase in size.

» Some recipes use precooked ingredients. For best results, the mixture should be chilled overnight
before using.

« Prior to freezing, most mixed recipes may be stored in the refrigerator for up to 3 days.

»You may substitute lower fat creams and milk for double cream and whole milk used in many
recipes. However, the higher the fat content the richer and creamier the result. Using lower fat
substitutes may change the taste, consistency and texture of the dessert. When substituting
ingredients, ensure you use the same quantity of the substitute as the original ingredient
required.

«You may also substitute artificial sweeteners for sugar. If the recipe is to be precooked, add
the sweetener after ingredients have been cooked. Stir the mixture thoroughly to dissolve the
sweetener. When making sorbet, test the ripeness and sweetness of the fruit before you begin.
The freezing process reduces the sweetness of the fruit so that it will not taste as sweet as the
recipe mixture. If the fruit tastes tart, add sugar to the recipe. If the fruit is very ripe or sweet,
reduce the amount of sugar in the recipe.

- Do not fill the mixing bowl higher than 4cm from the top. Take this into consideration if you wish
to add extra ingredients towards the end.

6. CLEANING & MAINTENANCE

- Before first use and after every use, clean each part thoroughly.
- Always unplug the appliance from the mains outlet before cleaning.

« Wash the mixing bowl, mixing paddles and lid in warm soapy water. Dry each part thoroughly.
Do not wash any of the parts in the dishwasher.

- Ensure the appliance is stored in an upright position.
« Wipe the housing base with a clean damp cloth; do not use harsh abrasive cleaners or scourers.

« Never submerge the motor base in the water or other liquid, or place in a dishwasher.

7. RECIPES
SIMPLE VANILLA ICE CREAM

220ml full fat milk
150g granulated sugar
450ml double cream

1 tsp vanilla extract

« Pour the milk and sugar into a medium bowl and whisk until the sugar has dissolved. Stir in the
cream and vanilla, cover and refrigerate for at least 2 hours, preferably overnight.

« With the ice cream paddle fitted, whisk the mixture and pour into the ice cream maker bowl.
Cover with the lid.
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- Turn appliance on and set the timer for 40 to 50 minutes.
«To produce a firmer ice cream churn in the ice cream maker for longer.

« Serve or store in an airtight container in the freezer.

Variations:

Mint Choc Chip: omit the vanilla and replace with 1tsp of peppermint extract. Chop 100g of milk
chocolate into very small pieces and add during the last 5 minutes of mixing.

Cookies and Cream: add 1809 of coarsely chopped cookies e.g. chocolate chip during the last 5
minutes of mixing.

CHOCOLATE ICE CREAM

225ml full fat milk

100g granulated sugar

200g milk chocolate, broken into 1cm pieces
450ml double cream

1 tsp vanilla extract

« Heat the milk, cream and vanilla in a medium pan over a medium heat until just bubbling around
the edges.

- Place the sugar and chocolate into a food processor and process until finely chopped. Add the
hot milk to the processor and mix until smooth.

«Transfer to a medium bowl to cool completely. Cover and refrigerate for at least 2 hours,
preferably overnight.

« With the ice cream paddle fitted, whisk the mixture and pour into the ice cream maker. Cover
with the lid.

«Turn appliance on and set the timer for 40 to 50 minutes.
- To produce a firmer ice cream churn in the ice cream maker for longer.
- Serve or store in an airtight container in the freezer.

STRAWBERRY ICE CREAM

300g fresh strawberries, stemmed & sliced
1 tbsp lemon juice

160ml full fat milk

150g granulated sugar

300ml double cream

1 tsp vanilla extract

«In a small bowl combine the strawberries, lemon juice and 50g of the sugar. Stir gently and leave
to stand in the fridge for 2 hours. Strain the strawberries, reserving juices. Mash or puree half of
the strawberries and add to the reserved juices, leaving the remaining strawberries aside.

« Pour the milk and the remaining sugar into a medium bowl and whisk until the sugar has
dissolved. Stir in the cream, mashed strawberries and vanilla. Cover and refrigerate for at least 2
hours, preferably overnight.

«With the ice cream paddle fitted, whisk the mixture and pour into the ice cream maker. Cover
with lid.
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- Turn appliance on and set the timer for 40 to 50 minutes. Five minutes before ice cream is
complete, remove lid and add the reserved strawberries. Replace lid and allow to mix in
completely.

«To produce a firmer ice cream churn in the ice cream maker for longer.
« Serve or store in an airtight container in the freezer.

N.B. This ice cream will have a “natural” appearance of very pale pink. If a deeper pink is required,
add a few drops of red food colouring until the desired colour is achieved.

BERRY RIPPLE ICE CREAM

300g mixed berries

200g caster sugar

2 tbsp water

1 tbsp lemon juice

500ml whole milk

400ml double cream

1 vanilla pod (split down the middle and seeds scraped out)
5 egg yolks

pinch of salt

«In a medium saucepan, combine the berries, 30g of the sugar and two tablespoons of water.
Bring to the boil and simmer for a few minutes until the fruit is soft.

« Remove berry mixture from the heat, crush the berries until pureed, before passing through a
sieve. Discard the pips.

- Return the puree to a clean pan. Simmer for 10 minutes or until the mixture has reduced to a
syrup. Stir in the lemon juice and cool. Chill completely in the fridge.

- In a medium saucepan over a low heat, whisk together the milk, cream, 85g of the caster sugar,
salt, and the entire vanilla pod including the scraped seeds. Bring the mixture to the boil.

« Whilst this is heating, combine the egg yolks and the remaining sugar (85g) in a medium bowl.
Beat the mixture until pale and thick.

» Once the milk/cream mixture has come to a slight boil remove the vanilla pod. Pour the milk/
cream mixture into the egg mixture, whisking as you go. Wash out the pan and pour the custard
mixture back into the cleaned pan and heat stirring continuously for up to 10 minutes or until
the custard starts to thicken. Do not bring to the boil or it may curdle. When you can see a film
form over the back of your spoon remove the saucepan from the heat. Leave to cool, stirring
every so often.

- Cover and refrigerate for at least 2 hour, preferably overnight.

» Whisk mixture again. With ice cream paddle fitted. Pour mixture into the ice cream maker. Cover
with lid.

«Turn on appliance and set the timer for 40 to 50 minutes. Just before the ice cream is ready,
remove lid and add the berry puree so that it creates a marbled effect.

+The ice cream will have a soft, creamy texture and a fabulous colour. To produce a firmer ice
cream churn in the ice cream maker for longer.

- Serve or store in an airtight container in the freezer.
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COCONUT & CHOCOLATE ICE CREAM

60g cocoa powder

1409 of granulated sugar

709 light brown sugar

400ml tin of full fat coconut milk
400ml almond milk

pinch of salt

30g unsweetened desiccated coconut (optional)
«Inabowl combine all the ingredients (except for the desiccated coconut) and whisk until smooth.

- Cover and refrigerate for at least 2 hours, preferably overnight.

« Whisk the mixture again thoroughly before pouring into the ice cream maker with the ice cream
paddle already fitted. Cover with lid.

«Turn the appliance on and set the timer for 40 minutes.

5 minutes before the ice cream is ready, open lid and pour in the desiccated coconut, ensure
coconut is mixed thoroughly.

«To produce a firmer ice cream churn in the ice cream maker for longer.
- Serve or store in an airtight container in the freezer.
N.B. This recipe is suitable for vegans.

VANILLA CUSTARD ICE CREAM

400ml whole milk

400ml double cream

200g granulated sugar

1 vanilla pod, split down the middle
5 large egg yolks

pinch of salt

« In a medium saucepan over a medium-low heat whisk together the milk, cream, half of the sugar,
salt and the scraped vanilla bean (including the pod). Bring the mixture to the boil.

« Whilst this is heating, combine the egg yolks and the remaining sugar in a medium bowl. Beat
the mixture until pale and thick.

« Once the milk/cream mixture has come to the boil remove the vanilla pod. Pour the mixture onto
the egg mixture whisking as you go.

«Wash out the saucepan and pour in the custard mixture stirring continuously for up to 10
minutes or until the custard begins to thicken. Do not bring to the boil as it may curdle.

+When you can see a film form over the back of the spoon remove the saucepan from the heat
and leave to cool stirring every so often.

- Cover and refrigerate for at least 2 hours, preferably overnight.

« Whisk the mixture again thoroughly. With the ice cream paddle fitted pour mixture into the ice
cream maker. Cover with lid.

«Turn the appliance on and set the timer for 40-50 minutes
- To produce a firmer ice cream churn in the ice cream maker for longer.

« Serve or store in an airtight container in the freezer.
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VANILLA GELATO

250ml double cream
750ml full fat milk
1759 granulated sugar
2 tbsp cornstarch
pinch of salt

1/2 tbsp vanilla extract

1 tbsp liquid pectin
«In a medium saucepan over a medium heat combine the cream and 500ml of the milk. Bring to
a simmer.

» Whilst this is heating whisk the remaining milk, sugar, cornstarch, salt and vanilla into a bowl.

« Once the milk and cream mixture has come to a simmer add the milk and sugar mixture. Keeping
on the heat continuously stir until the mixture comes to a gentle boil and thickens.

+When you can see a film form over the back of the spoon remove the saucepan from the heat,
this will take about 15 minutes.

« Stir in the pectin and cool to room temperature. Cover and refrigerate for at least 2 hours,
preferably overnight.

« Once chilled, whisk the mixture again and pour into the ice cream maker with the gelato paddle
already fitted. Cover with the lid.

«Turn appliance on and set the timer for 40 to 50 minutes.

- The gelato is ready when the mixture starts to thicken. To produce a firmer gelato churn in the
ice cream/gelato maker for longer.

« Serve or store in an airtight container in the freezer.
VANILLA GELATO

250ml double cream
750ml full fat milk
1759 granulated sugar
2 tbsp cornstarch
pinch of salt

1/2 tbsp vanilla extract
1 tbsp liquid pectin

«In a medium saucepan over a medium heat combine the cream and 500ml of the milk. Bring to
a simmer.

« Whilst this is heating whisk the remaining milk, sugar, cornstarch, salt and vanilla into a bowl.

+ Once the milk and cream mixture has come to a simmer add the milk and sugar mixture. Keeping
on the heat continuously stir until the mixture comes to a gentle boil and thickens.

+When you can see a film form over the back of the spoon remove the saucepan from the heat,
this will take about 15 minutes.

- Stir in the pectin and cool to room temperature. Cover and refrigerate for at least 2 hours,
preferably overnight.

- Once chilled, whisk the mixture again and pour into the ice cream maker with the gelato paddle
already fitted. Cover with the lid.
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- Turn appliance on and set the timer for 40 to 50 minutes.

- The gelato is ready when the mixture starts to thicken. To produce a firmer gelato churn in the
ice cream/gelato maker for longer.

- Serve or store in an airtight container in the freezer.
LEMON GELATO

250ml double cream
500ml full fat milk

1/2 cup of lemon zest
6 lemons juiced

200g granulated sugar
2 tbsp cornstarch
pinch of salt

1 tbsp vanilla extract

1 tbsp liquid pectin

«In a medium saucepan, combine the cream and 250ml of the milk. Set over a medium heat and
bring to a simmer.

«Whilst the cream and milk mixture is heating, whisk the remaining milk (250ml), lemon zest,
sugar, cornstarch, salt and vanilla into a bowl.

- Once the milk and cream mixture has come to a simmer add the milk and sugar mixture. Keeping
on the heat, continuously stir until the mixture comes to a gentle boil and thickens to where it
can coat the back of the spoon (this will take about 15 minutes).

- Remove the pan from the heat, stir in the pectin and cool to room temperature. Stir in the lemon
juice, cover and refrigerate for at least 2 hours, preferably overnight.

«» Once chilled, whisk the mixture again. With the gelato paddle fitted pour into the ice cream/
gelato maker. Cover with the lid.

- Turn appliance on and set the timer for 40 to 50 minutes. The gelato is ready when it starts to
thicken. To produce a firmer gelato churn in the ice cream/gelato maker for longer.

« Serve or store in an airtight container in the freezer.
ESPRESSO GELATO

250ml double cream

500ml full fat milk

250ml freshly brewed espresso
1759 granulated sugar

2 tbsp cornstarch

pinch of salt

1 tbsp liquid pectin

«In a medium saucepan, combine the cream and 375ml of the milk. Set over a medium heat and
bring to a simmer.

«Whilst the cream and milk mixture is heating, whisk the remaining milk, espresso, sugar,
cornstarch and salt into a bowl.
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- Once the milk and cream mixture has come to a simmer add the milk and sugar mixture. Keeping
on the heat, continuously stir until the mixture comes to a gentle boil and thickens to where it
can coat the back of the spoon (this will take about 15 minutes).

« Remove the pan from the heat, stir in the pectin and cool to room temperature. Cover and
refrigerate for at least 2 hours, preferably overnight.

- Once chilled, whisk the mixture again. With the gelato paddle fitted, pour mixture into the ice
cream/gelato maker. Cover with lid.

- Turn the appliance on and set the timer for 40 to 50 minutes. The gelato is ready when it starts to
thicken. To produce a firmer gelato churn in the ice cream/gelato maker for longer.

- Serve or store in an airtight container in the freezer.
ORANGE, MANGO & PASSION FRUIT SORBET

300g mango cubes

180g granulated sugar

4 tbsp lemon juice

zest of 1 orange

500ml unsweetened orange Juice
2 passion fruit

» Combine the mango, sugar, lemon juice and orange zest in a medium bowl. Leave to stand for
1 hour.

- Stir well and puree in a blender.
« Stir in the orange juice and passion fruit pulp.
- Cover and refrigerate for at least 2 hours, preferably overnight.

- With the gelato paddle fitted, pour the sorbet mixture into the ice cream/gelato maker. Cover
with lid.

«Turn the appliance on and set the timer for 40 to 50 minutes. The sorbet is ready when the
mixture starts thicken. The sorbet will have a soft texture.

« Serve or store in an airtight container in the freezer.
PROSECCO & GRAPEFRUIT SORBET

180ml water

1809 sugar

zest of 2 grapefruit

juice of 4 grapefruit

pinch of salt

150ml Prosecco (Italian sparkling wine)

- Combine the water, sugar, grapefruit zest and salt in a small to medium saucepan set over a
medium-low heat. Cook the mixture until the sugar is dissolved.

« Pour the grapefruit juice into the sugar/zest mixture and whisk together. Cover and refrigerate
for at least 2 hours, preferably overnight.

« Strain the mixture and then whisk in the prosecco.
« With the gelato paddle fitted pour mixture into the ice cream/gelato maker. Cover with lid.
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- Turn appliance on and set the timer for 45 minutes. The sorbet is ready when the mixture starts
to thicken. The sorbet will have a soft texture.

- Serve or store in an airtight container in the freezer.
PEACH FROZEN YOGHURT

4159 tin of peach slices in juice
4509 Greek yoghurt

150ml full fat milk

75¢g granulated sugar

- Drain the peaches and reserve 100ml of the juice. Place the peaches in a blender.

- Add the Greek yoghurt, milk, sugar and reserved peach juice. Process in a Blender until smooth
and the sugar has dissolved.

« Cover and chill for at least 2 hours, preferably overnight.

« Once chilled, whisk the mixture again and pour into the ice cream/gelato maker with the ice
cream paddle already fitted. Cover with the lid.

- Turn the unit on and set the timer for 40-50 minutes. The frozen yoghurt is ready when it starts
to thicken. To produce a firmer frozen yoghurt run the machine for longer.

- Serve or store in an airtight container in the freezer.
HONEY FROZEN YOGHURT

7509 Greek yoghurt
250ml full fat milk
150g runny honey

« Combine the Greek yoghurt, milk and honey. Mix until smooth.
- Cover and refrigerate for at least 2 hours, preferably overnight.

« Once chilled, whisk the mixture again and pour into the ice cream/gelato maker with the ice
cream paddle already fitted. Cover with the lid.

« Turn the unit on and set the timer for 40-50 minutes. The frozen yoghurt is ready when it starts
to thicken. To produce a firmer frozen yoghurt run the machine for longer.

« Serve or store in an airtight container in the freezer.
REFRESHING PINEAPPLE & COCONUT ICE DRINK

350ml light coconut milk

250ml fresh orange juice

300g pineapple - cut into chunks
1 ripe banana

3 tsp runny honey

« Place all the ingredients into a blender or food processor and blend for 1-2 minutes until smooth.
- Chillin the fridge for at least 2 hours, preferably overnight.
- With the gelato paddle fitted pour the blended mixture into the ice cream maker and set the
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timer for 30 minutes. The drink is ready when ice crystals begin to form.
« Serve immediately.

ICY HOMEMADE LEMONADE

2 unwaxed lemons
1409 sugar

1L cold water
fresh mint

« Place the sugar into a blender and pulse 3 to 4 times on the high setting.

« Remove the top and bottom of the two lemons then chop the lemons into quarters and place
into the blender with the sugar and half the cold water. Blend on high for 20 seconds or until the
lemon is fully chopped.

« Strain the lemonade mixture through a sieve into a bowl and add remaining water.
- Chill in the fridge for at least 2 hours, preferably overnight.

- With the gelato paddle fitted pour the chilled lemonade into the ice cream/gelato maker and set
the timer for 30 minutes. The lemonade is ready when ice crystals begin to form.

- Serve immediately with a sprig of mint.
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1.SICHERHEITSHINWEISE
(UBERSETZUNG DER ORIGINALFASSUNG DER
GEBRAUCHSANLEITUNG)

LESEN SIE VOR DER VERWENDUNG DES GERATS
AUFMERKSAM DIESE SICHERHEITSHINWEISE!

+ Beachten Sie bei der Verwendung dieses Gerats stets diese
Sicherheitshinweise, um Verletzungen oder Schaden am
Gerat zu vermeiden. Dieses Gerat sollte nur so verwendet
werden, wie es in dieser Anleitung beschrieben ist.

« VORSICHT: Achten Sie darauf, dass die Liftungsoffnungen
beim Aufstellen oder Einbau des Gerats bzw. in der
Einbaukonstruktion frei bleiben.

+ VORSICHT: Keine mechanischen oder anderen Hilfsmittel
zur Beschleunigung des Abtauprozesses verwenden, wenn
sie nicht ausdriicklich vom Hersteller empfohlen werden.

« VORSICHT: Nicht den KihImittelkreislauf beschadigen.

+Dieses Gerat kann von Kindern ab dem Alter von 8
Jahren verwendet werden und auch von Personen mit
eingeschrankten physischen, sensoriellen oder mentalen
Fahigkeiten oder von Personen ohne jede Erfahrungs- oder
Kenntnisgrundlage, wenn dies unter Aufsicht geschieht
oder wenn sie vorher uber den sicheren Gebrauch des
Gerats unterrichtet wurden und die mit der Verwendung im
Zusammenhang stehenden Risiken begreifen. Kinder dirfen
nicht mit dem Gerat spielen.

« Bewahren Sie in diesem Gerat keine explosiven Stoffe wie z.
B. Spraydosen mit brennbarem Treibmittel auf.

«Das Gerat ist nicht fir die Bedienung mittels externer
Zeitschaltuhr oder separater Fernbedienung vorgesehen.

+ Dieses Gerat darf nicht von Personen mit eingeschrankten
physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder
von Personen ohne jede Erfahrungs- oder Kenntnisgrundlage
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verwendet werden, wenn sie nicht dabei beaufsichtigt oder
vorher Uber den sicheren Gebrauch des Gerats unterrichtet
werden und die mit der Verwendung im Zusammenhang
stehenden Risiken begreifen.

« Kinder sollten immer beaufsichtigt werden, damit sie nicht
mit diesem Produkt spielen.
Dieses Gerat sollte nicht von Kindern verwendet werden.
Wahrend und nach dem Gebrauch auf3erhalb der Reichweite
von Kindern aufbewahren.

«Das Gerat vor dem Gebrauch immer auf offensichtliche
Anzeichen einer Beschadigung untersuchen. Verwenden Sie
das Gerat nicht, wenn es beschadigt oder heruntergefallen
ist. Im Fall einer Beschadigung oder wenn das Gerat nicht
mehr korrekt funktioniert, nehmen Sie Kontakt zum Cuisinart
Kundendienst auf (siehe “Internationale Garantie” auf Seite
139).

+ Das Gerat nicht verwenden, wenn das Netzkabel beschadigt
ist. Die Verwendung sofort einstellen, wenn das Netzkabel
beschadigt wurde. Wenn das Kabel beschadigt ist, muss es
vom Hersteller ersetzt werden. Senden Sie das Gerat an den
Kundendienst zurlick (siehe “Internationale Garantie” auf
Seite 139). Der Benutzer darf keinesfalls versuchen, das Gerat
selbst zu reparieren.

. Ziehen Sie den Netzstecker niemals am Kabel aus der
Steckdose.

- Das Netzkabel wahrend oder nach dem Gebrauch nicht um
das Gerat wickeln.

+ Achten Sie immer darauf, dass die jeweilige Netzspannung
der Stromspannung des Gerats entspricht; diese ist auf der
Unterseite des Geraterumpfs angegeben.

«Trennen Sie das Gerat immer vom Stromnetz, wenn
es unbeaufsichtigt bleibt, und auch bevor Sie es
zusammensetzen, auseinandernehmen oder reinigen.
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+ Dieses Gerat ist ausschlie3lich fir den Hausgebrauch in
Innenbereichen bestimmt und nicht fir die Verwendung
in Einrichtungen wie: Kiichenbereiche, die flir Mitarbeiter
in  Geschaften, Bliros und anderen professionellen
Umgebungen vorgesehen sind; landwirtschaftliche
Betriebe; die Nutzung durch Gaste in Hotels, Motels und
anderen Wohneinrichtungen; die Nutzung in Bed-and-
Breakfastahnlichen Einrichtungen.

 Dieses Produkt entspricht in vollem Umfang allen
einschlagigenRechtsvorschriftenderEUund Gro3britanniens
und den fir diesen Geratetyp und diese Gerateklasse
relevanten Normen. Wir sind ein nach 1S09001:2015
zertifiziertes Unternehmen, das die Leistung unseres
Qualitatsmanagementsystems  kontinuierlich  bewertet.
Wenn Sie Fragen zur Produktsicherheit und Konformitat
haben, wenden Sie sich bitte an unseren Kundendienst
(siehe “Internationale Garantie” auf Seite 139).

ACHTUNG: Plastikbeutel tiber Produkt oder Verpackung

@ konnen gefahrlich sein. Von Babys und Kleinkindern
fernhalten, um Erstickungsgefahr zu vermeiden. Diese
Beutel sind kein Spielzeug.

Im Interesse des Gemeinwohls und als aktiven Beitrag
zum Schutz der Umwelt und der menschlichen
Gesundbheit:

«Entsorgen Sie lhre Produkte nicht mit dem unsortierten
Hausmull.

+ WEEE (Elektro- und Elektronikgerate-Abfall) muss getrennt
gesammelt werden.

ﬁ WEEE- ELEKTRO-UND ELEKTRONIK-ALTGERATE
I

« Nutzen Sie dafiir die in Ihrer Region zur Verfligung stehenden
Ricknahme- und Sammelsysteme fiir Elektro- und Elektronik-
Altgerate. Auf diese Weise kdnnen bestimmte Materialien
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recycelt, wiederverwendet oder verwertet werden.

+ Durch die ordnungsgemafe Entsorgung dieses Produkts leisten
Sie einen Beitrag zur Vorbeugung maoglicher negativer Folgen
fur die Umwelt und die menschliche Gesundheit aufgrund von
eventuell darin enthaltenen gefahrlichen Stoffen.

Fir weitere Informationen zur Entsorgung dieses Produkts
wenden Sie sich bitte an lhren 6rtlichen Hausmidillentsorger.

ACHTUNG

GEFAHR

EXTREM

ENTZUNDLICHES GAS

« Dieses Produkt verwendet R600a als
Kaltemittelgas.

+ R600a hat im Vergleich zu (fluorierten) F-Gasen einen hoheren
Wirkungsgrad und geringere Umweltauswirkungen.

+Das Gas ist entzindlich, aber unter normalen
Betriebsbedingungen stellt dies keine Gefahr fiir den Benutzer
dar, da es sicher in einem abgeschlossenen Kreislauf innerhalb
des Produkts enthalten ist. Wenn das Produkt fallen gelassen
oder beschadigt wird, kann das Gas entweichen. Unter
diesen Umstanden konnte sich das Gas entziinden, wenn es
Zindquellen wie offenen Flammen ausgesetzt wird.

+ Achten Sie beim Transport dieses Produkts darauf, dass das
Produkt nicht herunterfallt oder beschadigt wird.

Wenn das Kaltemittelgas austritt oder Lecks vermutet
werden:

. Liiften Sie sofort den Raum durch Offnen von Tiren und
Fenstern fir einige Minuten.

«Vermeiden Sie offene Flammen und andere mdgliche
Zindquellen.

- Verwenden Sie das Produkt NICHT, wenn Sie vermuten, dass
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Kaltemittelgas austreten kdnnte.
« Entsorgen Sie dieses Produkt NICHT im Hausmuill.

« Stattdessen sollte es zu einer entsprechenden Sammelstelle
zur Wiederverwertung von elektrischen und elektronischen
Altgeraten gebracht werden.

Sicherheit wahrend des Gebrauchs

« Das Gerat sollte immer aufrecht stehen. Wenn das Gerat auf
die Seite gedreht oder auf den Kopf gestellt wurde, miissen Sie
es in eine aufrechte Position bringen und 24 Stunden warten,
bevor Sie es verwenden.

«Vor dem ersten Gebrauch samtliches Verpackungsmaterial
und alle Werbeaufkleber oder Etiketten von dem Ice Cream &
Gelato Professional entfernen.

- Verwenden Sie das Gerat nur fur den vorgesehenen Zweck.

- Stellen Sie das Gerat auf eine stabile, ebene Oberflache in der
Nahe einer Steckdose.

- Das Gerat nicht auf oder in die Nahe von hei3en Gas- oder
Elektrobrennern oder in einen beheizten Ofen stellen.

+ Das Netzkabel nicht tiber den Rand eines Kiichentisches oder
einer Arbeitsfliche hangen lassen. Das Netzkabel darf nicht
mit heillen Oberflachen in Beriihrung kommen.

- Verwenden Sie mit diesem Gerat keine anderen als die von
Cuisinart empfohlenen Zubehorteile oder Aufsatze.

« Vermeiden Sie es, Teile zu bertihren, wahrend sie sich bewegen.
Wahrend des Betriebs Hande, Haare, Kleidung und auch
Spatel und andere Utensilien fernhalten, um das Risiko von
Verletzungen und/oder Schaden am Gerat zu verringern.

«Vergewissern Sie sich immer, dass lhre Hande trocken sind,
bevor Sie den Netzstecker aus der Steckdose ziehen.

«Wenn das Gerat nicht verwendet wird, vor dem Einsetzen
oder Entfernen von Teilen und vor dem Reinigen immer den
Netzstecker aus der Steckdose ziehen.

35




- Das Basisgerat nicht in Wasser oder andere Flissigkeiten
tauchen oder in die Spulmaschine geben.

2. EINLEITUNG

Herzlichen Gliickwunsch zum Kauf ihrer neuen Eismaschine Ice Cream & Gelato Professional
von Cuisinart!

Bereits seit Uber 30 Jahren ist es das erklarte Ziel von Cuisinart, die allerbesten Kiichengerédte
herzustellen. Alle Produkte von Cuisinart sind duB3erst langlebig und so konzipiert, dass sie leicht
zu verwenden sind und Tag flr Tag hervorragende Leistungen vollbringen.

Mehr Giber unsere Produkte und Rezeptideen erfahren Sie auf unserer Webseite www.cuisinart.eu

3. PRODUKTUBERSICHT (siehe Umverpackung)

1. Leicht verschlieBbarer Deckel
2. Eiscreme-Riihrwerk

3. Gelato-Riihrwerk

4.1,5L Gefa

5. Basisgerat

4. GEBRAUCH

Reinigen Sie vor dem ersten Gebrauch den Deckel, das MischgefaB8 und die Rihrwerke in warmer
Seifenlauge.

ANM.: Keines der Teile mit scheuernden Reinigungsmitteln, harten Gegenstéanden oder in der
Spulmaschine reinigen.

« Das Gerdt an den Netzstrom anschlieBen. Die rote LED-Anzeige blinkt, um anzuzeigen, dass sich
das Gerat im Standby-Modus befindet.

« Bereiten Sie die Zutaten entweder nach lhren eigenen oder nach den ab Seite 38 vorgeschlagenen
Rezepten zu.

ANM.: Wenn Sie lhre eigenen Rezepte verwenden, befiillen Sie das Mischgefa3 nicht héher als
4 cm unter den Rand (max. ca. 1 Liter). Wenn die Mischung gefriert, vergréBert sich ihr Volumen.

- Setzen Sie das Mischgefal3 in das Basisgerat und achten Sie dabei auf die richtige Ausrichtung
des GefaBes.

- Je nach Art des gefrorenen Desserts, das Sie zubereiten, setzen Sie entweder das Eiscreme-
oder das Gelato-Rihrwerk in das Mischgefal3 ein. Das Eiscreme-Rihrwerk verwirbelt die
Zutaten perfekt fur ein glattes, cremiges Ergebnis. Mit dem Gelato-Riihrwerk wird weniger Luft
in die Zutaten eingearbeitet und es entstehen kostlich strukturierte Resultate mit intensivem
Geschmack. Dieses Riihrwerk ist auch ideal flir Sorbets. Achten Sie darauf, dass sich das Riihrwerk
in der Mitte des Mixgefales befindet.

- Geben Sie die Zutaten in das MischgefaB. Positionieren Sie den durchsichtigen Deckel, indem
Sie den Pfeil auf dem Deckel auf das Entriegelungssymbol am Basisgerat richten. Gegen den
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Uhrzeigersinn drehen, bis er einrastet. Der Pfeil auf dem Deckel sollte nun auf das Schlosssymbol
auf dem Basisgerat zeigen.

- Driicken Sie die Einschalttaste, die rote LED-Anzeige leuchtet standig. Auf dem LCD-Bildschirm
wird «00» angezeigt.

« Driicken Sie die Timer-Taste, um die Zeit von 60 bis 10 Minuten einzustellen. Der Timer wird
standardmafig auf 60 Minuten eingestellt. Driicken Sie die Timer-Taste und lassen Sie sie los, um
die Zeit in Schritten von 1 Minute zu verringern. Halten Sie gedriickt, um schneller nach unten
zu zdhlen.

ANM.: Wenn Sie zu viel Zeit hinzugeflgt haben, driicken Sie den Timer so lange, bis er wieder auf
10 Minuten steht.

- Die Taste Start/Stop driicken, und der Gefriervorgang beginnt.

« Der LCD-Bildschirm zéhlt auf Null herunter und das Gerdt gibt 3 Hinweistdne ab, wenn der
Vorgang beendet ist.

ANM.: Dann blinkt die rote LED, und auf dem LCD-Schirm blinkt ‘00",
« Auf die Betriebstaste drlicken, um das Gerat auszuschalten.

ANM.: Die Unterseite des Rihrwerks und die Unterseite des Stiels sollten einen Abstand von 1
cm haben.

Anhalten

- Wahrend des Gefriervorgangs konnen Sie jederzeit die Taste Start/Stop driicken, um den Vorgang
anzuhalten. Danach erneut die Start/Stop-Taste driicken, und der Vorgang wird fortgesetzt.

Zeit hinzufiigen

- Sie kdnnen in jeder Phase des Gefriervorgangs Zeit hinzufligen. Driicken Sie die Start/Stop-Taste,
um das Gerat anzuhalten und driicken Sie dann die Timer-Taste, um die verbleibende Zeit zu
verlangern. Die Zeit wird in 5-Minuten-Schritten erhoht.

Hinzufiigen von zuséatzlichen Zutaten

- Fligen Sie weitere Zutaten wie z. B. Schokoladensplitter und Nisse ca. 5 Minuten vor Ende des
Mischvorgangs hinzu. Dazu einfach den Deckel entriegeln und abnehmen, Zutaten hineingeben,
den Deckel wieder aufsetzen und einrasten lassen.

5. TIPPS UND TRICKS

- Die Zubereitungzeit hangt vom jeweiligen Rezept, der Menge der zubereiteten SlBspeise
und der Temperatur der verwendeten Zutaten ab. Alle Rezepte erfordern zwischen 35 und 60
Minuten.

- Softeis bendtigt 35-45 Minuten.
« Harte Eiscreme braucht 45-60 Minuten.

«lhre Eismaschine bereitet Eiscreme aus frischen, natiirlichen Zutaten, das heiflt auch ohne
die Konservierungsstoffe, wie sie in handelstiblichen Eiscremes verwendet werden. Sie weist
demnach auch nicht dieselbe hart-cremige Konsistenz auf. Um eine festere Konsistenz zu
erhalten, fiillen Sie die Eismasse in einen gut schlieBenden Behalter und geben sie vor dem
Servieren 2 Stunden oder langer in lhren Tiefkihler.

- Gut gekihlte Zutaten erfordern kiirzere Mischzeiten.

- Fligen Sie weitere Zutaten wie z. B. Schokoladensplitter und Niisse ca. 5 Minuten vor Ende des
Mischvorgangs hinzu.
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» NiUsse und andere Zutaten sollten nicht breiter sein als ein Schokosplitter.

- Sie sollten maximal 1 Liter Mischung in die Eismaschine geben. Wenn die Mischung gefriert,
vergroBert sich ihr Volumen.

- Einige Rezepte erfordern vorgegarte Zutaten. Fir die besten Resultate sollte die Mischung vor
der Verwendung lber Nacht gekiihlt werden.

-Vor dem Gefrieren konnen die meisten Rezeptmischungen bis zu 3 Tage im Kuhlschrank
aufbewahrt werden.

- Sie kdnnen entweder teilentrahmte Sahne oder Milch oder auch die Vollfettversion verwenden.
Je hoher jedoch der Fettgehalt der Zutaten, desto vollmundiger und cremiger wird das Eis. Die
Verwendung fettarmer Ersatzstoffe kann den Geschmack, die Konsistenz und die Beschaffenheit
der Siufspeise verdndern. Falls Sie im Rezept vorgesehene Zutaten durch andere ersetzen,
sollten Sie darauf achten, dass die Menge der neuen Zutat der urspriinglich vorgesehenen
Menge entspricht.

« Sie kdnnen Zucker auch durch kiinstliche SiBungsmittel ersetzen. Wenn das Rezept vorgegart
werden muss, fligen Sie gegebenenfalls Ststoff hinzu, nachdem die Zutaten fertig gegart sind.
Riihren Sie die Mischung gut um, bis der Sti8stoff aufgel6st ist. Bei der Zubereitung von Sorbet
Uberprifen Sie vorher, wie reif und sl das Obst ist. Durch den Gefrierprozess geht der sii3e
Geschmack von Obst zurlick, so dass es weniger siil schmeckt als die Rezeptmischung vor dem
Gefrieren. Bei saurem Obst mehr Zucker als im Rezept angegeben verwenden. Bei sehr reifem
oder siiBem Obst geben Sie etwas weniger Zucker hinzu.

- Beflillen Sie das Gefriergefal bis hochstens 4 cm unterhalb des Randes. Berticksichtigen Sie dies,
wenn Sie spater weitere Zutaten durch den Deckel hinzufiigen mochten.

6. REINIGUNG & PFLEGE

«Vor dem ersten Gebrauch und nach jeder Verwendung alle Teile griindlich reinigen.
«Vor dem Reinigen immer den Netzstecker ziehen.

- Das Mischgefal3, die Rihrwerke und den Deckel in warmer Seifenlauge reinigen. Jedes Teil
griindlich abtrocknen. Keines der Teile darf in der Splilmaschine gereinigt werden.

« Achten Sie darauf, das Gerdt immer in aufrechter Position zu lagern.

« Wischen Sie das Basisgerat mit einem sauberen, feuchten Tuch ab; verwenden Sie keine scharfen
Scheuermittel oder Scheuerschwdamme.

- Tauchen Sie den Motorblock niemals in Wasser oder andere Flissigkeiten und geben Sie ihn
nicht in die Spilmaschine.

7. REZEPTE
EINFACHE VANILLE-EISCREME

220 ml Vollmilch

150 g Kristallzucker
450 ml Creme Double
1 TL Vanilleextrakt

« Milch und Zucker in einem mittelgroen Gefal3 verquirlen, bis sich der Zucker aufgeldst hat.
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Sahne und Vanille einriihren, abdecken und mindestens 2 Stunden, am besten lber Nacht, in
den Kiihlschrank stellen.

- Die Mischung mit dem Eiscreme-Rihrwerk verquirlen und in das Zubereitungsgefal3 der
Eismaschine fillen. Den Deckel befestigen.

« Das Gerat einschalten und den Timer auf 40 bis 50 Minuten stellen.
- Fur festeres Eis die Eismaschine langer laufen lassen.
- Sofort servieren oder in einem luftdichten Behalter im Gefrierschrank aufbewahren.

Variationen:

Mint Choc Chip: anstatt der Vanille 1 TL Pfefferminzextrakt beimischen. 100 g Milchschokolade in
sehr kleine Stiicke hacken und 5 Minuten vor Ende des Riihrvorgangs hinzuftigen.

Cookies and Cream: 180 g grob gehackte Kekse, beispielsweise mit Schokoladensplittern, 5
Minuten vor Ende des Riihrvorgangs hinzugeben.

SCHOKOLADENEIS

225 ml Vollmilch

100 g Kristallzucker

200 g Milchschokolade, in Stiicken von 1cm
450 ml Creme Double

1 TL Vanilleextrakt

« Milch, Creme und Vanille in einem mittelgroen Topf bei mittlerer Hitze erwarmen, bis an den
Randern Blaschen aufsteigen.

« Zucker und Schokolade in eine Kiichenmaschine geben und fein hacken. Die heie Milch in die
Kiichenmaschine geben und alles zu einer weichen Masse verarbeiten.

«In ein mittelgroBes Gefal3 geben und vollstdndig abkiihlen lassen. Abdecken und mindestens 2
Stunden, aber besser Gber Nacht, im Kihlschrank kaltstellen.

« Die Mischung mit eingesetztem Eiscreme-Riihrwerk verquirlen und in die Eismaschine fillen.
Den Deckel befestigen.

- Das Gerét einschalten und den Timer auf 40 bis 50 Minuten stellen.
« Flr festeres Eis die Eismaschine langer laufen lassen.

- Sofort servieren oder in einem luftdichten Behalter im Gefrierschrank aufbewahren.
ERDBEEREIS

300 g frische Erdbeeren, entstielt und in Stlicke geschnitten
1 EL Zitronensaft

160 ml Vollmilch

150 g Kristallzucker

300 ml Creme Double

1 TL Vanilleextrakt

«In einer kleinen Schissel die Erdbeeren, den Zitronensaft und 50 g Zucker mischen. Vorsichtig
umriihren und 2 Stunden in den Kihlschrank stellen. Die Erdbeeren abseihen und den Saft
aufbewahren. Die Halfte der Erdbeeren purieren und zum Erdbeerfliissigkeit geben; die
restlichen Erdbeeren beiseite stellen.
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« Die Milch und den restlichen Zucker in einem mittelgroBen Gefal3 verquirlen, bis sich der Zucker
aufgeldst hat. Creme, Erdbeerpiiree und Vanille hinzugeben. Abdecken und mindestens 2
Stunden, aber besser Gber Nacht, im Kihlschrank kaltstellen.

- Die Mischung mit eingesetztem Eiscreme-Riihrwerk verquirlen und in die Eismaschine fllen.
Den Deckel befestigen.

- Das Gerét einschalten und den Timer auf 40 bis 50 Minuten stellen. Fiinf Minuten bevor die
Eiscreme fertig ist, den Deckel abnehmen und die restlichen Erdbeeren hinzufiigen. Den Deckel
wieder befestigen und warten, bis alles vollstandig durchmischt ist.

« Fur festeres Eis die Eismaschine langer laufen lassen.
- Sofort servieren oder in einem luftdichten Behalter im Gefrierschrank aufbewahren.

ANM.: Dieses Eis wird ein «natlrliches» Aussehen von sehr blassem Rosa haben. Fir ein
intensiveres Rosa fligen Sie gegebenenfalls ein paar Tropfen rote Lebensmittelfarbe hinzu, bis die
gewlinschte Farbe erreicht ist.

BERRY RIPPLE ICE CREAM

300 g gemischte Beeren

200 g Streuzucker

2 EL Wasser

1 EL Zitronensaft

500 ml Vollmilch

400 ml Creme Double

1 Vanilleschote (in der Mitte aufgeschlitzt und das Mark ausgeschabt)
5 Eigelb

1 Prise Salz

- In einem mittelgro3en Topf die Beeren, 30 g Zucker und zwei Essloffel Wasser mischen. Zum
Kochen bringen und ein paar Minuten kdcheln lassen, bis die Friichte weich sind.

- Die Beerenmischung vom Herd nehmen, die Beeren zu einem Piree zerdriicken und dann durch
ein Sieb passieren. Die Kerne entsorgen.

« Das Plree in einen sauberen Topf geben. Ca. 10 Minuten kdcheln, bis die Mischung zu einem
Sirup reduziert ist. Den Zitronensaft einriihren und abkihlen lassen. Im Kihlschrank vollstandig
abkihlen lassen.

« In einem mittelgroBen Topf bei schwacher Hitze die Milch, die Sahne, 85 g Streuzucker, das Salz
und die gesamte Vanilleschote einschlie3lich der ausgekratzten Samen verquirlen. Die Mischung
zum Kochen bringen.

«Wahrend die Mischung warm wird, die Eigelbe und den restlichen Zucker (85 g) in einer
mittelgrof3en Schiissel mischen. Die Mischung aufschlagen, bis sie hell und dickflissig ist.

« Sobald die Milch-Sahne-Mischung leicht kocht, die Vanilleschote entfernen. Die Milch/Sahne-
Mischung in die Eimischung gieen und gleichzeitig verquirlen. Die Pfanne abspiilen, die
Puddingmischung zuriick in die gereinigte Pfanne gielen und unter standigem Rihren bis zu
10 Minuten erhitzen, bis der Pudding anféngt einzudicken. Nicht zum Kochen bringen, da die
Masse sonst gerinnen kann. Wenn sich ein Film auf der Riickseite des Loffels bildet, den Topf vom
Herd nehmen. Abkiihlen lassen, dabei ab und zu umrihren.

« Abdecken und mindestens 2 Stunden, aber besser Gber Nacht, im Kiihlschrank kaltstellen.

- Die Mischung erneut verquirlen. Bei eingesetztem Eiscreme-Rihrwerk die Mischung in die
Eismaschine gief3en. Den Deckel befestigen.
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- Das Gerét einschalten und den Timer auf 40 bis 50 Minuten stellen. Kurz bevor das Eis fertig ist,
den Deckel abnehmen und das Beerenpiiree hinzugeben, so dass ein Marmor-Effekt entsteht.

« Das Eis wird eine weiche, cremige Textur und fabelhafte Farben haben. Fir festeres Eis die
Eismaschine langer laufen lassen.

- Sofort servieren oder in einem luftdichten Behalter im Gefrierschrank aufbewahren.
KOKOS-SCHOKO-EISCREME

60 g Kakaopulver

140 g Kristallzucker

70 g hellbrauner Zucker

400 ml Dose vollfette Kokosmilch

400 ml Mandelmilch

1 Prise Salz

30 g ungesuBte getrocknete Kokosraspeln (optional)

«In einer Schissel alle Zutaten (auBer den Kokosraspeln) kombinieren und zu einer glatten Masse
verquirlen.

« Abdecken und mindestens 2 Stunden, aber besser tGiber Nacht, im Kiihlschrank kaltstellen.

« Die Mischung noch einmal griindlich verquirlen und dann in die Eismaschine gief3en, in die Sie
bereits das Eiscreme-Rihrwerk eingesetzt haben. Den Deckel befestigen.

- Das Gerat einschalten und den Timer auf 40 bis 50 Minuten stellen.

5 Minuten, bevor das Eis fertig ist, den Deckel 6ffnen, die getrockneten Kokosraspeln einfillen
und darauf achten, dass sie griindlich untergemischt werden.

« Fuir festeres Eis die Eismaschine langer laufen lassen.
- Sofort servieren oder in einem luftdichten Behalter im Gefrierschrank aufbewahren.
ANM.: Dieses Rezept ist fiir Veganer geeignet.

VANILLEPUDDING-EISCREME

400 ml Vollmilch

400 ml Creme Double

200 g Kristallzucker

1 Vanilleschote, in der Mitte aufgeschlitzt
5 groBe Eigelb

1 Prise Salz

- In einem mittelgroBBen Topf bei geringer bis mittlerer Hitze Milch, Sahne, die Halfte des Zuckers,
Salz und die ausgekratzte Vanilleschote (einschlief3lich der Schote) verquirlen. Die Mischung
zum Kochen bringen.

« Wéhrend die Mischung warm wird, die Eigelbe und den restlichen Zucker in einer mittelgrof3en
Schissel mischen. Die Mischung aufschlagen, bis sie hell und dickfllssig ist.

« Sobald die Milch-Sahne-Mischung aufkocht, die Vanilleschote entfernen. Die Mischung auf die
Eimasse gieflen und gleichzeitig verquirlen.

- Den Saucentopf aussptilen, die Puddingmischung wieder hineingiefSen und unter standigem
Ruhren bis zu 10 Minuten erhitzen, bis der Pudding anféngt einzudicken. Nicht aufkochen
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lassen, da die Masse sonst eventuell gerinnt.

«Wenn sich ein Film auf der Rickseite des Loffels bildet, den Topf vom Herd nehmen und unter
gelegentlichem Rihren abkiihlen lassen.

« Abdecken und mindestens 2 Stunden, aber besser tGiber Nacht, im Kiihlschrank kaltstellen.
« Die Mischung nochmals griindlich verquirlen.

- Die Mischung bei eingesetztem Eiscreme-Rihrwerk in die Eismaschine flllen. Den Deckel
befestigen.

« Das Gerat einschalten und den Timer auf 40-50 Minuten stellen.
« Flr festeres Eis die Eismaschine langer laufen lassen.
- Sofort servieren oder in einem luftdichten Behalter im Gefrierschrank aufbewahren.

VANILLE-GELATO

250 ml Creme Double
750 ml Vollmilch

175 g Kristallzucker

2 EL Maisstarke

1 Prise Salz

1/2 EL Vanilleextrakt

1 Essloffel flissiges Pektin

- In einem mittelgroBen Kochtopf bei mittlerer Hitze die Sahne und 500 ml der Milch vermischen.
Zum Kocheln bringen.

«Wahrend die Mischung warm wird, die restliche Milch, Zucker, Speisestérke, Salz und Vanille in
einer Schissel verquirlen.

+Sobald die Milch-Sahne-Mischung kéchelt, die Milch-Zucker-Mischung hinzufligen. Unter
standigem Riihren weiter erhitzen, bis die Mischung leicht aufkocht und eindickt.

«Wenn sich ein Film auf der Ruckseite des Loffels bildet, den Topf vom Herd nehmen (nach
ungefdhr 15 Minuten).

- Das Pektin einriihren und auf Zimmertemperatur abkihlen lassen. Abdecken und mindestens 2
Stunden, aber besser liber Nacht, im Kiihlschrank kaltstellen.

- Die gekihlte Mischung noch einmal verquirlen und dann in die Eismaschine gie8en, in die Sie
bereits das Gelato-Riihrwerk eingesetzt haben. Den Deckel befestigen.

« Das Gerat einschalten und den Timer auf 40 bis 50 Minuten stellen.

- Das Gelato ist fertig, wenn die Mischung beginnt einzudicken. Fir festeres Gelato die Eiscreme/
Gelato -Maschine langer laufen lassen.

- Sofort servieren oder in einem luftdichten Behalter im Gefrierschrank aufbewahren.
ZITRONEN-GELATO

250 ml Creme Double
500 ml Vollmilch

1/2 Tasse Zitronenabrieb
Saft von 6 Zitronen

200 g Kristallzucker

2 EL Maisstarke
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1 Prise Salz
1/2 EL Vanilleextrakt

1 Essloffel flissiges Pektin
- In einem mittelgro3en Kochtopf die Sahne und 250 ml Milch vermischen. Bei mittlerer Hitze zum
Kocheln bringen.

- Wahrend die Sahne-Milch-Mischung warm wird, die restliche Milch (250 ml), Zitronenabrieb,
Zucker, Speisestarke, Salz und Vanille in einer Schiissel verquirlen.

+Sobald die Milch-Sahne-Mischung kochelt, die Milch-Zucker-Mischung hinzufiigen. Unter
standigem Riihren weiter erhitzen, bis die Mischung leicht kocht und eindickt, so dass sie die
Ruckseite des Loffels Giberziehen kann (nach etwa 15 Minuten).

« Den Topf vom Herd nehmen, das Pektin einriihren und auf Zimmertemperatur abktihlen lassen.
Den Zitronensaft einrlihren, abdecken und mindestens 2 Stunden, am besten Uber Nacht, im
Kuhlschrank kaltstellen.

« Die kalte Mischung nochmals umriihren. Die Mischung bei eingesetztem Gelato-Riihrwerk in die
Eiscreme/Gelato-Maschine fillen. Den Deckel befestigen.

- Das Gerat einschalten und den Timer auf 40 bis 50 Minuten stellen. Das Gelato ist fertig, wenn
es beginnt, einzudicken. Fiir festeres Gelato die Eiscreme/Gelato -Maschine langer laufen lassen.

« Sofort servieren oder in einem luftdichten Behalter im Gefrierschrank aufbewahren.

ESPRESSO-GELATO

250 ml Creme Double

500 ml Vollmilch

250 ml frisch gebriihter Espresso
175 g Kristallzucker

2 EL Maisstarke

1 Prise Salz

1 EL flissiges Pektin

« In einem mittelgroBen Kochtopf die Sahne und 375 ml Milch vermischen. Bei mittlerer Hitze zum
K&cheln bringen.

«Wahrend die Sahne-Milch-Mischung warm wird, die restliche Milch, Espresso, Zucker,
Speisestdrke und Salz in einer Schiissel verquirlen.

«Sobald die Milch-Sahne-Mischung kochelt, die Milch-Zucker-Mischung hinzufligen. Unter
standigem Riihren weiter erhitzen, bis die Mischung leicht kocht und eindickt, so dass sie die
Ruickseite des Loffels Uberziehen kann (nach etwa 15 Minuten).

« Den Topf vom Herd nehmen, das Pektin einriihren und auf Zimmertemperatur abktihlen lassen.
Abdecken und mindestens 2 Stunden, aber besser Gber Nacht, im Kihlschrank kaltstellen.

« Die kalte Mischung nochmals umriihren. Die Mischung bei eingesetztem Gelato-Riihrwerk in die
Eiscreme/Gelato-Maschine fiillen. Den Deckel befestigen.

- Das Gerat einschalten und den Timer auf 40-50 Minuten stellen. Das Gelato ist fertig, wenn es
beginnt, einzudicken. Fiir festeres Gelato die Eiscreme/Gelato -Maschine langer laufen lassen.

- Sofort servieren oder in einem luftdichten Behalter im Gefrierschrank aufbewahren.
ORANGE, MANGO & PASSIONSFRUCHT SORBET

300 g Mango in Wiirfeln
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180 g Kristallzucker

4 EL Zitronensaft

Abrieb von 1 Orange

500 ml ungesiiRter Orangensaft
2 Maracuja (Passionsfriichte)

»Mango, Zucker, Zitronensaft und Orangenabrieb in einer mittelgroen Schiissel mischen. 1
Stunde lang ziehen lassen.

« Gut umrtihren und mit einem Mixer plrieren.
- Orangensaft und Maracujamark unterrtihren.
» Abdecken und mindestens 2 Stunden, aber besser Gber Nacht, im Kiihlschrank kaltstellen.

- Die Sorbet-Mischung bei eingesetztem Gelato-Rihrwerk in die Eiscreme/Gelato-Maschine
fullen. Den Deckel befestigen.

« Das Gerét einschalten und den Timer auf 40-50 Minuten stellen. Das Sorbet ist fertig, wenn die
Mischung beginnt einzudicken. Das Sorbet hat dann eine weiche Beschaffenheit.

- Sofort servieren oder in einem luftdichten Behalter im Gefrierschrank aufoewahren.
PROSECCO & GRAPEFRUIT SORBET

180 ml Wasser

180 g Zucker

Abrieb von 2 Pampelmusen

Saft von 4 Pampelmusen

1 Prise Salz

150 ml Prosecco (italienischer Schaumwein)

- Wasser, Zucker, Grapefruitabrieb und Salz in einem kleinen bis mittelgroen Kochtopf bei
mittlerer bis niedriger Hitze vermischen. Die Mischung kochen lassen, bis sich der Zucker
aufgelost hat.

- Den Grapefruitsaft in die Zucker-Abrieb-Mischung gieBen und verquirlen. Abdecken und
mindestens 2 Stunden, aber besser Giber Nacht, im Kiihlschrank kaltstellen.

- Die Mischung abseihen und dann den Prosecco einquirlen.

- Die Mischung bei eingesetztem Gelato-Riihrwerk in die Eiscreme/Gelato-Maschine fiillen. Den
Deckel befestigen.

- Das Gerdt einschalten und den Timer auf 45 Minuten stellen. Das Sorbet ist fertig, wenn die
Mischung beginnt einzudicken. Das Sorbet hat dann eine weiche Beschaffenheit.

« Sofort servieren oder in einem luftdichten Behalter im Gefrierschrank aufbewahren.
PFIRSICH FROZEN YOGHURT

415 g Pfirsichspalten in Saft aus der Dose
450 g griechischer Joghurt

150 ml Vollmilch

75 g Kristallzucker

- Die Pfirsiche abtropfen lassen und 100 ml des Safts beiseite stellen. Die Pfirsiche in einen
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Standmixer geben.

«Den griechischen Joghurt, die Milch, den Zucker und den beiseite gestellten Pfirsichsaft
hinzugeben. Alles in einem Standmixer (Blender) zu einer glatten Masse verarbeiten, bis sich der
Zucker aufgel6st hat.

« Abdecken und mindestens 2 Stunden, aber besser Gber Nacht, im Kiihlschrank kalt stellen.

« Die gekiihlte Mischung noch einmal verquirlen und dann in die Eiscreme/Gelato-Maschine
gieBen, in die Sie bereits das Eiscreme-Rihrwerk eingesetzt haben. Den Deckel befestigen.

« Das Gerdt einschalten und den Timer auf 40-50 Minuten stellen. Das Frozen Yoghurt ist fertig,
wenn es beginnt, einzudicken. Fir eine festere Beschaffenheit des Frozen Yoghurt das Gerat
langer laufen lassen.

- Sofort servieren oder in einem luftdichten Behalter im Gefrierschrank aufbewahren.
HONIG FROZEN YOGHURT

750 g griechischer Joghurt
250 ml Vollmilch
150 g dickflissiger Honig

« Den griechischen Joghurt, die Milch und den Honig vermischen. Glatt riihren.
« Abdecken und mindestens 2 Stunden, aber besser tGiber Nacht, im Kiihlschrank kaltstellen.

« Die gekiihlte Mischung noch einmal verquirlen und dann in die Eiscreme/Gelato-Maschine
gieBen, in die Sie bereits das Eiscreme-Rihrwerk eingesetzt haben. Den Deckel befestigen.

- Das Gerat einschalten und den Timer auf 40-50 Minuten stellen. Das Frozen Yoghurt ist fertig,
wenn es beginnt, einzudicken. Fiir eine festere Beschaffenheit des Frozen Yoghurt das Gerét
langer laufen lassen.

« Sofort servie0350 ml leichte Kokosmilch
250 ml frisch gepresster Orangensaft
300 g Ananas - in Wirfel geschnitten

1 reife Banane

3 TL dickflussiger Honig

« Alle Zutaten in einen Mixer oder eine Kiichenmaschine geben und 1-2 Minuten zu einer glatten
Masse purieren.

« Mindestens 2 Stunden, aber besser tGiber Nacht, im Kiihlschrank kaltstellen.

+ Die Mischung Eismaschine fiillen, in die Sie bereits vorher das Gelato-Riihrwerk eingesetzt
haben und den Timer auf 30 Minuten einstellen. Das Getrank ist fertig, wenn sich Eiskristalle zu
bilden beginnen.

« Sofort servieren.
GEEISTE HAUSGEMACHTE LIMONADE

2 unbehandelte Zitronen
140 g Zucker

1L kaltes Wasser

frische Minze

« Den Zucker in einen Standmixer geben und in 3 bis 4 Mal auf die hohe Geschwindigkeitsstufe
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dricken.

« Den oberen und unteren Teil der beiden Zitronen abschneiden, die Zitronen vierteln und mit
dem Zucker und der Hélfte des kalten Wassers in den Mixer geben. Ca. 20 Sekunden auf hoher
Stufe mixen, bis die Zitrone vollstandig zerkleinert ist.

« Die Limonadenmischung durch ein Sieb in eine Schiissel abseihen und das restliche Wasser
hinzufiigen.

« Mindestens 2 Stunden, aber besser Giber Nacht, im Kihlschrank kaltstellen.

+ Die Mischung in die Eiscreme/Gelato-Maschine fillen, in die Sie bereits vorher das Gelato-
Ruhrwerk eingesetzt haben, und den Timer auf 30 Minuten einstellen. Die Limonade ist fertig,
wenn sich Eiskristalle zu bilden beginnen.

- Sofort mit einem Zweiglein Minze dekoriert servieren.
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1. VEILIGHEIDSINSTRUCTIES
(VERTALING VAN DE ORIGINELE INSTRUCTIES)

DEZE VEILIGHEIDSRICHTLIJNEN AANDACHTIG LEZEN
VOORALEER HET APPARAAT TE GEBRUIKEN!

+Volg deze veiligheidsinstructies altijd op als u dit apparaat
gebruikt, om persoonlijk letsel of schade aan het apparaat
te voorkomen. Dit apparaat dient uitsluitend gebruikt te
worden zoals beschreven is in deze handleiding.

+« WAARSCHUWING: Zorg dat de ventilatieopeningen, zowel
van de behuizing van het apparaat als van de inbouw, niet
geblokkeerd worden.

+ WAARSCHUWING: Gebruik geen mechanische apparatuur
of andere manieren om het ontdooiproces te versnellen, dan
wat er door de fabrikant wordt aanbevolen.

+« WAARSCHUWING: Beschadig het koelcircuit niet.

« Dit apparaat kan worden gebruikt door kinderen van 8 jaar
en ouder en door mensen met fysieke, zintuiglijke of mentale
beperkingen of door personen zonder kennis of ervaring met
hetapparaat, maarinalle gevallen dient dit te gebeuren onder
toezicht of na voorafgaande instructies met betrekking tot
het veilige gebruik van het apparaat. De bijkomende risico’s
moeten bekend zijn.

«Bewaar in dit apparaat geen explosieve stoffen zoals
spuitbussen met een ontvlambaar drijfgas.

« Het apparaat is niet bedoeld om te worden gebruikt met een
externe timer of een apart afstandsbedieningssysteem.

« Dit apparaat is niet bedoeld voor gebruik door personen
met verminderde lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke
vermogens, of mensen met weinig ervaring en kennis, tenzij
iemand die verantwoordelijk is voor hun veiligheid toezicht
op hen houdt of hen heeft uitgelegd hoe het apparaat dient
te worden gebruikt.
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+ Houdt altijd toezicht op kinderen om te voorkomen dat ze
met dit product gaan spelen.

- Dit apparaat mag niet worden gebruikt door kinderen. Houd
het tijdens en na gebruik buiten bereik van kinderen.

- Controleer het apparaat véér gebruik altijd op zichtbare
tekenen van beschadiging. Gebruik het apparaat niet meer
nadat het beschadigd of gevallen is. Neem, in geval van
schade of wanneer het apparaat een storing vertoont,
telefonisch contact op met de Cuisinart Klantenservice (zie
‘Internationale garantie’ op pagina 139).

» Gebruik het apparaat niet als het snoer beschadigd is. Bij
schade aan het snoer onmiddellijk stoppen met het gebruik.
Als het snoer is beschadigd dient dit te worden vervangen
door de fabrikant. Retourneer het apparaat naar de
Klantenservice (zie ‘Internationale garantie’ op pagina 139).
De consument dient zelf geen reparaties uit te voeren.

+ Trek nooit de stekker aan het snoer uit het stopcontact maar
altijd aan de stekker.

- Wikkel tijdens of na gebruik het snoer niet om het apparaat
heen.

- Controleer altijd of uw voltage overeenkomt met het voltage
op het apparaat; dit wordt aangegeven aan de onderkant
van het apparaat.

- Haal altijd de stekker van het apparaat uit het stopcontact
wanneer u het apparaat onbeheerd achterlaat of wanneer u
hem in elkaar zet, uit elkaar haalt of schoonmaakt.

« Dit apparaat is uitsluitend bedoeld voor huishoudelijk
gebruik binnenshuis en is niet bedoeld voor gebruik in
bijvoorbeeld personeelskeukens van winkels, kantoren en
andere werkomgevingen; boerderijen; voor gebruik door
klanten van hotels, motels en andere verblijfsaccommodaties
of in bed and breakfast-achtige omgevingen.

« Dit product voldoet volledig aan alle van toepassing zijnde
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EU- en Britse wetgeving en de normen die relevant zijn voor
dit type en deze klasse apparaten. Wij zijn een ISO9001:2015
gecertificeerd bedrijf dat voortdurend de prestaties van ons
Kwaliteitsmanagementsysteem evalueert. Indien u vragen
heeft over productveiligheid en naleving, neem dan contact
op met onze afdeling Klantenservice (zie ‘Internationale
garantie’ op pagina 139).

OPGELET: De polytheenzakken die om het product of

@ de verpakking zitten, kunnen gevaarlijk zijn. Om elke
kans op verstikking te voorkomen, deze buiten bereik
van baby’s en kinderen houden. Deze zakken zijn geen
speelgoed.

ELEKTRONISCHE TOESTELLEN
In ieders belang en om actief deel te nemen aan de
bescherming van het milieu en de volksgezondheid:

+ Gooi uw afgedankte apparatuur niet weg bij het gewone,
huishoudelijke afval.

Ef AEEA - EINDE LEVENSDUUR VAN ELEKTRISCHE EN

« AEEA (afval van elektrische en elektronische apparatuur)
dient afzonderlijk te worden ingezameld.

» Maak gebruik van de retournerings- en
inzamelingsmogelijkheden voor AEEA in uw regio. Op die
manier kunnen er materialen gerecycled, hergebruikt of
teruggewonnen worden.

+ Door te zorgen dat dit product op de juiste manier wordt
ingezameld en verwerkt, helpt u mogelijke negatieve
gevolgen voor het milieu en de volksgezondheid te
voorkomen, die zouden kunnen ontstaan door eventuele
schadelijke stoffen.

Neem voor meer informatie over het afvoeren van dit product
contact op met uw lokale afvalverwerkingsinstantie.
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WAARSCHUWING

Gevaar
Extreem
Ontvlambaar gas

« Dit product maakt gebruik van R600a als koelgas.

+ R600a werkt efficiénter en is minder schadelijk voor het milieu
dan gefluoreerde gassen.

+ Het gas is ontvlambaar maar bij normaal gebruik vormt dit
geen risico voor de gebruiker omdat het veilig afgesloten
zit in een gesloten systeem in het apparaat. Als het apparaat
is gevallen of beschadigd, is het mogelijk dat het gas kan
ontsnappen. Onder dergelijke omstandigheden kan het gas
ontbranden als het in contact komt met ontstekingsbronnen
zoals open vuur.

« Zorg dat dit product niet valt of beschadigd raakt wanneer
het verplaatst wordt.

Als u vermoedt dat er koelgas ontsnapt of lekt:

+Ventileer de ruimte dan onmiddellijk door deuren en ramen
enkele minuten te openen.

«Vermijd open vuur en andere potentiéle ontstekingsbronnen.
« Gebruik het apparaat NIET als u vermoedt dat er koelgas lekt.
+ Gooi het apparaat niet bij het gewone huisvuil.

+Breng het in plaats daarvan naar een inzamelpunt waar
elektrische en elektronische apparatuur gerecycled kan
worden.

Veiligheid tijdens gebruik

- Het apparaat dient te allen tijde rechtop te blijven staan. Als
het apparaat op zijn zijkant of ondersteboven heeft gestaan,
dient u het rechtop te zetten en 24 uur te wachten alvorens
het te gebruiken.
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« Verwijder voor het eerste gebruik al het verpakkingsmateriaal
en eventuele reclamelabels of stickers van de Ice Cream &
Gelato Professional

+ Gebruik het apparaat niet voor iets anders dan waarvoor het
bestemd is.

- Plaats het apparaat op een stabiele, vlakke ondergrond, in de
buurt van een stopcontact.

« Plaats het apparaat niet op of in de buurt een heet gasfornuis
of kookplaat en plaats hem niet in een warme oven.

. Laat het snoer niet over de rand van de keukentafel of het
aanrecht hangen. Voorkom dat het snoer in aanraking komt
met hete oppervlakken.

» Gebruik geen andere accessoires of hulpstukken bij dit
apparaat dan die, die worden aanbevolen door Cuisinart.

«Vermijd contact met bewegende delen. Pas op voor uw
handen, haar, kleding, spatels en ander keukengerei als het
apparaat in gebruik is, om persoonlijk letsel en/of schade aan
het apparaat te voorkomen.

« Zorg er altijd voor dat uw handen droog zijn voordat u de
stekker uit het stopcontact haalt.

- Haal de stekker altijd uit het stopcontact als het apparaat niet
gebruikt wordt of wanneer u onderdelen plaatst of verwijdert
of het apparaat gaat schoonmaken.

«Dompel de machinebasis nooit in water of een andere
vloeistof en doe hem niet in de vaatwasser.

2. INLEIDING

Gefeliciteerd met de aankoop van uw Cuisinart Ice Cream & Gelato Professional

Al meer dan 30 jaar maakt Cuisinart de meest voortreffelijke keukenapparatuur. Alle Cuisinart
producten zijn gemaakt om heel lang mee te gaan. Ze zijn ook ontworpen voor eenvoudig
gebruik en om dag in dag uit uitstekende prestaties te leveren.

Ga voor meer informatie over onze producten en voor recepten naar onze website
www.cuisinart.eu
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3. PRODUCTGIDS (zie voorpagina)

1. Makkelijk te sluiten deksel
2. Roomijsschoep

3. Gelato-schoep
4.1Jsemmer (Inhoud 1,5 liter)
5. Machinebasis

4. GEBRUIK

Was voor het eerste gebruik het deksel, de ijsemmer en de roerbladen (schoepen) af in een warm
sopje.

Maak de onderdelen niet schoon met schurende reinigingsmiddelen, harde voorwerpen of in de
vaatwasser.

- Steek de stekker in een geschikt stopcontact. Het rode LED-lampje zal gaan branden en
knipperen om aan te geven dat het apparaat in de stand-bymodus staat.

- Bereid de ingrediénten voor van uw eigen recept of van de recepten op pagina 15.

N.B. Als u uw eigen recepten gebruikt, vul dan de ijsemmer tot maximaal 4 cm onder de rand
(max. 1 liter). Het mengsel zal namelijk uitzetten terwijl het bevriest.

- Plaats de ijsemmer op de juiste manier in de machinebasis.

- Plaats, afhankelijk van het type ijs dat u wilt maken, de roomijsschoep of de gelato-schoep in
de ijsemmer. De roomijsschoep roert de ingrediénten perfect tot een glad, romig resultaat. De
gelato-schoep mengt minder lucht door de ingrediénten en zorgt voor een rijke textuur met een
intense smaak. Deze schoep is ook ideaal voor sorbets. Zorg dat de mengschoep in het midden
van de ijsemmer hangt.

« Giet de ingrediénten in de ijsemmer. Plaats het doorzichtige deksel, door de pijl op het deksel
op één lijn te brengen met het ontgrendelingspictogram op de machinebasis. Vergrendel het
deksel door hem naar links te draaien. De pijl op het deksel staat nu in één lijn liggen met het
vergrendelingspictogram op de machinebasis.

« Druk op de aan/uit-knop, het rode LED-lampje zal nu blijven branden. Op het LCD-scherm
verschijnt ‘00"

« Druk op de timerknop om de tijd in te stellen tussen 60 en 10 minuten. De timer staat standaard
ingesteld op 60 minuten. Druk kort op de timerknop om de tijd in stappen van 1 minuut te
verkorten. Houd deze knop ingedrukt om de tijd sneller te verkorten.

N.B. Als u te veel tijd heeft toegevoegd, houdt dan de timer ingedrukt totdat hij weer op 10
minuten staat.

« Druk op de Start/Stop-knop en het vriesproces zal worden gestart.

« Het LCD-scherm telt af tot nul en het apparaat piept 3 keer als het proces is voltooid.

N.B. Het rode LED-lampje zal dan gaan knipperen en op het LCD-display gaat ‘00’ knipperen.
« Schakel het apparaat uit door op de aan/uit-knop te drukken.

N.B. Er hoort een ruimte van 1 cm te zijn tussen de onderkant van de schoep en de onderkant
van de stang.

Pauzeren
« U kunt tijdens het vriesproces op elk gewenst moment op de Start/Stop-knop drukken om te
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pauzeren. Om opnieuw te starten drukt u nogmaals op de Start/Stop-knop. Het vriesproces
wordt dan voortgezet.

Extra tijd toevoegen

« U kunt op elk moment tijdens het vriesproces extra tijd toevoegen. Druk op de Start/Stop-knop
om te pauzeren en druk vervolgens op de timerknop om de resterende tijd te verlengen. De tijd
is in stappen van 5 minuten te verlengen.

Extra ingrediénten toevoegen

«Voeg, ongeveer 5 minuten voordat het vriesproces klaar is, andere ingrediénten toe, zoals stukjes
chocolade en noten. Ontgrendel en verwijder daarvoor het deksel en voeg de ingrediénten toe.
Plaats het deksel terug en vergrendel hem weer.

5. HANDIGE TIPS

De bereidingstijd hangt af van het recept, de hoeveelheid en de temperatuur van de gebruikte
ingrediénten. Alle recepten vergen tussen de 35 en 60 minuten.

« Softijs duurt 35 a 45 minuten.
« Schepijs duurt 45 a 60 minuten.

« Uw ijsmachine maakt ijs met verse, natuurlijke ingrediénten, dus zonder de conserveermiddelen
etc. die aan het ijs voor de verkoop worden toegevoegd. Het zal dan ook niet dezelfde harde
consistentie hebben. Wilt u dat uw ijs steviger is, doe het dan in een luchtdicht afgesloten bak en
zet dit minimaal 2 uur voor u het serveert in de vriezer.

» Met goed gekoelde ingrediénten is het ijs sneller klaar.

- Voeg, ongeveer 5 minuten voordat het mengen klaar is, andere ingrediénten toe, zoals stukjes
chocolade en noten.

- Noten en andere ingrediénten dienen niet groter te zijn dan chocoladedruppels.
- Begin met een mengsel van maximaal 1 liter. Het mengsel zal namelijk uitzetten als het bevriest.

- Sommige recepten bevatten voorgekookte ingrediénten. Voor het beste resultaat, dient het
mengsel de nacht voor gebruik in de koelkast te worden geplaatst.

+V6or het invriezen kunnen de meeste mengsels maximaal 3 dagen in de koelkast worden
bewaard.

+ Magere/halfvolle room en melk kunnen gebruikt worden in plaats van volvette room en volle
melk. Er geldt echter wel, hoe hoger het vetgehalte, hoe rijker en smeuiger het resultaat zal zijn.
Bij gebruik van producten met een lager vetgehalte kan de smaak, de consistentie en de textuur
van het dessert anders zijn. Indien u ingrediénten vervangt, zorg er dan voor dat de hoeveelheid
van het vervangende product gelijk is aan het oorspronkelijke ingrediént.

+U kunt ook kunstmatige zoetstoffen gebruiken in plaats van suiker. Als voor het recept
ingrediénten moeten worden voorgekookt, voegt dan de zoetmaker toe nadat de ingrediénten
zijn gekookt. Meng het geheel goed door om de zoetmaker op te lossen. Wilt u sorbet maken,
controleer dan voor u begint hoe rijp en zoet het fruit is. Door het vriesproces neemt de zoetheid
van de vrucht namelijk af, waardoor de sorbet minder zoet smaakt dan het mengsel eerst
smaakte. Als het fruit zuur smaakt, voeg dan suiker toe aan uw recept. Als het fruit erg rijp of erg
zoet is, gebruik dan minder suiker dan in het recept staat.

«Vul de kom tot maximaal 4 cm onder de rand. Houd hier rekening mee als u nog extra
ingrediénten wilt toevoegen aan het eind.
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6. REINIGING & ONDERHOUD

- Maak elk onderdeel grondig schoon voor het eerste gebruik en steeds na elk gebruik.
- Haal altijd de stekker uit het stopcontact voordat u het apparaat gaat schoonmaken.

- Was de ijsemmer, de mengschoepen en het deksel af in een warm sopje. Droog elk onderdeel
goed af. Was geen van de onderdelen in de vaatwasmachine.

- Zorg ervoor dat het apparaat altijd rechtop staat, ook als u hem opbergt.

- Veeg de behuizing van het apparaat af met een schone, vochtige doek; gebruik geen agressieve
schurende schoonmaakmiddelen of schuursponsjes.

« Dompel de motorbasis nooit onder in het water of een andere vloeistof en doe deze nooit in de
vaatwasmachine.

7. RECEPTEN
GEWOON VANILLE ROOMIJS

220 ml volle melk

150 g kristalsuiker

450 ml slagroom

1 theelepel vanille-extract

- Giet de melk en de suiker in een middelgrote kom en klop dit goed door totdat de suiker is
opgelost. Giet de slagroom en vanille erbij. Dek de kom af en laat dit mengsel minimaal 2 uur,
maar liefst een hele nacht afkoelen in de koelkast.

« Plaats de roomijsschoep, klop het mengsel even goed door en giet het in de ijsemmer. Sluit het
deksel.

- Zet het apparaat aan en stel de timer in op 40 a 50 minuten.
«Voor steviger ijs de ijsmachine wat langer laten draaien.
- Serveer het ijs meteen of bewaar het in een luchtdicht afgesloten bak in de vriezer.

Variaties:

Munt/chocolate chip-ijs: vervang de vanille door 1 theelepel pepermuntextract. Hak 100 g
melkchocolade in hele kleine stukjes en voeg die tijdens de laatste 5 minuten van het mengen
toe.

Cookie-roomijs: voeg de laatste 5 minuten van het mengen 180 g grofgehakte koekjes,
bijvoorbeeld chocolate chip cookies, toe.

CHOCOLADEROOMIJS

225 ml volle melk

100 g kristalsuiker

200 g melkchocolade, in stukjes van +/- 1 cm
450 ml slagroom

1 theelepel vanille-extract

«Verwarm de melk, de slagroom en de vanille op een middelhoog vuur tot het aan de randen

54



gaat borrelen.

« Doe de suiker en de chocolade in een keukenmachine en hak alles fijn. Voeg de warme melk
hieraan toe en mix het tot een glad mengsel.

- Breng dit over in een middelgrote kom om volledig af te koelen. Zet dit, afgedekt, minimaal 2 uur
maar beter nog de hele nacht in de koelkast.

- Plaats de roomijsschoep, klop het mengsel even goed door en giet het in de ijsemmer. Sluit het
deksel.

« Zet het apparaat aan en stel de timer in op 40 a 50 minuten.
- Voor steviger ijs de ijsmachine wat langer laten draaien.
- Serveer het ijs meteen of bewaar het een luchtdicht afgesloten bakje in de vriezer.

AARDBEIENROOMUS

300 g verse aardbeien, ontkroond en in plakjes gesneden
1 eetlepel citroensap

160 ml volle melk

150 g kristalsuiker

300 ml slagroom

1 theelepel vanille-extract

« Doe de aardbeien, het citroensap en de 50 g suiker in een kleine kom. Roer het voorzichtig door
en zet het 2 uur in de koelkast. Zeef de aardbeien en bewaar het sap. Stamp of pureer de helft
van de aardbeien en voeg dit bij het bewaarde vocht. Houd de andere aardbeien apart.

« Schenk de melk en de rest van de suiker in een middelgrote kom en klop dit door totdat de
suiker is opgelost. Roer hier de slagroom, de gepureerde aardbeien en de vanille door. Zet dit,
afgedekt, minimaal 2 uur, maar beter nog de hele nacht in de koelkast.

« Plaats de roomijsschoep, klop het mengsel even goed door en giet het in de ijsemmer. Sluit het
deksel.

- Zet het apparaat aan en stel de timer in op 40 a 50 minuten. Open, vijf minuten voor het einde
van de bereidingstijd, het deksel en voeg de apart gehouden aardbeien toe. Plaats het deksel
terug en laat het geheel goed mengen.

«Voor steviger ijs de ijsmachine wat langer laten draaien.
- Serveer het ijs meteen of bewaar het in een luchtdicht afgesloten bakje in de vriezer.

N.B. Dit ijs zal er natuurlijk en, heel lichtroze uitzien. Als u een donkerder roze kleur wilt, voeg dan
een paar druppels rode voedingskleurstof toe tot de gewenste kleur is bereikt.

BOSVRUCHTEN ROOMUS

300 g bosvruchten

200 g basterdsuiker

2 eetlepels water

1 eetlepel citroensap

500 ml volle melk

400 ml slagroom

1 vanillestokje (over de lengte doorgesneden en leeggeschraapt)
5 eidooiers
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Mespuntje zout

+Meng in een middelgrote steelpan de bosvruchten met 30 g suiker en twee eetlepels water.
Breng dit aan de kook en laat het een paar minuten zachtjes koken tot het fruit zacht is.

- Haal de pan van het vuur, druk het fruit fijn tot een puree en druk het dan door een zeef. Gooi
de pitjes weg.

« Doe de gezeefde fruitpuree terug in een schone pan. Laat deze 10 minuten sudderen of totdat
het mengsel een siroop is geworden. Roer het citroensap erdoor en laat het afkoelen. Laat het
daarna goed koud worden in de koelkast.

«Klop in een middelgrote steelpan op een laag vuurtje melk, slagroom, 85 g basterdsuiker, zout
en het hele vanillestokje, inclusief de uitgeschraapte zaden door elkaar en breng dit mengsel
aan de kook.

« Terwijl dit opwarmt, de eierdooiers en de resterende suiker (85 g) in een middelgrote kom
mengen. Dit mengsel kloppen tot het licht van kleur is geworden en dik.

«Verwijder het vanillestokje als het melk/slagroommengsel aan de kook raakt. Schenk het melk/
slagroommengsel al kloppend bij het eimengsel. Was de pan af en giet de custardvla terug in
de schone pan. Verwarm dit al roerend zo'n 10 minuten lang of totdat de vla begint in te dikken.
Laat het niet koken want dan kan het gaan schiften. Wanneer er een laagje achterblijft op de
achterkant van de lepel, de steelpan van het vuur halen. Laat het nu afkoelen en roer het af en
toe door.

- Zet dit, afgedekt, minimaal 2 uur, maar beter nog de hele nacht in de koelkast.

« Klop het mengsel opnieuw door. Plaats de roomijsschoep. Giet het mengsel in de ijsmachine.
Sluit het deksel.

« Zet het apparaat aan en stel de timer in op 40 a 50 minuten. Verwijder, vlak voordat het ijs klaar
is, het deksel en voeg de bosvruchtenpuree toe om het een gemarmerd effect te geven.

« Het ijs zal een zachte, romige textuur en een prachtige kleur hebben. Voor steviger ijs de
ijjsmachine wat langer laten draaien.

- Serveer het ijs meteen of bewaar het in een luchtdicht afgesloten bak in de vriezer.
KOKOS&CHOCOLADE-ROOMUS

60 g cacaopoeder

140 g kristalsuiker

70 g lichte basterdsuiker

400 ml volvette kokosmelk (blikje/pakje)

400 ml amandelmelk

Mespuntje zout

30 g ongezoete gedroogde kokosnoot (optioneel)

» Meng in een kom alle ingrediénten (behalve de gedroogde kokosnoot) en klop dit tot een glad
mengsel.

- Zet dit, afgedekt, minimaal 2 uur, maar beter nog de hele nacht in de koelkast.

« Klop het mengsel opnieuw goed. Plaats de roomijsschoep en giet het mengsel in de ijsmachine.
Sluit het deksel.

- Zet het apparaat aan en stel de timer in op 40 minuten.

« Open het deksel 5 minuten voordat het ijs klaar is en voeg de gedroogde kokosnoot toe. Zorg
dat de kokosnoot goed wordt gemengd.
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- Voor steviger ijs de ijsmachine wat langer laten draaien.
- Serveer het ijs meteen of bewaar het in een luchtdicht afgesloten bak in de vriezer.
N.B. Dit recept is geschikt voor veganisten.

VANILLE CUSTARD-ROOMUS

400 ml volle melk

400 ml slagroom

200 g kristalsuiker

1 vanillestokje, over de lengte gesplitst
5 grote eierdooiers

Mespuntje zout

« Klop in een middelgrote steelpan op halflaag vuur de melk, slagroom, de helft van de suiker, het
zout en het uitgeschraapte vanillestokje (de zaadjes en het stokje zelf) door elkaar. Breng dit
mengsel aan de kook.

« Meng, terwijl dit opwarmt, de eierdooiers en de resterende suiker in een middelgrote kom door
elkaar. Dit mengsel kloppen tot het licht van kleur is geworden en dik.

- Verwijder het vanillestokje als het melk/slagroommengsel aan de kook raakt. Schenk dit mengsel
al kloppend bij het eimengsel.

- Was de steelpan af en giet de custartvla erin. Blijf dit zo'n 10 minuten lang kloppen of totdat de
vla begint in te dikken. Laat het niet koken want dan kan het gaan schiften.

- Wanneer er een laagje achterblijft op de achterkant van de lepel, de steelpan van het vuur halen.
Het mengsel laten afkoelen en af en toe doorroeren.

« Zet dit, afgedekt, minimaal 2 uur, maar beter nog de hele nacht in de koelkast.

«Klop het mengsel opnieuw goed door. Plaats de roomijsschoep en giet het mengsel in de
ijjsmachine. Sluit het deksel.

« Zet het apparaat aan en stel de timer in op 40 a 50 minuten
- Voor steviger ijs de ijsmachine wat langer laten draaien.
- Serveer het ijs meteen of bewaar het in een luchtdicht afgesloten bak in de vriezer.

VANILLE-GELATO

250 ml slagroom

750 ml volle melk

1759 kristalsuiker

2 eetlepels maizena
Mespuntje zout

1/2 eetlepel vanille-extract
1 eetlepel vloeibare pectine

- Giet de slagroom en 500 ml melk in een middelgrote steelpan op middelhoog vuur. Breng dit
zachtjes aan de kook.

« Klop ondertussen de resterende melk, suiker, maizena, zout en vanille in een kom.

-Voeg dit aan het melk- en roommengsel toe zodra het begint te borrelen. Blijf de pan op
middelhoog vuur verwarmen en blijf continu kloppen totdat het mengsel zachtjes kookt en
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dikker wordt.

- Wanneer er een laagje achterblijft op de achterkant van de lepel, de steelpan van het vuur halen.
Dit zal na ongeveer 15 minuten zijn.

- Roer de pectine erdoor en laat het mengsel afkoelen tot kamertemperatuur. Zet dit, afgedekt,
minimaal 2 uur, maar beter nog de hele nacht in de koelkast.

« Klop het koude mengsel opnieuw goed. Plaats de gelato-schoep en giet het mengsel in de
ijsmachine. Sluit het deksel.

« Zet het apparaat aan en stel de timer in op 40 a 50 minuten.

- De gelato is klaar als het mengsel begint in te dikken. Voor stevigere gelato de ijsmachine wat
langer laten draaien.

- Serveer het ijs meteen of bewaar het in een luchtdicht afgesloten bak in de vriezer.
CITROEN GELATO

250 ml slagroom

500 ml volle melk

1/2 kopje geraspte citroenschil
Sap van 6 citroenen

200 g kristalsuiker

2 eetlepels maizena
Mespuntje zout

2 eetlepels vanille-extract

1 eetlepel vloeibare pectine

- Giet de slagroom en 250 ml melk in een middelgrote steelpan. Zet het vuur op matige hitte en
breng het langzaam aan de kook.

- Klop ondertussen in een kom de resterende melk (250 ml), de citroenschilrasp, de suiker,
maizena, zout en vanille.

- Voeg ditaan het melk/room-mengsel toe zodra het begint te borrelen. Blijf de pan op middelhoog
vuur verwarmen en blijf continu kloppen totdat het mengsel zachtjes kookt en dikker wordt
totdat het aan de achterkant van de lepel blijft plakken (dit duurt ongeveer 15 minuten).

- Haal de pan van het vuur, roer de pectine erdoor en laat het afkoelen tot kamertemperatuur.
Giet het citroensap erbij. Dek de kom af en laat dit mengsel minimaal 2 uur, maar liefst een hele
nacht afkoelen in de koelkast.

« Klop met een garde het gekoelde mengsel opnieuw kort door. Plaats de gelato-schoep en giet
het mengsel in de ijsmachine. Sluit het deksel.

« Zet het apparaat aan en stel de timer in op 40 a 50 minuten. De gelato is klaar als het mengsel
begint in te dikken. Voor stevigere gelato de ijsmachine wat langer laten draaien.

- Serveer het ijs meteen of bewaar het in een luchtdicht afgesloten bak in de vriezer.
ESPRESSO GELATO

250 ml slagroom

500 ml volle melk

250 ml vers gezette espresso
175 g kristalsuiker
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2 eetlepels maizena
Mespuntje zout
1 eetlepel vloeibare pectine

- Giet de slagroom en 375 ml melk in een middelgrote steelpan op. Zet het vuur op matige hitte
en breng het langzaam aan de kook.

« Klop ondertussen in een kom de resterende melk, espresso, suiker, maizena en zout door elkaar.

- Voeg ditaan het melk/room-mengsel toe zodra het begint te borrelen. Blijf de pan op middelhoog
vuur verwarmen en blijf continu kloppen totdat het mengsel zachtjes kookt en dikker wordt en
het aan de achterkant van de lepel blijft plakken (dit duurt ongeveer 15 minuten).

- Haal de pan van het vuur, roer de pectine erdoor en laat het afkoelen tot kamertemperatuur. Zet
dit, afgedekt, minimaal 2 uur, maar beter nog de hele nacht in de koelkast.

« Klop met een garde het gekoelde mengsel opnieuw kort door. Plaats de gelato-schoep en giet
het mengsel in de ijsmachine. Sluit het deksel.

- Zet het apparaat aan en stel de timer in op 40 a 50 minuten. De gelato is klaar als het mengsel
begint in te dikken. Voor stevigere gelato de ijsmachine wat langer laten draaien.

- Serveer het ijs meteen of bewaar het in een luchtdicht afgesloten bak in de vriezer.
SINAASAPPEL, MANGO & PASSIEFRUIT-SORBET

300 g mangoblokjes

180 g kristalsuiker

4 eetlepels citroensap

rasp van 1 sinaasappelschil

500 ml ongezoet sinaasappelsap
2 passievruchten

» Meng de mango, suiker, citroensap en sinaasappelschil in een middelgrote kom. Laat dit 1 uur
staan.

« Roer het goed door en pureer het in een blender of met een staafmixer

- Giet het sinaasappelsap en het passievruchtvlees erbij.

- Zet dit, afgedekt, minimaal 2 uur, maar beter nog de hele nacht in de koelkast.

- Plaats de gelato-schoep en giet het sorbetmengsel in de ijsmachine. Sluit het deksel.

- Zet het apparaat aan en stel de timer in op 40 a 50 minuten. Het sorbetijs is klaar als het mengsel
begint in te dikken. De sorbet heeft een zachte textuur.

- Serveer het ijs meteen of bewaar het in een luchtdicht afgesloten bak in de vriezer.
PROSECCO & GRAPEFRUIT SORBET

180 ml water

180 g suiker

rasp van 2 grapefruits

sap van 4 grapefruits

Mespuntje zout

150 ml Prosecco (Italiaanse mousserende wijn)
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- Meng het water, de suiker, de grapefruitschilrasp en het zout in een kleine tot middelgrote
steelpan en verwarm het op een matig vuur. Kook het mengsel totdat de suiker is opgelost.

- Giet het grapefruitsap in het suiker/schil-mengsel en klop dit goed door. Zet dit, afgedekt,
minimaal 2 uur, maar beter nog de hele nacht in de koelkast.

- Zeef het mengsel en klop er vervolgens de prosecco doorheen.
- Plaats de gelato-schoep en giet het mengsel in de ijsmachine. Sluit het deksel.

« Zet het apparaat aan en stel de timer in op 45 minuten. De sorbet is klaar als het mengsel begint
in dikken. De sorbet heeft een zachte textuur.

- Serveer het ijs meteen of bewaar het in een luchtdicht afgesloten bak in de vriezer.
FROZEN YOGHURT MET PERZIK

Blik van 415 g perziken op sap
450 g Griekse yoghurt

150 ml volle melk

75 g kristalsuiker

- Laat de perziken uitlekken en bewaar 100 ml van het sap. Doe de perziken in een blender.

- Voeg de Griekse yoghurt, melk, suiker en de 100 ml perziksap toe. Pureer dit tot het een glad
geheel is en de suiker is opgelost.

- Zet dit, afgedekt, minimaal 2 uur, maar beter nog de hele nacht in de koelkast.

« Klop het koude mengsel opnieuw goed door. Plaats de roomijsschoep en giet het mengsel in de
ijsmachine. Sluit het deksel.

- Zet het apparaat aan en stel de timer in op 40 a 50 minuten. De frozen yoghurt is klaar als het
mengsel begint in te dikken. Laat voor een stevigere frozen yoghurt de machine wat langer
draaien.

- Serveer het ijs meteen of bewaar het in een luchtdicht afgesloten bak in de vriezer.
FROZEN YOGHURT MET HONING

750 g Griekse yoghurt
250 ml volle melk
150 g vloeibare honing

» Meng de Griekse yoghurt, melk en honing. Klopt het tot een glad mengsel.
- Zet dit, afgedekt, minimaal 2 uur, maar beter nog de hele nacht in de koelkast.

« Klop het koude mengsel opnieuw goed door. Plaats de roomijsschoep en giet het mengsel in de
ijsmachine. Sluit het deksel.

- Zet het apparaat aan en stel de timer in op 40 a 50 minuten. De frozen yoghurt is klaar als het
mengsel begint in te dikken. Laat voor een stevigere frozen yoghurt de machine wat langer
draaien.

- Serveer het ijs meteen of bewaar het in een luchtdicht afgesloten bak in de vriezer.
FRISSE ANANAS & KOKOS-IJSDRANK

350 ml kokosmelk
250 ml verse sinaasappelsap
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300 g ananas - in stukjes gesneden
1 rijpe banaan
3 theelepels vloeibare honing

+ Doe alle ingrediénten in een blender of keukenmachine en meng ze in 1 a 2 minuten tot een
glad geheel.

« Zet dit minimaal 2 uur, maar beter nog de hele nacht in de koelkast.

- Plaats het gelato-schoep en giet het mengsel met in de ijsmachine. Stel de timer in op 30
minuten. De drank is klaar als er ijskristallen beginnen te ontstaan.

« Direct serveren.

ZELFGEMAAKTE IJSLIMONADE

2 schoongeboende citroenen
140 g suiker
1L koud water

verse munt

» Doe de suiker in een blender en pulseer 3 a 4 keer op de hoge stand.

+ Snijd de boven- en onderkant van de twee citroenen af, snijd ze in kwarten en doe ze in de
blender met de suiker en de helft van het koude water. Pureer dit 20 seconden op de hoge stand
of totdat de citroen vermalen is.

« Giet het citroenmengsel door een zeef in een kom en voeg de rest van het water toe.
« Zet dit minimaal 2 uur, maar beter nog de hele nacht in de koelkast.

- Plaats het gelato-schoep en giet de koude limonade in de ijsmachine. Stel de timer in op 30
minuten. De limonade is klaar als er ijskristallen beginnen te ontstaan.

- Serveer direct met een takje munt.
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1.ISTRUZIONI DI SICUREZZA
(TRADUZIONE DELLE ISTRUZIONI ORIGINALI)

LEGGERE ATTENTAMENTE LE ISTRUZIONI DI SICUREZZA
PRIMA DI UTILIZZARE LAPPARECCHIO!

«Rispettare sempre le presenti istruzioni di sicurezza
nell'utilizzare I'apparecchio, in modo da evitare infortuni
personali o danni all'apparecchio. Lapparecchio deve essere
utilizzato solo secondo le istruzioni riportate nel presente
libretto.

+« AVVERTENZA: evitare lostruzione delle aperture di
ventilazione, sia nell’apparecchio che nella strutturaintegrata.

« AVVERTENZA: non utilizzare mezzi meccanici o di altro tipo,
diversi da quelli consigliati dal fabbricante, per accelerare il
processo di sbrinamento.

« AVVERTENZA: non danneggiare il circuito refrigerante.

+ Questo apparecchio pud essere utilizzato da bambini di
eta superiore a 8 anni e da persone con capacita fisiche,
sensoriali o mentali ridotte 0 0 mancanza di esperienza e
conoscenza, a condizione che siano attentamente sorvegliate
e istruite riguardo 'uso in sicurezza dell'apparecchio e siano
consapevoli dei rischi connessi.

« Non conservare allinterno di questo apparecchio sostanze
esplosive come quelle presenti nelle bombolette aerosol con
propellente inflammabile.

+Questo apparecchio non e destinato a un utilizzo con
dispositivi a tempo (timer) esterni o con dispositivi di
comando a distanza.

+ Questo apparecchio pud essere utilizzato da persone con
capacita fisiche, sensoriali o mentali ridotte, o da soggetti
privi delle necessarie esperienze o conoscenze, qualora
siano correttamente sorvegliati o siano state impartite loro
le istruzioni riguardanti l'utilizzo dell’apparecchio da una
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persona responsabile della loro sicurezza.

« | bambini devono essere sempre controllati per far si che non
giochino con questo prodotto.

+ Questo apparecchio non puo essere utilizzato da dei bambini.
Tenere l'apparecchio lontano dai bambini, sia durante che
dopo l'uso.

« Controllare sempre I'apparecchio prima dell’'uso per rilevare
eventuali segni di danno. Non utilizzare I'apparecchio se
danneggiato o se caduto. In caso di danno, o se I'apparecchio
non funziona, contattare la linea assistenza clienti Cuisinart
(consultare la sezione, “Garanzia internazionale” a pagina
139).

+ Non utilizzare I'apparecchio se il cavo di alimentazione risulta
danneggiato.Sedanneggiato,interrompereimmediatamente
l'utilizzo  dell'apparecchio. Il cavo eventualmente
danneggiato deve essere sostituito dal fabbricante. Restituire
I'apparecchio al centro assistenza (consultare la sezione
“Garanzia internazionale” a pagina 139). Nessuna riparazione
deve essere tentata dall’'utente.

« Per staccare dalla presa elettrica, tirare sempre la spina. Non
tirare mai il cavo.

+Non avvolgere mai il cavo di alimentazione attorno alla
struttura principale dell’apparecchio durante o dopo l'uso.

« Controllare sempre che la tensione della rete elettrica
domestica corrisponda alla tensione indicata sul fondo
dell'apparecchio.

« Staccare sempre l'apparecchio dalla corrente se lasciato
incustodito e prima di montarlo, smontarlo o pulirlo.

« Uapparecchio e previsto unicamente per uso domestico
interno e non & adatto a situazioni quali le aree cucina
destinate al personale di negozi, uffici, altri ambienti di
lavoro e agriturismi, e non deve essere utilizzato dai clienti
in alberghi, motel e altri ambienti residenziali e strutture tipo
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bed and breakfast.

+ Questo prodotto & pienamente conforme a tutte le vigenti
normative UE e britanniche applicabili a questo tipo e classe
di apparecchi. Siamo un’azienda certificata ISO9001:2015 che
valuta continuamente la validita del suo sistema di gestione
della qualita. In caso di domande riguardo alla sicurezza e alla
conformita del prodotto, contattare il nostro dipartimento
di assistenza clienti (consultare la sezione “Garanzia
Internazionale”a pagina 139).

ATTENZIONE: i sacchetti in polietilene sul prodotto o
@ sull'imballaggio possono essere pericolosi. Per evitare

rischi di soffocamento, tenere lontano da bambini e

neonati. Questi sacchetti non sono giocattoli.

ELETTRONICHE A FINEVITA

Nell'interesse collettivo, e al fine di partecipare
attivamente alla protezione dell'ambiente e della
salute:

E RAEE - APPARECCHIATURE ELETTRICHE ED
I

« Non gettare i prodotti nei rifiuti domestici indifferenziati;

« | RAEE (rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche)
devono essere raccolti separatamente;

« Utilizzare il sistema di ritiro e recupero previsto dal proprio
comune per i RAEE. In tal modo, alcuni materiali potranno
essere riciclati, riutilizzati o recuperati;

« Facendo si che il prodotto venga smaltito in modo appropriato,
si contribuisce a evitare potenziali conseguenze negative
per I'ambiente e per la salute pubblica causate da eventuali
sostanze pericolose contenute al suo interno.

Per informazioni piu dettagliate sullo smaltimento di questo
prodotto, contattare i servizi di nettezza urbana del proprio
comune.
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AVVERTENZA

Pericolo
Gas estremamente inflammabile

+ Questo prodotto utilizza I'R600a come gas refrigerante.

- L'R600a ha una maggiore efficienza e un minor impatto
ambientale rispetto ai gas fluorurati.

- Il gas & infiammabile ma, alle normali condizioni operative, non
vi @ alcun rischio per |'utente in quanto confinato in modo sicuro
in un sistema sigillato all'interno del prodotto. Se il prodotto
cade o si danneggia, &€ possibile che vi sia una fuoriuscita di gas.
In tali circostanze il gas potrebbe incendiarsi se esposto a fonti
di accensione come fiamme libere.

+ Nel trasportare il prodotto, fare attenzione a non farlo cadere
né a danneggiarlo.

In caso di fuoriuscite di gas refrigerante o di sospetti di

possibili perdite

« Ventilare immediatamente I'ambiente aprendo porte e finestre
per diversi minuti.

- Evitare iamme libere o altre potenziali fonti di accensione.

+ NON utilizzare il prodotto se esiste un sospetto di fuoriuscita
di gas refrigerante.

+ NON smaltire il prodotto nei rifiuti domestici.

+ Deve essere consegnato a un apposito centro di raccolta per
il riciclaggio delle apparecchiature elettriche ed elettroniche.

Sicurezza durante l'utilizzo

+ Questo apparecchio deve rimanere sempre in posizione eretta.
Se I'apparecchio viene girato su un lato o capovolto, occorre
rimetterlo in posizione eretta e aspettare 24 ore prima di
utilizzarlo.
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« Prima del primo utilizzo, togliere tutti materiali di imballaggio
ed eventuali adesivi o etichette promozionali dall'apparecchio
Ice Cream & Gelato Professional.

« Non utilizzare I'apparecchio per utilizzi diversi da quanto
previsto.

+ Posizionare I'apparecchio su una superficie stabile e piana,
vicino a una presa elettrica.

» Non posizionare I'apparecchio sopra o vicino fornelli elettrici
0 a gas, né in un forno riscaldato.

+ Non lasciare che il cavo di alimentazione superi il bordo del
tavolo della cucina o del piano di lavoro. Evitare contatti fra il
cavo di alimentazione e superfici calde.

«Non utilizzare, con questo apparecchio, accessori o altri
strumenti diversi da quelli raccomandati da Cuisinart.

« Evitare il contatto con le parti in movimento. Durante il
funzionamento, tenere lontano mani, capelli, indumenti,
nonché spatole e altri utensili, al fine di ridurre il rischio di
infortuni personali /o danni all'apparecchio.

- Controllare sempre di avere le mani asciutte prima di togliere
la spina dalla presa elettrica.

« Staccare sempre l'apparecchio dalla corrente quando non
viene utilizzato, prima di riporlo, di togliere i componenti e
di pulirlo.

« Non immergere mai la base dell'apparecchio in acqua o altri
liquidi, né metterla in lavastoviglie.

2.INTRODUZIONE

Complimenti per I'acquisto dell’lce Cream & Gelato Professional Cuisinart!

Da oltre 30 anni, l'obiettivo di Cuisinart € quello di produrre i migliori apparecchi da cucina. Tutti
i prodotti Cuisinart sono progettati per una durata eccezionalmente lunga, per essere facili da
usare e per offrire prestazioni eccellenti, giorno dopo giorno.

Per saperne di piu sui nostri prodotti e per idee di ricette, visitate il nostro sito Internet
www.cuisinart.eu
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3. CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO (riferimento alla copertina)

1. Coperchio con sistema semplice di chiusura Easy-lock
2. Pala mescolatrice per crema gelata

3. Pala mescolatrice per gelato allitaliana

4. Cestelloda 1,51

5. Base dell’apparecchio

4.UTILIZZO

Prima del primo utilizzo, lavare in acqua calda e sapone il coperchio, il cestello miscelatore e le
pale mescolatrici.

N.B. Non lavare alcun componente con prodotti aggressivi o oggetti duri. Non lavare in lavastoviglie.

- Attaccare I'apparecchio a una presa elettrica della giusta tensione. La luce LED rossa si illumina e
lampeggia, a indicare la modalita standby.

« Preparare gli ingredienti seguendo le proprie ricette o quelle riportate a pagina 69.

N.B. Nel seguire le proprie ricette, non riempiere il cestello miscelatore oltre i 4 cm dalla cima (circa
1 litro max). Il composto, infatti, congelando, aumenta di volume.

«Inserire il cestello miscelatore nella base dell’'apparecchio, controllando che sia allineato
correttamente.

- In funzione del tipo di dessert freddo che si vuole preparare, inserire la pala per crema gelatao la
pala per gelato all'italiana nel cestello miscelatore. La pala per crema gelata manteca gli ingredienti
alla perfezione, fino a ottenere un risultato finale liscio e cremoso. La pala per gelato all'italiana
incorpora meno aria negli ingredienti, producendo cosi un risultato finale dalla consistenza piu
ricca, dal sapore intenso. Questo tipo di pala & ideale anche per i sorbetti. Controllare che la pala
mescolatrice sia posizionata al centro del cestello miscelatore.

- Versare gli ingredienti nel cestello miscelatore. Posizionare il coperchio trasparente allineando la
freccia posta sul coperchio allicona dell’apertura sulla base. Chiudere girando in senso antiorario.
La freccia presente sul coperchio dovrebbe essere, ora, allineata all'icona della chiusura sulla base.

« Premere il tasto di accensione. La luce LED rossa si illumina e resta fissa. Lo schermo LCD indica“00".

« Premere il pulsante del timer per impostare la durata da 60 a 10 minuti. Limpostazione predefinita
del timer e di 60 minuti. Premere e lasciare il pulsante del timer per diminuire il tempo di un minuto
per volta. Tenere, invece, premuto per ridurre velocemente la durata.

N.B. Se si aggiunge troppo tempo, tenere premuto il timer fino a quando torna allimpostazione
di 10 minuti.

« Premere il pulsante Acceso/Spento. Ha inizio il processo di congelamento.

« Lo schermo LCD inizia il conto alla rovescia. Lapparecchio emette 3 segnali acustici per indicare
la fine del processo.

N.B. Laluce LED rossa si illumina e lampeggia; lo schermo LCD indica, lampeggiando, il valore “00".
« Spegnere l'apparecchio premendo il pulsante di accensione/spegnimento.
N.B.Deve esserci uno spazio di 1 cm fra la parte inferiore delle pale e la fine dell’asta.

Mettere in pausa

« E possibile premere il pulsante Acceso/Spento in qualsiasi momento durante il processo di
congelamento, per mettere in pausa. Per riprendere, basta premere di nuovo il pulsante Acceso/

67



Spento, e il processo prosegue.

Aumentare il tempo

« E possibile aumentare il tempo in qualsiasi momento durante il processo di congelamento.
Premere il pulsante Acceso/Spento per mettere in pausa. Quindi, premere il pulsante timer per
aumentare il tempo rimanente. Il tempo aumenta con intervalli di 5 minuti.

Aggiungere ingredienti extra

« Aggiungere altri ingredienti, per es. gocce di cioccolato o frutta secca, circa 5 minuti prima del
termine della lavorazione. Per far questo, basta semplicemente aprire il coperchio, toglierlo, inserire
gliingredienti e riposizionare il coperchio, chiudendolo correttamente.

5. CONSIGLI E ASTUZIE

Il tempo di lavorazione dipende dalla ricetta, dalla quantita del risultato finale e della temperatura
degli ingredienti utilizzati. Per tutte le ricette occorrono da 35 a 60 minuti.

« Per una crema gelata morbida occorrono 35-45 minuti.
- Per una crema gelata compatta occorrono 45-60 minuti.

- La crema gelata prodotta dall’lce Cream Maker viene realizzata usando ingredienti freschi naturali.
Non sono utilizzati i conservanti presenti nei gelati venduti in commercio. Il risultato finale,
pertanto, non avra la stessa consistenza compatta. Per una consistenza pill compatta, versare
il dessert in un contenitore a chiusura ermetica e lasciar riposare nel congelatore per almeno 2
ore prima di servire.

- Per ingredienti ben raffreddati occorrono tempi minori di lavorazione.

« Aggiungere altri ingredienti, per es. gocce di cioccolato o frutta secca, circa 5 minuti prima del
termine della lavorazione.

- Gli altri ingredienti, compresa la frutta secca, non devono essere di dimensioni superiori a quelle
delle gocce di cioccolato.

« E opportuno iniziare con al massimo un litro di preparazione nell’lce Cream Maker. Congelando,
infatti, le dimensioni del composto aumentano.

- Alcune ricette fanno uso di ingredienti precotti. Per ottenere i migliori risultati, il composto deve
essere raffreddato almeno tutta la notte prima dell'uso.

- Prima del loro utilizzo nell'apparecchio, la maggior parte dei composti pud essere conservato in
congelatore per un massimo di 3 giorni.

« E possibile utilizzare panna e latte con contenuto inferiore di grassi al posto della panna o del latte
intero usati in molte ricette. L'utilizzo di ingredienti a basso contenuto di grassi puo cambiare il
sapore, la consistenza e l'aspetto del dessert. Nel sostituire gli ingredienti, verificare di usare la
stessa quantita dell'ingrediente originale necessario.

« Eanche possibile usare dolcificanti artificiali al posto dello zucchero. Se la vostra ricetta deve essere
precotta, aggiungere il dolcificante dopo aver cotto gli ingredienti. Mescolare il composto con
cura al fine di sciogliere il dolcificante. Quando si prepara un sorbetto, prima di iniziare, controllare
il grado di maturazione e di dolcezza della frutta. Il processo di congelamento riduce la dolcezza
della frutta, quindi il sorbetto finale non sara dolce come il composto originale della ricetta. Se il
frutto & aspro, aggiungere zucchero alla ricetta. Se il frutto € molto maturo o molto dolce, ridurre
la quantita di zucchero necessaria per la ricetta.

« Non riempire il cestello miscelatore oltre i 4 cm dalla cima. Considerare questo aspetto se si vuole
aggiungere altri ingredienti verso la fine.
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6. PULIZIA E MANUTENZIONE

Prima del primo utilizzo e dopo ogni utilizzo successivo, pulire accuratamente ogni componente.
- Staccare sempre |'apparecchio dalla corrente elettrica prima di pulirlo.

- Lavare il cestello miscelatore, le pale mescolatrici e il coperchio in acqua calda e sapone. Asciugare
accuratamente ogni componente. Non lavare le componenti in lavastoviglie.

« Controllare che I'apparecchio venga riposto in posizione eretta.

« Per pulire la base dell'apparecchio, usare un panno umido pulito. Non usare mai pagliette né
prodotti abrasivi.

» Non immergere mai la base motore in acqua o altro liquido, né metterla in lavastoviglie.

7.RICETTE
CREMA GELATA SEMPLICE ALLA VANIGLIA

220 ml di latte intero

150 g di zucchero semolato

450 ml di panna intera

1 cucchiaino di estratto di vaniglia

«Versare il latte e lo zucchero in una ciotola di medie dimensioni. Mescolare fino al completo
scioglimento dello zucchero. Aggiungere, mescolando, la panna e la vaniglia, coprire e lasciar
riposare in frigorifero per almeno 2 ore; preferibilmente, un‘intera nottata.

- Lavorare il composto con la frusta, quindi versarlo nel cestello dell'apparecchio con la pala per
crema gelata gia inserita. Coprire con il coperchio.

« Accendere l'apparecchio e impostare il tempo su 40-50 minuti.
- Per produrre una crema gelata pill compatta, lavorare il composto nell'apparecchio piu a lungo.
- Servire, oppure conservare in congelatore all'interno di un recipiente a chiusura ermetica.

Variazioni:

Menta e gocce di cioccolato: eliminare la vaniglia, sostituendola con un 1 cucchiaino di estratto
di menta piperita. Spezzettare in pezzi molto piccoli 100 g di cioccolato al latte. Aggiungerli negli
ultimi 5 minuti di lavorazione.

Cookies and Cream: aggiungere 180 g di biscotti (cookies), per esempio con gocce di cioccolato,
spezzettati grossolanamente, negli ultimi 5 minuti di lavorazione.

CREMA GELATA AL CIOCCOLATO

225 ml di latte intero

100 g di zucchero semolato

200 g di cioccolato al latte, spezzettato in pezzida 1 cm
450 ml di panna intera

1 cucchiaino di estratto di vaniglia

- Riscaldare il latte, la panna e la vaniglia in una pentola di medie dimensioni a fuoco medio, fino
all’apparire delle prime bolle lungo i bordi.
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« Mettere lo zucchero e il cioccolato in un robot da cucina. Frullare il tutto fino a ottenere un
composto sminuzzato finemente. Aggiungere il latte caldo e frullare il composto fino a ottenere
consistenza.

- Trasferire in un recipiente di medie dimensioni per raffreddare completamente. Coprire e lasciar
riposare in frigorifero per almeno 2 ore, preferibilmente, un‘intera nottata.

- Lavorare il composto con la frusta, quindi versarlo nel cestello dell'apparecchio con la pala per
crema gelata gia inserita. Coprire con il coperchio.

« Accendere l'apparecchio e impostare il tempo su 40-50 minuti.
« Per produrre una crema gelata pit compatta, lavorare il composto nell'apparecchio pit a lungo.

- Servire, oppure conservare in congelatore all'interno di un recipiente a chiusura ermetica.
CREMA GELATA ALLA FRAGOLA

300 g di fragole fresche, mondate, a fette
1 cucchiaio di succo di limone

160 ml latte intero

150 g di zucchero semolato

300 ml di pannaintera

1 cucchiaino di estratto di vaniglia

«In un piccolo recipiente, unire le fragole al succo di limone e a 50 g di zucchero. Mescolare
delicatamente e lasciare riposare in frigorifero per 2 ore. Scolare le fragole, tenendo da parte il succo.
Schiacciare o ridurre in purea meta delle fragole, quindi aggiungerle al succo precedentemente
tenuto da parte. Mettere da parte le fragole rimanenti.

- Versare il latte e lo zucchero rimanente in una ciotola di medie dimensione. Mescolare fino al
completo scioglimento dello zucchero. Aggiungere, mescolando, la panna, le fragole ridotte
in purea e la vaniglia. Coprire e lasciar riposare in frigorifero per almeno 2 ore, preferibilmente,
un‘intera nottata.

« Lavorare il composto con la frusta, quindi versarlo nel cestello dell’apparecchio con la pala per
crema gelata gia inserita. Coprire con il coperchio.

« Accendere l'apparecchio e impostare il tempo su 40-50 minuti. Cinque minuti prima della fine
del processo, togliere il coperchio e aggiungere le fragole a fette messe da parte. Riposizionare il
coperchio e portare a termine il processo.

- Per produrre una crema gelata pit compatta, lavorare il composto nell’apparecchio piu a lungo.
- Servire, oppure conservare in congelatore all'interno di un recipiente a chiusura ermetica.

N.B. Questa crema gelata avra un aspetto “naturale” rosa molto pallido. Se si desidera un rosa piu
intenso, aggiungere alcune gocce di colorante alimentare fino a ottenere il colore desiderato.

CREMA GELATA VARIEGATA Al FRUTTI ROSSI

300 g di frutti rossi misti

200 g di zucchero di canna

2 cucchiai d’acqua

1 cucchiaio di succo di limone

500 ml di latte intero

400 ml di panna intera

1 baccello di vaniglia (aperto a meta per farne uscire i semi)
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5 tuorli d'uovo
Un pizzico di sale

« In un recipiente di medie dimensioni, unire ai frutti rossi 30 g di zucchero e due cucchiai d'acqua.
Portare a ebollizione e lasciar sobbollire per alcuni minuti fino a rendere tenera la frutta.

- Togliere il composto di frutti rossi dal fuoco. Ridurli in purea, quindi passarli al setaccio. Eliminare
i semini.

- Rimettere la purea in un pentolino pulito. Lasciar sobbollire 10 minuti e ridurre il composto alla
consistenza di uno sciroppo. Aggiungere, mescolando, il succo di limone e lasciar raffreddare.
Completare il raffreddamento in frigorifero.

- In una pentola di medie dimensioni, a fuoco basso, mescolare il latte, la panna, 85 g di zucchero
di canna, il sale e I'intero baccello di vaniglia, compresi i semi estratti. Portare il composto a
ebollizione.

« Nel frattempo, in una ciotola di medie dimensioni, unire i tuorli d'uovo allo zucchero rimanente
(85 g). Sbattere il composto fino renderlo e di colore chiaro.

» Quando il composto di latte/panna comincia a bollire, togliere il baccello di vaniglia. Versare
il composto di latte e panna su quello di uova e zucchero, continuando a mescolare. Lavare la
pentola, quindi rimettervi il composto ottenuto di crema alla vaniglia. Riscaldare, mescolando
di continuo, per 10 minuti, o fino al momento in cui il composto si addensa trasformandosi in
crema pasticciera. Non portare a ebollizione, per evitare il rischio che si creino grumi all'interno
del composto. Quando si forma una pellicola sul retro di un cucchiaio, togliere il pentolino dal
fuoco. Lasciar raffreddare, mescolando di tanto in tanto.

- Coprire e lasciar riposare in frigorifero per almeno 2 ore; preferibilmente, un’intera nottata.

- Lavorare il composto con la frusta, quindi versarlo nel cestello dell'apparecchio con la pala per
crema gelata gia inserita. Coprire con il coperchio.

« Accendere I'apparecchio e impostare il tempo su 40-50 minuti. Poco prima che la crema sia pronta,
togliere il coperchio e aggiungere la purea di frutti rossi, in modo da creare l'effetto “variegato”.

- |l dessert avra una consistenza cremosa e un colore di grande effetto. Per produrre una crema
gelata piu compatta, lavorare il composto nell'apparecchio pili a lungo.

- Servire, oppure conservare in congelatore all'interno di un recipiente a chiusura ermetica.
CREMA GELATA AL COCCO E CIOCCOLATO

60 g di cacao in polvere

140 g di zucchero semolato

70 g di zucchero marrone chiaro

Una lattina di 400 ml di latte di cocco intero

400 ml di latte di mandorla

Un pizzico di sale

30 g di noce di cocco essiccata non dolcificata (facoltativo)

- In una ciotola, mescolare tutti gli ingredienti (tranne il cocco essiccato). Lavorare con la frusta fino
a ottenere un composto liscio.

- Coprire e lasciar riposare in frigorifero per almeno 2 ore, preferibilmente, un’intera nottata.

- Lavorare di nuovo accuratamente con la frusta prima di versare il composto nell'apparecchio con
la pala per crema gelata gia inserita. Coprire con il coperchio.

« Accendere l'apparecchio e impostare il tempo su 40 minuti.
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- 5 minuti prima che la crema sia pronta, aprire il coperchio e versare nel composto il cocco essiccato,
controllando che venga mescolato accuratamente.

- Per produrre una crema gelata pitl compatta, lavorare il composto nell'apparecchio piu a lungo.
- Servire, oppure conservare in congelatore all'interno di un recipiente a chiusura ermetica.

N.B. Questa ricetta e adatta a un‘alimentazione vegana.
CREMA INGLESE GELATA ALLA VANIGLIA

400 ml di latte intero

400 ml di panna intera

200 g di zucchero semolato

1 baccello di vaniglia, aperto a meta
5 tuorli d'uovo di grandi dimensioni
Un pizzico di sale

«In una pentola di medie dimensioni, a fuoco medio-basso, lavorare con la frusta il latte, la
panna, meta dello zucchero il sale e i semi di vaniglia (baccello compreso). Portare il composto
a ebollizione.

- Nel frattempo, in una ciotola di medie dimensioni, unire i tuorli d’'uovo allo zucchero rimanente.
Sbattere il composto fino renderlo e di colore chiaro.

- Quando il composto di latte e panna giunge a ebollizione, togliere il baccello di vaniglia. Versare
questo composto sul composto di uova e zucchero continuando a lavorare il tutto con la frusta.

- Lavare la pentola, quindi versarvi il composto di crema inglese mescolando di continuo per 10
minuti o fino a quando la crema inizia ad addensarsi. Non portare a ebollizione, per evitare il
rischio che si creino grumi.

- Quando si forma una pellicola sul retro di un cucchiaio, togliere la pentola dal fuoco. Lasciar
raffreddare, mescolando di tanto in tanto.

- Coprire e lasciar riposare in frigorifero per almeno 2 ore; preferibilmente, un’intera nottata.

- Lavorare di nuovo accuratamente con la frusta. Versare il composto nell'apparecchio con la pala
per crema gelata gia inserita. Coprire con il coperchio.

« Accendere 'apparecchio e impostare il tempo su 40-50 minuti
« Per produrre una crema gelata pil compatta, lavorare il composto nell'apparecchio pit a lungo.

- Servire, oppure conservare in congelatore all'interno di un recipiente a chiusura ermetica.
GELATO ALLITALIANA ALLA VANIGLIA

250 ml di panna intera

750 ml di latte intero

175 g di zucchero semolato

2 cucchiai di amido di mais

Un pizzico di sale

1/2 cucchiaio di estratto di vaniglia
1 cucchiaio di pectina liquida

«In una pentola di medie dimensioni, unire la panna a 500 ml di latte e riscaldare a fuoco medio.
Portare quasi a ebollizione.
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- Nel frattempo, in una ciotola, lavorare con la frusta il latte rimanente, lo zucchero, 'amido di mais,
il sale e la vaniglia.

- Una volta che il composto di latte e panna € arrivato quasi a ebollizione, aggiungere il composto
di latte e zucchero. Continuare a scaldare sul fuoco, mescolando di continuo, finché il tutto giunge
a una leggera ebollizione e comincia ad addensarsi.

- Quando si forma una pellicola sul retro del cucchiaio (in circa 15 minuti), togliere la pentola dal
fuoco.

- Aggiungere, mescolando, la pectina. Quindi, lasciar raffreddare a temperatura ambiente. Coprire
e lasciar riposare in frigorifero per almeno 2 ore; preferibilmente, un’intera nottata.

«Una volta raffreddato, lavorare di nuovo il composto con la frusta. Versare il composto
nell'apparecchio con la pala per gelato all'italiana gia inserita. Coprire con il coperchio.

« Accendere I'apparecchio e impostare il tempo su 40-50 minuti.

-l gelato e pronto quando il composto comincia ad addensarsi. Per produrre un gelato piu
compatto, lavorare il composto nell'apparecchio pit a lungo.

- Servire, oppure conservare in congelatore all'interno di un recipiente a chiusura ermetica.
GELATO ALLITALIANA AL LIMONE

250 ml di panna intera

500 ml di latte intero

1/2 tazza di scorza di limone

Il succo di 6 limoni

200 g di zucchero semolato

2 cucchiai di amido di mais

Un pizzico di sale

1 cucchiaio di estratto di vaniglia
1 cucchiaio di pectina liquida

- In una pentola di medie dimensioni, unire la panna a 250 ml di latte e riscaldare a fuoco medio.
Portare quasi a ebollizione.

« Nel frattempo, all'interno di una ciotola, lavorare con la frusta il latte rimanente (250 ml), la buccia
del limone, lo zucchero, I'amido di mais, il sale e la vaniglia.

» Quando il composto di latte e panna arriva quasi a ebollizione, aggiungere il composto di latte
e zucchero. Tenere sul fuoco, mescolando di continuo, finché il tutto giunge a una leggera
ebollizione e comincia ad addensarsi, in modo da formare una pellicola sul retro di un cucchiaio
(in circa 15 minuti).

- Togliere la pentola dal fuoco. Aggiungere, mescolando, la pectina. Quindi, lasciar raffreddare a
temperatura ambiente. Aggiungere, sempre mescolando, il succo di limone. Coprire e lasciar
riposare in frigorifero per almeno 2 ore; preferibilmente, un‘intera nottata.

«Una volta raffreddato, lavorare di nuovo il composto con la frusta. Versare il composto
nell'apparecchio con la pala per gelato all'italiana gia inserita. Coprire con il coperchio.

« Accendere l'apparecchio e impostare il tempo su 40-50 minuti. Il gelato & pronto quando il
composto comincia ad addensarsi. Per produrre un gelato pit compatto, lavorare il composto
nell'apparecchio pit a lungo.

- Servire, oppure conservare in congelatore all'interno di un recipiente a chiusura ermetica.
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GELATO ALLITALIANA AL CAFFE

250 ml di panna intera

500 ml di latte intero

250 ml di caffé espresso appena preparato
175 g di zucchero semolato

2 cucchiai di amido di mais

Un pizzico di sale

1 cucchiaio di pectina liquida

«In una pentola di medie dimensioni, unire la panna a 375 ml di latte e riscaldare a fuoco medio.
Portare quasi a ebollizione.

« Nel frattempo, in una ciotola, lavorare con la frusta il latte rimanente, il caffe espresso, lo zucchero,
I'amido di mais e il sale.

« Quando il composto di latte e panna arriva quasi a ebollizione, aggiungere il composto di latte
e zucchero. Tenere sul fuoco, mescolando di continuo, finché il tutto giunge a una leggera
ebollizione e comincia ad addensarsi, in modo da formare una pellicola sul retro di un cucchiaio
(in circa 15 minuti).

- Togliere la pentola dal fuoco. Aggiungere, mescolando, la pectina. Quindi, lasciar raffreddare a
temperatura ambiente. Coprire e lasciar riposare in frigorifero per almeno 2 ore; preferibilmente,
un‘intera nottata.

- Una volta raffreddato, lavorare di nuovo il composto con la frusta. Versare il composto
nell'apparecchio con la pala per gelato all'italiana gia inserita. Coprire con il coperchio.

« Accendere I'apparecchio e impostare il tempo su 40-50 minuti. Il gelato € pronto quando comincia
ad addensarsi. Per produrre un gelato piu compatto, lavorare il composto nell'apparecchio piu
alungo.

- Servire, oppure conservare in congelatore all'interno di un recipiente a chiusura ermetica.
SORBETTO ALL'ARANCIA, MANGO E FRUTTO DELLA PASSIONE

300 g di mango a cubetti

180 g di zucchero semolato

4 cucchiai di succo dilimone

La scorza di un 1 limone

500 ml di succo d'arancia non dolcificato
2 frutti della passione

- In un recipiente di medie dimensioni, unire mango, zucchero, succo di limone e scorza di arancia.
Lasciar riposare per 1 ora.

» Mescolare bene, quindi ridurre tutto in purea con un frullatore.
- Aggiungere, mescolando, il succo d’arancia e la polpa del frutto della passione.
- Coprire e lasciar riposare in frigorifero per almeno 2 ore; preferibilmente, un’intera nottata.

- Versare il composto per il sorbetto nell’apparecchio con la pala per gelato all'italiana gia inserita.
Coprire con il coperchio.

« Accendere l'apparecchio e impostare il tempo su 40-50 minuti. Il sorbetto & pronto quando il
composto comincia ad addensarsi. Il sorbetto avra consistenza morbida.

- Servire, oppure conservare in congelatore all'interno di un recipiente a chiusura ermetica.
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SORBETTO AL PROSECCO E POMPELMO

180 ml d'acqua

180 g di zucchero

La scorza di due pompelmi
Il succo di 4 pompelmi

Un pizzico di sale

150 ml di vino Prosecco

« In una pentola di dimensioni medio-piccole, unire I'acqua, lo zucchero, la scorza del pompelmo
e il sale. Cuocere a fuoco medio-basso. Cuocere il composto fino al completo scioglimento dello
zucchero.

- Versare il succo di pompelmo nel composto zucchero/scorza e lavorare il tutto con la frusta. Coprire
e lasciar riposare in frigorifero per almeno 2 ore; preferibilmente, un’intera nottata.

« Scolare il composto. Aggiungere, mescolando con la frusta, il Prosecco.

- Versare il composto nell'apparecchio con la pala per gelato all'italiana gia inserita. Coprire con
il coperchio.

« Accendere l'apparecchio e impostare il tempo su 45 minuti. Il sorbetto € pronto quando il
composto comincia ad addensarsi. Il sorbetto avra consistenza morbida.

- Servire, oppure conservare in congelatore all'interno di un recipiente a chiusura ermetica.
YOGURT GELATO ALLA PESCA

Un barattolo da 415 g di pesche sciroppate, a fette
450 g di yogurt greco

150 ml di latte intero

75 g zucchero semolato

« Scolare le pesche, tenendo da parte 100 ml di succo. Mettere le pesche nel frullatore.

« Aggiungere lo yogurt greco, il latte, lo zucchero e il succo delle pesche tenuto da parte. Frullare
fino a sciogliere completamente lo zucchero e a ottenere un composto liscio.

- Coprire e lasciar riposare in frigorifero per almeno 2 ore; preferibilmente, un’intera nottata.

- Una volta raffreddato, lavorare nuovamente il composto con la frusta, quindi versarlo
nell'apparecchio con la pala per crema gelata gia inserita. Coprire con il coperchio.

« Accendere I'apparecchio e impostare il tempo su 40-50 minuti. Lo yogurt gelato € pronto quando
comincia ad addensarsi. Per produrre uno yogurt gelato pitt compatto, lavorare il composto
nell'apparecchio pit a lungo.

- Servire, oppure conservare in congelatore all'interno di un recipiente a chiusura ermetica.
YOGURT GELATO AL MIELE

750 g di yogurt greco
250 ml di latte intero
150 g di miele liquido

- Unire yogurt greco, latte e miele. Mescolare fino a ottenere un composto liscio.

- Coprire e lasciar riposare in frigorifero per almeno 2 ore; preferibilmente, un’intera nottata.

75



- Una volta raffreddato, lavorare nuovamente il composto con la frusta, quindi versarlo
nell'apparecchio con la pala per crema gelata gia inserita. Coprire con il coperchio.

« Accendere I'apparecchio e impostare il tempo su 40-50 minuti. Lo yogurt gelato € pronto quando
comincia ad addensarsi. Per produrre uno yogurt gelato pit compatto, lavorare il composto
nell'apparecchio pit a lungo.

- Servire, oppure conservare in congelatore all'interno di un recipiente a chiusura ermetica.
BIBITA FREDDA RINFRESCANTE ALL'ANANAS E NOCE DI COCCO

350 ml di latte di cocco a basso contenuto di grassi
250 ml di succo fresco d'arancia

300 g di ananas, tagliato a pezzi

1 banana matura

3 cucchiaini di miele liquido

- Mettere tutti gli ingredienti in un frullatore, o robot da cucina. Frullare per 1-2 minuti, fino a
ottenere un composto liscio.

- Raffreddare in frigorifero per almeno 2 ore; preferibilmente, un‘intera nottata.

- Versare il composto nell'apparecchio con la pala per gelato all'italiana gia inserita, quindiimpostare
il tempo su 30 minuti. La bibita & pronta quando cominciano a formarsi i cristalli di ghiaccio.

- Servire immediatamente.

LIMONATA GHIACCIATA FATTA IN CASA

2 limoni non trattati
140 g di zucchero

1l diacqua fredda
Menta fresca

« Mettere lo zucchero nel frullatore. Alla massima velocita, frullare lo zucchero a impulsi per 3-4 volte.

- Togliere le estremita dei due limoni. Quindi, tagliarli in quattro e metterli nel frullatore con lo
zucchero e meta dell’acqua fredda. Alla massima velocita, frullare il tutto per 20 secondi o fino al
completo sminuzzamento del limone.

- Colare dentro una ciotola, passandolo al setaccio, il composto della limonata. Aggiungere l'acqua
rimanente.

- Raffreddare in frigorifero per almeno 2 ore; preferibilmente, un‘intera nottata.

«Versare il composto raffreddato nell’apparecchio con la pala per gelato all'italiana gia inserita,
quindi impostare il tempo su 30 minuti. La limonata & pronta quando cominciano a formarsi i
cristalli di ghiaccio.

« Servire immediatamente con un rametto di menta.
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1. CONSIGNAS DE SEGURIDAD
(TRADUCCION DE LAS INSTRUCCIONES ORIGINALES)

iLEA ATENTAMENTE ESTAS CONSIGNAS DE SEGURIDAD
ANTES DE UTILIZAR EL APARATO!

- Siga siempre las consignas de seguridad cuando utilice
este aparato para evitar lesiones o danos en el mismo. Este
aparato solo se debe usar tal y como se indica en el libro de
instrucciones.

- ATENCION: Mantenga las rejillas de ventilacion del cuerpo
del aparato libres de obstrucciones.

« ATENCION: No use dispositivos mecanicos o similares
para acelerar el proceso de descongelacién, salvo los
recomendados por el fabricante.

« ATENCION: Tenga cuidado de no dafar el circuito de
refrigeracion.

- El aparato puede ser utilizado por nifos mayores de 8 anos y
por personas con capacidades fisicas, sensoriales o mentales
reducidas o con falta de experiencia y conocimientos si estan
supervisadas o se les ha instruido para usar el aparato de una
manera segura y si comprenden los peligros que conlleva.
Los ninos no deben jugar con el aparato.

+No almacene en este aparato sustancias explosivas, como
aerosoles con un propelente inflamable.

« Este aparato no debe utilizarse con temporizador externo o
con sistemas de control remoto.

« Este aparato no estd pensado para que lo usen personas
con capacidad fisica, sensorial o mental reducida o personas
desprovistas de experienciay conocimientos suficientes, salvo
que personas responsables de su seguridad las supervisen
adecuadamente o impartan instrucciones previas relativas a
la utilizacion del mismo.

«Mantenga a los nifos bajo supervision para evitar que
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jueguen con este aparato.

« Este aparato no puede ser utilizado por niflos. Mantenga el
aparato fuera del alcance de nifios durante su uso y después
del mismo.

« Inspeccione siempre el aparato antes de utilizarlo en busca de
danos aparentes. No lo use si esta danado o ha sufrido algun
golpe. En caso de que se produzcan dafos o que el aparato
presente una averia, péngase en contacto con el Servicio
de Atencion al Cliente de Cuisinart (consulte el apartado
«Garantia internacional» en la pagina 139).

+ No utilice el aparato si el cable esta dafado. En ese caso, deje
de usarlo inmediatamente. Si el cable estd danado, debe
ser sustituido por el fabricante. Envie el aparato al Servicio
de Atencion al Cliente (consulte el apartado «Garantia
internacional» en la pagina 139). El consumidor no debe
intentar ninguna reparacion.

+ No desenchufe el aparato tirando del cable.

+ No enrolle el cable alrededor del cuerpo del aparato durante
o después de su uso.

« Compruebe siempre que el voltaje de la red corresponde con
el del aparato, que viene indicado en la parte inferior de la
base.

« Desconecte siempre el aparato de la corriente si no lo esta
supervisando, o antes de montarlo, desmontarlo o limpiarlo.

« Este aparato esta destinado Unicamente a un uso doméstico
en interiores y no estd previsto para su uso en zonas de
cocina para el personal en tiendas, oficinas y otros centros
de trabajo, casas rurales, habitaciones de hoteles o motelesy
otros establecimientos de tipo turistico.

+ Este producto cumple plenamente con toda la legislacién
pertinente de la UE y del Reino Unido, asi como las normas
relativas a este tipo y clase de aparatos. Somos una empresa
certificada 1SO9001:2015 y evaluamos de forma constante
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el desempefio de nuestro Sistema de Gestion de Calidad. Si
tiene alguna pregunta sobre la seguridad y la conformidad
de los productos, pongase en contacto con nuestro Servicio
de Atencion al Cliente (consulte el apartado «Garantia
internacional» en la pagina 139).

{ATENCION! Las bolsas de polietileno sobre el producto

@ o el embalaje pueden ser peligrosas. Para evitar peligro
de asfixia, debe mantenerlas alejadas de los nifos. Estas
bolsas no son juguetes.

ELECTRONICOS
Eninterés de todos y para participar activamente en la
EEE proteccidon del medio ambiente y de la salud publica:
+No se deshaga de estos productos junto con la basura
doméstica.

Ef RAEE - RESIDUOS DE APARATOS ELECTRICOS Y

« Los RAEE (residuos de aparatos eléctricos y electrénicos) deben
recogerse por separado.

« Utilice el sistema de recogida de RAEE de su zona. De esta
manera, algunos materiales pueden ser reciclados, reutilizados
o recuperados.

« Al asegurarse de que este producto se elimina correctamente,
ayudara a evitar posibles consecuencias adversas para el medio
ambientey la salud publica debido a las sustancias peligrosas
que pueda contener.

Para obtener informacién mas detallada sobre la eliminaciéon
de este producto, péngase en contacto con los servicios de
recogida de residuos de su zona.

{ATENCION!

Peligro
Gas muy inflamable
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« Este producto utiliza R600a como gas refrigerante.

- El R600a tiene una mayor eficiencia y un menor impacto
ambiental, en comparacién con los gases fluorados.

« Este gas es inflamable, pero en condiciones normales de
funcionamiento esto no supone ningun riesgo para el usuario,
ya que esta encerrado de forma segura en un contenedor
sellado dentro del aparato. Si el aparato se cae o se dafa es
posible que se produzca un escape de gas. En ese caso, el gas
podria inflamarse si se expone a fuentes de ignicién como una
llama desnuda.

« Al transportar este producto tenga cuidado de que no reciba
golpes o se darie.

Si sospecha que hay una fuga de gas refrigerante:

- Ventile inmediatamente la habitacién abriendo puertas y
ventanas durante unos minutos.

- Evite las llamas desnudas y otras posibles fuentes de ignicion.

« NO USE el producto si sospecha que hay una fuga de gas
refrigerante.

+«NO SE DESHAGA de este producto junto con la basura
doméstica.

+ Debe entregarlo en el punto de recogida encargado del reciclar
equipos eléctricos y electrénicos.

Seguridad durante el uso

« Este aparato debe permanecer en posicion vertical en todo
momento. Si el aparato esta tumbado o boca abajo, debe
colocarlo en posicién vertical y esperar 24 horas antes de
usarlo.

+ Antes de usar el aparato por primera vez, retire los materiales
de embalaje y las etiquetas o adhesivos promocionales de la
Ice Cream & Gelato profesional.

« No utilice el aparato para otros usos diferentes de los previstos.
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- Coloque el aparato sobre una superficie estable y nivelada,
cerca de una toma de corriente.

+ No coloque el aparato sobre o cerca de un hornillo eléctrico o
de gas o dentro de un horno caliente.

+ No deje el cable colgando del borde de la mesa de cocina
o de la encimera. Evite que el cable entre en contacto con
superficies calientes.

+ Utilice este aparato exclusivamente con los accesorios
recomendados por Cuisinart.

« Evite el contacto con las partes méviles. Mantenga las manos, el
cabello, laropay las espatulas y otros utensilios de cocina lejos
del aparato mientras esté funcionando, para evitar lesiones o
danos en el aparato.

+ Asegurese de tener las manos secas antes de desenchufar el
aparato.

« Mantenga el aparato desenchufado cuando no esté en uso,
antes de montar o desmontar alguna piezay antes de limpiarlo.

» No sumerja la base en agua o cualquier otro liquido nila ponga
en el lavavajillas.

2. INTRODUCCION

Felicidades, acaba de adquirir la Ice Cream & Gelato Profesional de Cuisinart

Desde hace més de 30 anos, el objetivo de Cuisinart es producir los mejores equipos de cocina.
Todos los productos Cuisinart estan disefados para una vida util excepcionalmente larga, para
que sean faciles de usar y para dar un excelente rendimiento dia tras dia.

Para mas informacién sobre nuestros productos y para ideas de recetas, visite nuestro sitio web
www.cuisinart.eu
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3. CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

(consulte la portada para referencia)

1. Tapa de cierre facil

2. Pala para hacer helado mantecado

3. Pala para hacer helado italiano (gelato)
4. Recipientede 1,5L

5. Cuerpo del aparato

4.USO

Antes del primer uso, limpie la tapa, el recipiente y las dos palas en agua jabonosa tibia.
NOTA: No utilice limpiadores abrasivos o esponjas duras o el lavavajillas

« Enchufe el aparato en una toma de corriente adecuada. El piloto rojo se encendera parpadeando
para indicar que la unidad estd en modo de espera.

« Prepare los ingredientes, usando sus propias recetas o las que encontrard en la pagina 84.

NOTA: si usa sus propias recetas, no llene el recipiente a mas de 4 cm de la parte superior
(aproximadamente un litro). A medida que la mezcla se enfrie, aumentara de tamaro.

- Coloque el recipiente sobre la base, comprobando que esté perfectamente alineado.

- Dependiendo del tipo de helado que vaya a preparar, coloque la pala para helado mantecado o
la pala para helado italiano (gelato) en el recipiente. La pala para helado mantecado mezcla los
ingredientes perfectamente, para obtener un resultado suave y cremoso. La pala para helado
italiano incorpora menos aire y crea texturas ricas con sabor intenso. Esta pala es ideal también
para hacer sorbetes. Compruebe que la pala esté bien colocada en el centro del recipiente.

- Coloque los ingredientes en el recipiente. Coloque la tapa transparente, alineando la flecha de la
tapa con el icono de desbloqueo de la base. Para bloquearla, debe girarla en sentido antihorario.
La flecha de la tapa debera quedar alineada con el icono del candado de la base.

« Pulse el botén de marcha, la luz roja dejara de parpadear. La mostrara «00».

« Pulse el botén del temporizador para ajustar el tiempo de 60 a 10 minutos. El temporizador
esta ajustado por defecto en 60 minutos. Presione y suelte el boton del temporizador para ir
disminuyendo el tiempo en saltos de 1 minuto. Mantenga pulsado el botén para cambiar el
tiempo mas rdpidamente.

NOTA: si pasa de largo del tiempo deseado, siga presionando hasta que el temporizador vuelva
aindicar 10 minutos.

« Pulse el boton parada/marcha y comenzara el proceso de enfriado.

« La pantalla LCD iniciard una cuenta atras hasta cero, momento en que la unidad emitira 3 pitidos
para indicar que el proceso ha terminado.

NOTA: el indicador rojo se encenderd intermitente y la pantalla LCD parpadeard indicando «00».
+ Apague la unidad presionando el botén de encendido.

NOTA: Debe haber un espacio de 1 cm entre la parte inferior de la pala y la parte inferior del
vastago.

Para pausar

« Puede pulsar el botén parada/marcha en cualquier momento durante el enfriamiento para hacer
una pausa. Para reiniciar, presione de nuevo el botén parada/marchay el proceso se reanudara
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Para ainadir tiempo

« Puede anadir tiempo en cualquier momento del proceso de enfriamiento. Pulse el botén parada/
marcha para hacer una pausa y pulse el botén del temporizador para aumentar el tiempo
restante. El tiempo aumentara en fracciones de 5 minutos.

Anadir ingredientes extra

« Puede anadir otros ingredientes, como trozos de chocolate y nueces aproximadamente 5
minutos antes de terminar la preparacién. Para ello, simplemente debe desbloquear la tapa,
quitarla, afiadir los ingredientes, volver a colocar la tapa en su lugar y bloquearla.

5. CONSEJOS Y SUGERENCIAS

« El tiempo de preparacion depende de la receta, de la cantidad y de la temperatura de los
ingredientes. Todas las recetas tardan entre 35 y 60 minutos.

« Los helados ligeros requieren entre 35 y 45 minutos.
« Los helados mas densos requieren entre 45 y 60 minutos.

- Su maquina de hacer helados fabrica helados a partir de ingredientes naturales frescos, es decir,
sin los conservantes que incluyen los helados comerciales. Por lo tanto, la consistencia que
obtenga no serd tan firme. Si desea obtener una consistencia mas firme, coloque la preparacién
en un recipiente hermético y déjelo en el congelador durante al menos 2 horas antes de servir.

- Los ingredientes mas frios requieren un tiempo de preparacién mas corto.

« Puede anadir otros ingredientes, como trozos de chocolate y nueces aproximadamente 5
minutos antes de terminar la preparacion.

- Pique los frutos secos e ingredientes similares a un tamafo no mayor que las virutas de chocolate.

- Para empezar, use un maximo de un litro de mezcla. A medida que la mezcla se enfrie, aumentara
de tamafo.

- Algunas recetas utilizan ingredientes precocinados. Para obtener mejores resultados, es
preferible enfriarlos durante una noche antes de utilizarlos.

« Antes de hacer el helado, la mayor parte de las mezclas pueden almacenarse en la nevera
durante un maximo de 3 dias.

« En muchas recetas, puede sustituir por leche desnatada y nata ligera la leche entera y la nata
doble. No obstante, cuanto mas alto sea el contenido de grasa, mas rico y cremoso quedard el
helado. El uso de ingredientes bajos en grasa puede cambiar el sabor, la consistencia y la textura
del helado. Cuando sustituya algun ingrediente, procure utilizar la misma cantidad que se indica
en la receta para el ingrediente original.

« Puede sustituir el azucar por edulcorante. Si la receta necesita ingredientes precocinados,
agregue el edulcorante después de prepararlos. Mezcle la preparacion de forma homogénea para
disolver el edulcorante. Cuando prepare sorbetes, verifique el grado de madurez y el contenido
de azucar de la fruta antes de empezar. Tenga en cuenta que el proceso de congelacién reduce
el contenido de azucar de la fruta. Por lo tanto, el sorbete quedara menos dulce. Si usa frutas
acidas, afada azucar a la preparacion. Si la fruta estd muy madura o su contenido de azucar es
muy alto, reduzca la cantidad de aztcar indicada en la receta.

« Llene el recipiente hasta una altura méxima de 4 cm por debajo del borde. No olvide esta regla
si desea anadir algun ingrediente adicional antes de terminar.
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6. LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

Antes de usarlo por primera vez y después de cada uso, limpie minuciosamente todas las piezas.
« Desenchufe siempre el aparato antes de limpiarlo.

- Lave el recipiente, las palas y la tapa en agua tibia jabonosa. Seque a fondo cada elemento. No
utilice el lavavajillas.

« Compruebe que el aparato queda almacenado en posicion vertical.

- Limpie la base con un pafo limpio y himedo, no utilice limpiadores abrasivos o estropajos
fuertes.

+ No sumerja la base en agua o en cualquier otro liquido y no la lave en el lavavajillas.

7. RECETAS
HELADO DE VAINILLA SIMPLE

220 ml de leche entera

150 g de azucar blanquilla

450 ml de nata doble

1 cucharadita de extracto de vainilla

- Viertalalechey el aziicar en un tazén mediano y bata hasta que se haya disuelto el azicar. Afada
la natay la vainilla, tape y deje enfriar durante al menos dos horas, preferiblemente durante toda
la noche.

- Vierta la mezcla en el recipiente, para batirla con la pala para helado mantecado. Ponga la tapa.
« Encienda el aparato y programe el temporizador a 40-50 minutos.

- Para obtener un helado mas firme, déjelo en la maquina durante mas tiempo.

- Sirva inmediatamente o guérdelo en un recipiente hermético en el congelador.

Variantes:

Mint Choc Chip: en lugar de vainilla, afada una cucharadita de extracto de menta. Pique 100 g de
chocolate con leche en trozos muy pequefos y anddalos en los Ultimos cinco minutos.

Galletas con nata: en los Ultimos 5 minutos, afada 180 g de migas de galleta, por ejemplo,
galletas de chocolate.

HELADO DE CHOCOLATE

225 ml de leche entera

100 g de azucar blanquilla

200 g de chocolate con leche en trozos de 1 cm
450 ml de nata doble

1 cucharadita de extracto de vainilla

- Caliente la leche, la nata y la vainilla en un cazo a fuego medio, hasta que empiece a burbujear
por los laterales.

- Triture el azucar y el chocolate en una batidora hasta que formen un polvo fino. Ahada la leche
caliente a la batidora y mezcle hasta que quede cremoso.
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- Trasvase la mezcla a un tazén mediano hasta que se enfrie del todo. Tape y deje en el refrigerador
durante dos horas como minimo, preferiblemente toda la noche.

- Vierta la mezcla en el recipiente, para batirla con la pala para helado mantecado. Ponga la tapa.
- Encienda el aparato y programe el temporizador a 40-50 minutos.
- Para obtener un helado mas firme, déjelo en la maquina durante més tiempo.

- Sirva inmediatamente o gudrdelo en un recipiente hermético en el congelador.
HELADO DE FRESA

300 g de fresas sin tallo en rodajas

1 cucharada de zumo de limoén

160 ml de leche entera

150 g de azucar blanquilla

300 ml de nata doble

1 cucharadita de extracto de vainilla

« En un tazén pequeio, ponga las fresas con el zumo de limén y 50 g de aztcar. Mezcle suavemente
y deje reposar en la nevera durante 2 horas. Escurra las fresas, reservando el zumo. Triture la
mitad de las fresas y mézclelas con el zumo, reservando el resto de las fresas.

«Vierta la leche y el azlcar restante en un tazén mediano y bata hasta que se haya disuelto el
azucar. Afada la nata, el puré de fresas y la vainilla. Tape y deje en el refrigerador durante dos
horas como minimo, preferiblemente toda la noche.

- Vierta la mezcla en el recipiente, para batirla con la pala para helado mantecado. Ponga la tapa.

- Encienda el aparato y programe el temporizador a 40-50 minutos. Cinco minutos antes de que
termine el programa, retire la tapa y afada las fresas restantes. Coloque de nuevo la tapa y siga
batiendo hasta obtener una mezcla homogénea.

- Para obtener un helado mas firme, déjelo en la maquina durante mas tiempo.
- Sirva inmediatamente o guérdelo en un recipiente hermético en el congelador.

NOTA: este helado tendra un aspecto «natural» de color rosa muy palido. Si prefiere un color rosa
mas profundo, afiada unas gotas de colorante alimentario rojo hasta obtener el color deseado.

HELADO DE BAYAS

300 g de mezcla de bayas

200 gramos de azucar blanquilla extrafina

2 cucharadas de agua

1 cucharada de zumo de limén

500 ml de leche entera

400 ml de nata doble

1 vaina de vainilla (cértela por la mitad y raspe las semillas)
5 yemas de huevo

una pizca de sal

« En una cacerola mediana, mezcle las bayas, 30 g de azucar y dos cucharadas de agua. Cocine a
fuego lento durante unos minutos hasta que la fruta esté blanda.

- Retire las bayas del fuego y aplastelas hasta hacerlas puré. Luego paselas por un tamiz. Descarte
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las pepitas.
- Ponga el puré en un cazo limpio. Cocine a fuego lento durante 10 minutos, o hasta que la

mezcla se haya reducido a un jarabe. Adada zumo de limén y deje que se enfrie. Deje enfriar
completamente en la nevera.

« En un cazo mediano caliente a fuego lento la leche, la nata, 85 g de azucar, la sal y la vainilla
entera, incluyendo la vaina. Ponga la mezcla a hervir.

« Mientras se calienta la mezcla, revuelva las yemas de huevo con el azlcar restante (85 g) en un
tazén mediano. Bata la mezcla hasta que quede palida y espesa.

« Cuando la mezcla de leche y nata empiece a hervir ligeramente, quite la vaina de vainilla. Vierta
la mezcla de leche y nata sobre los huevos sin dejar de batir. Lave el cazo y ponga a calentar de
nuevo la crema pastelera, revolviendo continuamente durante 10 minutos o hasta que empiece
a espesar. Vigile que no hierva para que no se cuaje. Cuando vea que se forma una pelicula en la
parte posterior de la cuchara, retire el cazo del fuego. Deje enfriar, revolviendo de vez en cuando.

- Tapey deje en el refrigerador durante dos horas como minimo, preferiblemente toda la noche.

- Bata la mezcla de nuevo. Vierta la mezcla en la maquina utilizando la pala para helado mantecado.
Ponga la tapa.

« Encienda el aparato y programe el temporizador a 40-50 minutos. Justo antes de que el helado
esté listo, quite la tapa y afada el puré de bayas, para crear un efecto marmolado.

- El helado tendré una textura suave y cremosa y un color fantdstico. Para obtener un helado mas
firme, déjelo en la maquina durante mas tiempo.

- Sirva inmediatamente o guérdelo en un recipiente hermético en el congelador.
HELADO DE CHOCOLATEY COCO

60 g de cacao en polvo

140 g de azucar blanquilla

70 g de azicar morena oscura

400 ml de leche de coco entera o baja en grasa
400 ml de leche de almendras

una pizca de sal

30 g de coco deshidratado sin azucar (opcional)

» Mezcle todos los ingredientes en un tazén (exceptuando el coco deshidratado) y bata hasta
obtener una mezcla suave.

- Tapey deje en el refrigerador durante dos horas como minimo, preferiblemente toda la noche.

- Bata de nuevo la mezcla a fondo antes de verterla en la maquina con la pala para helado
mantecado. Ponga la tapa.

- Encienda el aparato y programe el temporizador a 40 minutos.

+5 minutos antes de que el helado esté listo, abra la tapa y vierta el coco deshidratado,
comprobando que se incorpora bien a la mezcla.

- Para obtener un helado mas firme, déjelo en la maquina durante mas tiempo.
- Sirva inmediatamente o guérdelo en un recipiente hermético en el congelador.
NOTA: esta receta es adecuada para veganos.
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HELADO MANTECADO DE VAINILLA

400 ml de leche entera

400 ml de nata espesa

200 g de azucar blanquilla

1 vaina de vainilla cortada por la mitad.
5 yemas de huevo grandes

una pizca de sal

«En un cazo, caliente a fuego medio la leche, la nata, la mitad del azucar, la sal y las semillas
raspadas de la vainilla, incluyendo la vaina. Ponga la mezcla a hervir.

« Mientras se calienta la mezcla, revuelva las yemas de huevo con el azdcar restante en un tazén
mediano. Bata la mezcla hasta que quede palida y espesa.

« Cuando la mezcla de leche y nata empiece a hervir ligeramente, quite la vaina de vainilla. Vierta
la mezcla de leche y nata sobre los huevos sin dejar de batir.

- Lave el cazo y ponga a calentar de nuevo la crema pastelera, revolviendo continuamente durante
10 minutos o hasta que empiece a espesar. Vigile que no hierva para que no se cuaje.

- Cuando vea que se forma una pelicula en la parte posterior de la cuchara, retire el cazo del fuego
y deje que la mezcla se enfrie removiendo de vez en cuando.

- Tapey deje en el refrigerador durante dos horas como minimo, preferiblemente toda la noche.

- Bata de nuevo la mezcla a fondo. Vierta la mezcla en el recipiente, para batirla con la pala para
helado mantecado. Ponga la tapa.

« Encienda el aparato y programe el temporizador a 40-50 minutos.
- Para obtener un helado mas firme, déjelo en la maquina durante mas tiempo.
- Sirva inmediatamente o guérdelo en un recipiente hermético en el congelador.

GELATO DE VAINILLA

250 ml de nata doble

750 ml de leche entera

175 g de azucar blanquilla

2 cucharadas de maicena

una pizca de sal

1/2 cucharada de extracto de vainilla
1 cucharada de pectina liquida

- Caliente en un cazo la nata y 500 ml de leche a fuego mediano hasta que hierva.

« Mientras la mezcla se calienta, bata el resto de la leche, el azicar, la maicena, la sal y la vainilla
en un tazon.

- Cuando la leche y la nata hayan hervido, afada la mezcla de leche y azucar. Caliente la mezcla sin
dejar de revolver hasta que hierva suavemente y espese.

« Alos 15 minutos, cuando vea que se forma una pelicula en la parte posterior de la cuchara, retire
el cazo del fuego.

- Afada la pectina, revuelva y deje enfriar a temperatura ambiente. Tape y deje en el refrigerador
durante dos horas como minimo, preferiblemente toda la noche.

- Bata de nuevo la mezcla a fondo antes de verterla en la maquina con la pala para gelato. Ponga

87



la tapa.
- Encienda la maquina y programe el temporizador a 40-50 minutos.

« El helado estara listo cuando la mezcla se empiece a espesar. Para obtener un helado mas firme,
déjelo en la maquina durante mas tiempo.

- Sirva inmediatamente o guérdelo en un recipiente hermético en el congelador.
GELATO DE LIMON

250 ml de nata doble

500 ml de leche entera

1/2 taza de cascara de limoén

El zumo de 6 limones

200 g de azucar blanquilla

2 cucharadas de maicena

una pizca de sal

1 cucharadita de extracto de vainilla
1 cucharada de pectina liquida

- Caliente en un cazo la nata y 250 ml de leche a fuego medio hasta que hierva.

- Mientras la mezcla de nata y leche se calienta, bata el resto de la leche (250 ml), la cascara de
limén, el azucar, la maicena, la sal y la vainilla en un tazén.

« Cuando la leche y la nata hayan hervido, afada la mezcla de leche y azicar. Mantenga al calor
mientras remueve de forma constante, hasta que la mezcla hierva suavemente y se espese hasta
cubrir la parte posterior de la cuchara (necesitard unos 15 minutos).

- Retire el cazo del fuego, anada la pectina y deje enfriar a temperatura ambiente. Afada el zumo
de limén, tape y deje enfriar durante al menos dos horas, preferiblemente durante toda la noche.

- Cuando se haya enfriado, bata la mezcla de nuevo. Vierta la mezcla en el recipiente, para batirla
con la pala para gelato. Ponga la tapa.

« Encienda el aparato y programe el temporizador a 40-50 minutos. El helado estara listo cuando
la mezcla se empiece a espesar. Para obtener un helado mas firme, déjelo en la maquina durante
mas tiempo.

- Sirva inmediatamente o guardelo en un recipiente hermético en el congelador.
GELATO DE ESPRESSO

250 ml de nata doble

500 ml de leche entera

250 ml de café espresso recién hecho.
175 g de azucar blanquilla

2 cucharadas de maicena

una pizca de sal

1 cucharada de pectina liquida

- Caliente en un cazo la nata y 375 ml de leche a fuego mediano hasta que hierva.

» Mientras la mezcla de nata y leche se calienta, bata el resto de la leche, el espresso, el azucar, la
maicenay la sal en un tazén.
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» Cuando la leche y la nata hayan hervido, aflada la mezcla de leche y azicar. Mantenga al calor
mientras remueve de forma constante, hasta que la mezcla hierva suavemente y se espese hasta
cubrir la parte posterior de la cuchara (necesitard unos 15 minutos).

- Retire el cazo del fuego, anada la pectina y deje enfriar a temperatura ambiente. Tape y deje en
el refrigerador durante dos horas como minimo, preferiblemente toda la noche.

- Cuando se haya enfriado, bata la mezcla de nuevo. Vierta la mezcla en el recipiente, para batirla
con la pala para gelato. Ponga la tapa.

- Encienda el aparato y programe el temporizador a 40-50 minutos. El helado estara listo cuando
la mezcla se empiece a espesar. Para obtener un helado mas firme, déjelo en la maquina durante
mas tiempo.

- Sirva inmediatamente o guérdelo en un recipiente hermético en el congelador.

SORBETE DE NARANJA, MANGO Y MARACUYA

300 g de mango cortado en dados
180 g de azucar blanquilla

4 cucharada de zumo de limén

la cdscara de una naranja

500 ml de zumo de naranja natural
2 maracuyas

» Mezcle el mango, el azlcar, el zumo de limén y la cdscara de naranja en un tazén mediano. Deje
reposar una hora.

+ Revuelva bien y triturelo en una batidora.

- Afada el zumo de naranja y la pulpa de fruta de la pasion.

- Tapey deje en el refrigerador durante dos horas como minimo, preferiblemente toda la noche.
«Vierta la mezcla en el recipiente, para batirla con la pala para gelato. Ponga la tapa.

« Encienda el aparato y programe el temporizador a 40-50 minutos. El helado estara listo cuando
la mezcla se empiece a espesar. Obtendra un sorbete de textura suave

- Sirva inmediatamente o guérdelo en un recipiente hermético en el congelador.
SORBETE DE PROSECCO Y POMELO

180 ml de agua

180 g de azucar

la cascara de 2 pomelos

el zumo de 4 pomelos

una pizca de sal

150 ml de prosecco (vino espumoso italiano)

» Mezcle el agua, el azucar, la cascara de pomelo y la sal en un cazo mediano y caliéntelo a fuego
mediano hasta que el azlcar se disuelva.

- Vierta el zumo de pomelo sobre la mezcla de azlcar y céscara y remueva. Tape y deje en el
refrigerador durante dos horas como minimo, preferiblemente toda la noche.

« Cuele la mezcla y mézclela con el prosecco

- Vierta la mezcla en el recipiente, para batirla con la pala para helado italiano (gelato). Ponga la
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tapa.

- Encienda el aparato y programe el temporizador a 45 minutos. El sorbete estara listo cuando la
mezcla se empiece a espesar. Obtendra un sorbete de textura suave

- Sirva inmediatamente o guérdelo en un recipiente hermético en el congelador.
YOGUR HELADO DE MELOCOTON

415 g de rodajas de melocotén en almibar
450 g de yogur griego

150 ml de leche entera

75 g de azucar blanquilla

- Escurra los melocotones y reserve 100 ml del almibar. Ponga los melocotones en la batidora.

- Ahada el yogur griego, la leche, el aziicar y el almibar. Procese en la batidora hasta que se disuelva
el aziicar y obtenga una mezcla suave.

- Tape y deje en el refrigerador durante dos horas como minimo, preferiblemente toda la noche.

» Mezcle de nuevo la mezcla fria y coldécala en la méaquina con la pala para helado mantecado.
Ponga la tapa.

« Encienda el aparato y programe el temporizador a 40-50 minutos. El yogur helado estara listo
cuando la mezcla se empiece a espesar. Para obtener un yogur helado mas firme, déjelo en la
maquina durante mas tiempo.

- Sirva inmediatamente o guérdelo en un recipiente hermético en el congelador.
YOGUR HELADO DE MIEL

750 g de yogur griego
250 ml de leche entera
150 g de miel liquida

» Mezcle el yogur griego, la leche y la miel hasta obtener una mezcla suave
- Tape y deje en el refrigerador durante dos horas como minimo, preferiblemente toda la noche.

» Mezcle de nuevo la mezcla fria y col6cala en la maquina con la pala de helado mantecado. Ponga
la tapa.

« Encienda el aparato y programe el temporizador a 40-50 minutos. El yogur helado estara listo
cuando la mezcla se empiece a espesar. Para obtener un yogur helado mas firme, déjelo en la
maquina durante mas tiempo.

- Sirva inmediatamente o gudrdelo en un recipiente hermético en el congelador.
BEBIDA REFRESCANTE DE PINA Y COCO

350 ml de leche de coco

250 ml de zumo de naranja

300 g de pifia cortada en trozos
1 pldtano maduro

3 cucharaditas de miel liquida

- Ponga todos los ingredientes en una batidora y mezcle durante 1-2 minutos hasta obtener una
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crema suave.
- Deje enfriar en el refrigerador durante dos horas como minimo, preferiblemente toda la noche.

- Vierta la mezcla en la maquina con la pala para gelato y ajuste el temporizador a 30 minutos. La
bebida estara lista cuando empiecen a formarse cristales de hielo.

« Sirva inmediatamente.
LIMONADA CASERA HELADA

2 limones sin tratar
140 g de azucar

1 1de agua fria
menta fresca

- Ponga el azUcar en la batidora y pulse 2 0 4 veces a alta velocidad.

- Quite la parte superior e inferior de los dos limones, cértelos en cuartos y pdngalos en la batidora
con el aztcary la mitad del agua fria. Mezcle en alta velocidad durante 20 segundos o hasta que
el limén esté completamente picado.

« Cuele la mezcla en un tazén y anada el agua restante.
- Deje enfriar en el refrigerador durante dos horas como minimo, preferiblemente toda la noche.

- Vierta la mezcla en la maquina con la pala para gelato y ajuste el temporizador a 30 minutos. La
limonada estara lista cuando empiecen a formarse cristales de hielo.

- Sirva inmediatamente con unas hojitas de menta.
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1. INSTRUCOES DE SEGURANCA
(TRADUCAO DAS INSTRUCOES ORIGINAIS)

LEIA ATENTAMENTE TODAS AS INSTRUCOES DE
SEGURANCA ANTES DE UTILIZAR O APARELHO!

+ Respeite sempre as presentes instrugcdes de seguranca durante
a utilizacdo para evitar acidentes ou danos ao aparelho. Este
aparelho deve ser utilizado exclusivamente como indicado no
presente modo de emprego.

- ADVERTENCIA: Mantenha as entradas de ventilacéo, no corpo
de aparelho ou na estrutura integrada, livres de obstrucao.

- ADVERTENCIA: Utilize exclusivamente os dispositivos
mecanicos ou outros meios para acelerar o processo de
descongelamento que sao recomendados pelo fabricante.

- ADVERTENCIA: N3o danifique o circuito refrigerante.

« Este aparelho pode ser utilizado por criangas a partir dos 8
anos e pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas, bem como pessoas com falta de experiéncia e
conhecimentos, caso estejam sob supervisao ou tenham
recebido instru¢des relativamente a utilizacao do aparelho
de forma segura e compreendam os perigos envolvidos. As
criangas nao devem brincar com o aparelho.

+Nao guarde neste aparelho materiais de natureza explosiva,
como, por exemplo, embalagens aerossois que contenham um
agente propulsor.

+ O aparelho nao se destina a ser operado por meio de
temporizador externo ou de telecomando.

« Este aparelho pode ser utilizado por pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais diminuidas, ou sem experiéncia e
conhecimento, desde que supervisionadas ou instruidas sobre
o modo de emprego do aparelho por uma pessoa responsavel
pela sua seguranca.

« As criangas devem ser sempre supervisionadas para garantir
que nao brincam com este aparelho.
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« Este aparelho nao pode ser utilizado por criancas. Mantenha o
aparelho fora do alcance de criancas durante e apds a utilizagao.

« Examine sempre o aparelho antes da utilizacdo para confirmar
gue nao apresenta sinais visiveis de dano. Nao o utilize se estiver
danificado ou se tiver caido. Em caso de dano ou de avaria, entre
em contacto com o servico de assisténcia técnica da Cuisinart
(consulte a “Garantia Internacional” na pagina 139).

+Nao utilize o aparelho se o cabo de alimentagao estiver
danificado. Neste caso, deixe imediatamente de utilizar o
aparelho. Se o cabo de alimentacdo estiver danificado deve
ser substituido pelo fabricante. Devolva o aparelho ao servico
de assisténcia técnica (consulte a “Garantia Internacional” na
pagina 139). O consumidor devera abster-se de toda e qualquer
tentativa de reparacao.

+ Nunca puxe pelo cabo de alimentacao para desligar o aparelho
da tomada de corrente.

+ Nao enrole o cabo de alimentacado a volta do corpo principal
do aparelho durante ou apés a utilizagao.

« Confirme que a tensdo a utilizar corresponde a do aparelho;
esta é indicada na parte inferior do corpo.

+ Desligue sempre o aparelho da corrente eléctrica quando nao
estiver a ser vigiado e antes de montar, desmontar ou limpar.

+ O aparelho destina-se apenas a uso doméstico no interior de
casa e nao deve ser utilizado em aplicacbes como areas de
cozinha reservadas ao pessoal em lojas, escritérios e outros
ambientes de trabalho; casas agropecuarias; clientes em hotéis,
motéis e similares; pequenos alojamentos turisticos.

+ O presente produto cumpre integralmente o disposto na
legislacao da UE e do RU e nas normas relevantes para este tipo
e classe de aparelho. Na qualidade de empresa com certificacao
1SO9001:2015, avaliamos constantemente o desempenho do
sistema de gestdo da qualidade. Em caso de duvidas quanto a
seguranca e ao cumprimento do produto, entre em contacto
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com o servico de assisténcia técnica (consulte a “Garantia
Internacional” na pagina 139).

«-) ADVERTENCIA: Os sacos em polietileno contendo o
@ aparelho ou a sua embalagem podem ser perigosos.
Para evitar o risco de asfixia, mantenha esses sacos fora

do alcance de bebés e criancas. Estes sacos nao sao
brinquedos.

REEE - RESIDUOS DE EQUIPAMENTOS ELECTRICOS
K E ELESTRONICOS EM FIM DE VIDA

No interesse de todos e de modo a participar
activamente no esforco colectivo de proteccao do
ambiente:

+ Nao elimine os produtos no lixo doméstico.

« Os REEE (residuos de equipamentos eléctricos e electronicos)
devem ser recolhidos separadamente.

+ Recorra aos sistemas de retoma e de recolha disponibilizados
localmente. Alguns materiais poderao assim ser reciclados,
reutilizados ou recuperados.

+ Ao garantir que este produto é eliminado correctamente
esta a contribuir para prevenir potenciais consequéncias
negativas para o ambiente e para a salde humana devido as
eventuais substancias perigosas nele contidas.

Para obter mais informacdes sobre o modo de eliminacao do
aparelho, contacte o servico local de recolha de lixo.

ADVERTENCIA

Perigo
Gas extremamente inflamavel

« Este aparelho utiliza R600a como gas refrigerante.
+ O R600a é mais eficiente e tem menor impacto ambiental em
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comparagao com os gases fluorados.

«Este gas é inflamavel, mas em condi¢bes normais de
funcionamento nao representa um risco para o utilizador
porque estd contido num sistema selado. Se o aparelho
cair ou se danificar é possivel que ocorra fuga de gas. Nessa
circunstancia, o gas pode incendiar-se se exposto a fonte de
ignicdo como chamas vivas.

« Durante o transporte deve prestar-se a maxima atencao para
garantir que o aparelho nao cai nem é danificado.

Se o gas refrigerante escapar ou houver suspeita de fuga:

+ Areje imediatamente a cozinha mantendo as portas e as
janelas abertas durante varios minutos.

- Evite chamas vivas e outras fontes de ignicdo potenciais.
«NAO utilize o aparelho se suspeitar de fuga do gasrefrigerante.
- NAO elimine este aparelho no lixo doméstico.

« Pelo contrario, deve ser depositado no ponto de recolha de
equipamento eléctrico e electrénico para a sua reciclagem.

Seguranca durante a utilizacao

+ O aparelho deve estar sempre na posicao vertical. Se o
aparelho estiver deitado de lado ou virado ao contrario, é
necessario po-lo na posicao vertical e aguardar 24 horas
antes da utilizacao.

« Antes de utilizar o Ice Cream & Gelato Professional da Cuisinart
pela primeira vez, remova todo o material de embalagem e
quaisquer etiquetas ou auto-colantes.

« Utilize o aparelho exclusivamente para o fim a que se destina.

« Coloque o aparelho sobre uma superficie estavel e plana na
proximidade de uma tomada eléctrica.

« Nao coloque o aparelho por cima ou na proximidade de um
fogao a gas ou eléctrico nem dentro de um forno ligado.

+Nao deixe o cabo de alimentacao pendurado na borda de
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uma mesa de cozinha ou bancada. Evite qualquer contacto
entre o cabo de alimentacao e superficies quentes.

+Nao utilize acessérios ou pecas que ndo sejam os
recomendados pela Cuisinart para este aparelho.

« Evite o contacto com as pecas moéveis. Mantenha as maos,
o cabelo e a roupa, bem como espatulas e outros utensilios,
afastados dos acessorios durante o funcionamento para
reduzir o risco de acidentes e/ou danos ao aparelho.

« Confirme que as suas maos estao secas antes de retirar a ficha
da tomada de corrente.

+ Desligue sempre o aparelho da tomada de corrente quando
nao estiver a ser utilizado, antes de montar ou desmontar
pecas e antes de o limpar.

+Nao mergulhe a base do motor em agua ou em qualquer
outro liquido e nao a coloque na maquina de lavar loica.

2. INTRODUCAO

Parabéns por ter comprado a Ice Cream & Gelato Professional da Cuisinart!

Ha mais de 30 anos que o objectivo da Cuisinart é produzir o melhor em equipamento de cozinha.
Todos os produtos da Cuisinart sdo concebidos para terem uma vida Util excepcionalmente longa,
grande facilidade de utilizacdo e um desempenho excelente dia apds dia.

Para saber mais sobre os nossos produtos e descobrir ideias de receitas fantasticas, visite o site
www.cuisinart.eu

3. CARACTERI’STICAS DO PRODUTO (ver a tampa da embalagem)

1. Tampa facil de fechar

2. Pa misturadora para gelado
3. Pa misturadora para gelato
4, Cuba com 1,5 | de capacidade
5.Base
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4.UTILIZACAO

Antes da primeira utilizacao, lave a tampa, a cuba e as pas misturadoras em dgua quente e sabao.

N.B. Nao lave as pecas com produtos de limpeza abrasivos, esfregdes ou na maquina de lavar
loica.

« Ligue o aparelho a uma tomada eléctrica adequada. Acende-se o indicador LED vermelho com
luz intermitente para mostrar que o aparelho estd em modo de espera.

- Prepare os ingredientes de uma das receitas na pagina 99 em diante ou da sua receita preferida.

N.B. Se preparar uma receita prépria ndo encha a cuba mais de 4 cm a contar do topo
(aproximadamente 1 litro, no maximo), porque a mistura aumenta de tamanho a medida que
congela.

« Insira a cuba na base, verificando que esta alinhada correctamente.

- Consoante o tipo de sobremesa gelada que vai preparar, instale a pa misturadora para gelado
ou a pa misturadora para gelato na cuba. A pa para gelado bate perfeitamente os ingredientes
obtendo resultados suaves e cremosos. A pa para gelato incorpora menos ar nos ingredientes
e cria resultados com uma textura rica e sabor intenso. Esta pa também é ideal para sorvete.
Confirme que a pa misturadora esta colocada bem no centro da cuba.

« Deite os ingredientes na cuba. Coloque a tampa transparente alinhando a seta com o simbolo
de desbloqueio na base. Encaixe-a rodando no sentido contrério ao dos ponteiros do relégio. A
seta na tampa deve ficar alinhada com o simbolo de bloqueio na base.

« Prima o interruptor de alimentac¢do, acende-se o indicador LED vermelho com luz estatica. O
visor LCD exibe ‘00"

« Prima o botdo do temporizador para marcar o tempo entre 60 e 10 minutos. 60 minutos é o
tempo regulado de fabrica. Prima e largue o botdo do temporizador para diminuir o tempo
em intervalos de 1 minuto. Prima e mantenha premido para que os nimeros desfilem mais
rapidamente.

N.B. Se marcar tempo a mais continue a premir o botao do temporizador até voltar a 10 minutos.
« Prima o botdo Comecar/Parar para comecar o processo de refrigeracdo.

« O visor LCD recua para zero e o aparelho emitira um sinal sonoro 3 vezes quando o processo
terminar.

N.B. Acende-se o indicador LED vermelho com luz intermitente e o visor LCD exibe ‘00"
« Desligue o aparelho premindo o interruptor de alimentacao.
N.B. Deve haver um espac¢o de 1 cm entre a base da pd e a base da haste.

Para interromper

«Pode interromper em qualquer momento o processo de refrigeracdo, premindo o botao
Comecar/Parar. Para recomecar o processo, prima de novo o Botdo Comecar/Parar.

Para acrescentar tempo

- Pode acrescentar tempo em qualquer momento do processo de refrigeracdo, premindo o botdo
Comecar/Parar para interromper e, depois, o botao do temporizador para aumentar o tempo
restante. O tempo aumenta em intervalos de 5 minutos.

Para adicionar mais ingredientes

- Adicione outros ingredientes, como, por exemplo, lascas de chocolate e frutos de casca rija
cerca de 5 minutos antes da mistura estar pronta. Para o efeito, basta abrir a tampa, inserir os
ingredientes, voltar a colocar a tampa e encaixa-la no lugar.
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5. DICAS E SUGESTOES

O tempo de preparacao depende da receita, da quantidade preparada e da temperatura dos
ingredientes utilizados. Todas as receitas levam entre 35 e 60 minutos.

- A preparacao do gelado cremoso leva entre 35 e 45 minutos.

- A preparacao do gelado mais firme leva entre 45 e 60 minutos.

+O seu aparelho produz gelados a partir de ingredientes naturais frescos, ou seja sem os
conservantes incluidos nos gelados comerciais. Por isso, a consisténcia nao sera tao firme.
Se desejar uma consisténcia mais firme, transfira o gelado para um recipiente hermético e
coloque-o no congelador durante 2 horas ou mais antes de servir.

- Os ingredientes refrigerados exigem menos tempo de preparacao.

- Os ingredientes como lascas de chocolate e frutos de casca rija devem ser adicionados cerca de
5 minutos antes da mistura estar pronta.

- Os frutos de casca rija ou outros ingredientes deste tipo ndo devem ser maiores do que uma
lasca de chocolate.

« Deve comecar a receita com um maximo de 1 litro de mistura no aparelho porque esta aumenta
de tamanho a medida que congela.

- Algumas receitas utilizam ingredientes pré-cozidos. Para obter melhores resultados, é preferivel
refrigerar a mistura de um dia para o outro antes de a utilizar.

« Antes de congelar o preparado, pode conservar a mistura no frigorifico durante 3 dias no
maximo.

« Pode substituir o leite gordo e as natas espessas por natas e leite magro. No entanto, quanto
maior for o teor de gordura, tanto mais rico e cremoso serd o gelado. Utilizando ingredientes
com teor baixo de gordura (light), é possivel que o sabor, a consisténcia e a textura da sobremesa
variem. Sempre que substitua os ingredientes previstos numa receita, procure utilizar a
quantidade indicada originalmente.

«Também pode substituir o agtcar por um edulcorante. Se a receita exigir ingredientes pré-
cozidos, adicione o edulcorante quando os ingredientes estiverem cozidos. Misture bem para
dissolver o edulcorante. Quando preparar um sorvete, verifique a maturacdo e a dogura da fruta
antes de comecar a receita. A congelacao reduz o teor de agucar da fruta e esta ndo serd tdo doce
depois de preparada. Se a fruta for 4cida, acrescente aglcar ao preparado. Se a fruta for muito
madura ou muito doce, reduza a quantidade de agucar prevista pela receita.

«Encha a cuba até a altura maxima de 4 cm da borda. Tenha isto em atengao se quiser juntar
outros ingredientes.

6. LIMPEZA E MANUTENCAO

Antes da primeira utilizacdo e sempre que se sirva do aparelho, limpe bem cada peca.
« Desligue sempre o aparelho da corrente eléctrica antes de o limpar.

- Lave a tampa, a cuba e as pas misturadoras em dgua quente e sabao. Seque bem cada peca. Nao
lave as pecas na maquina de lavar loica.

- Guarde sempre o aparelho na posicao vertical.

« Limpe a base com um pano limpo e humido; nédo utilize produtos de limpeza abrasivos ou
esfregdes.

» Nunca mergulhe a base do aparelho em dgua ou em qualquer outro liquido nem coloque na
maquina de lavar loica.
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7. RECEITAS

Gelado simples de baunilha

220 ml de leite gordo

150 g de agucar refinado

450 ml de natas espessas

1 colher de chd de extracto de baunilha

« Deite o leite e 0 agUcar numa taca de tamanho médio e bata até o acucar estar dissolvido.
Incorpore as natas e o extracto de baunilha. Tape e leve ao frigorifico durante 2 horas pelo
menos ou de preferéncia de um dia para o outro.

- Depois de refrigerada, bata a mistura de novo. Instale a pa misturadora para gelado e deite a
mistura na cuba do aparelho. Feche a tampa.

« Ligue o aparelho e regule o temporizador para 40 a 50 minutos.
« Se preferir um gelado mais firme regule o temporizador para mais tempo.
« Sirva ou guarde num recipiente hermético no congelador.

Variantes:

Gelado de hortela com lascas de chocolate: substitua a baunilha por 1 colher de cha de
extracto de hortela. Parta 100 g de chocolate de leite em pedagos muito pequenos e acrescente
nos ultimos 5 minutos.

Gelado de bolachas e natas: junte 180 g de bolachas cortadas grossas, p. ex. bolachas com
pepitas de chocolate, nos ultimos 5 minutos.

GELADO DE CHOCOLATE

225 ml de leite gordo

100 g de agucar refinado

200 g de chocolate de leite, aos pedacos de 1 cm
450 ml de natas espessas

1 colher de cha de extracto de baunilha

« Aqueca o leite, as natas e a baunilha num tacho de tamanho médio em lume brando até comecar
a borbulhar junto a beira do tacho.

- Deite 0 acucar e o chocolate num rob6 de cozinha e processe até estar triturado finamente. Junte
o leite quente a mistura e processe até homogeneizar.

- Passe para uma taca de tamanho médio e deixe arrefecer completamente. Tape e leve ao
frigorifico durante 2 horas pelo menos ou de preferéncia de um dia para o outro.

« Depois de refrigerada, bata a mistura de novo. Instale a pa misturadora para gelado e deite a
mistura na cuba do aparelho. Feche a tampa.

« Ligue o aparelho e regule o temporizador para 40 a 50 minutos.
- Se preferir um gelado mais firme regule o temporizador para mais tempo.
« Sirva ou guarde num recipiente hermético no congelador.
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GELADO DE MORANGO

300 g de morangos frescos, sem folhas e as rodelas
1 colher de sopa de sumo de limdo

160 ml de leite gordo

150 g de agucar refinado

300 ml de natas espessas

1 colher de cha de extracto de baunilha

« Deite numa taga de tamanho pequeno os morangos, o sumo de limao e 50 g de agucar. Misture
com cuidado e leve ao frigorifico durante 2 horas. Coe os morangos, reservando o liquido.
Reduza metade dos morangos a puré, junte ao liquido reservado e guarde a outra metade dos
morangos as rodelas.

« Deite o leite e o resto do acglcar numa taca de tamanho médio e bata até o aclcar estar
dissolvido. Incorpore as natas, o puré de morangos e o extracto de baunilha. Tape e leve ao
frigorifico durante 2 horas pelo menos ou de preferéncia de um dia para o outro.

« Depois de refrigerada, bata a mistura de novo. Instale a pa misturadora para gelado e deite a
mistura na cuba do aparelho. Feche a tampa.

« Ligue o aparelho e regule o temporizador para 40 a 50 minutos. Cinco minutos antes de o gelado
estar pronto, retire a tampa e junte os morangos reservados. Volte a colocar a tampa e incorpore
bem.

« Se preferir um gelado mais firme regule o temporizador para mais tempo.
- Sirva ou guarde num recipiente hermético no congelador.

N.B. Este gelado tera uma aparéncia “natural” num tom rosa muito palido. Se preferir uma cor
mais forte, adicione umas gotas de corante alimentar vermelho até obter a cor desejada.

GELADO MARMOREADO DE FRUTOS SILVESTRES

300 g de mistura de frutos silvestres

200 g de agucar refinado

2 colheres de sopa de dgua

1 colher de sopa de sumo de limao

500 ml de leite gordo

400 ml de natas espessas

1 vagem de baunilha (aberta ao meio com as sementes raspadas)
5 gemas de ovos

1 pitada de sal

» Aqueca os frutos silvestres, 20 g de acucar e duas colheres de sopa de agua num tacho de
tamanho médio. Deixe levantar fervura e borbulhar durante uns minutos até os frutos silvestres
amolecerem.

« Remova a mistura do lume, reduza os frutos silvestres a puré e depois passe por uma peneira.
Deite fora os eventuais carocos.

« Deite o puré num tacho limpo. Cozinhe em lume brando durante 10 minutos ou até a mistura
ficar reduzida a uma calda. Incorpore o sumo de limao e deixe arrefecer. Coloque no frigorifico
para refrigerar.

« Aqueca o leite, as natas, 85 g de agucar, o sal e a vagem de baunilha inteira incluindo as sementes
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raspadas num tacho de tamanho médio. Deixe levantar fervura.

« Enquanto a mistura aquece, bata as gemas e o restante agucar (85 g) numa tigela de tamanho
médio até a mistura esbranquicar e engrossar.

- Quando a mistura de leite e natas estiver quase a levantar fervura, retire a vagem de baunilha.
Junte esta mistura a das gemas, batendo bem. Lave o tacho e deite o creme inglés no tacho
limpo e continue a mexer continuamente em lume brando durante cerca de 10 minutos ou até
o creme inglés ter engrossado. Nao deixe ferver para nao talhar. O creme esta no ponto quando
cobrir as costas da colher sem escorrer. Retire o tacho do lume e deixe arrefecer mexendo de vez
em quando.

- Tape e refrigere durante 2 horas pelo menos ou de preferéncia de um dia para o outro.

- Depois de refrigerada, bata a mistura de novo. Instale a pa misturadora para gelado e deite a
mistura na cuba do aparelho. Feche a tampa.

- Ligue o aparelho e regule o temporizador para 40 a 50 minutos. Cinco minutos antes de o gelado
estar pronto, retire a tampa e junte o puré de frutos silvestres para criar um efeito marmoreado.

- O gelado terd uma textura suave e cremosa e uma cor fabulosa. Se preferir um gelado mais firme
regule o temporizador para mais tempo.

- Sirva ou guarde num recipiente hermético no congelador.
GELADO DE COCO E CHOCOLATE

60 g de cacau em pé

140 g de acucar refinado

70 g de agulicar mascavado

1 lata de leite de coco gordo (400 ml)

400 ml de leite de améndoa

1 pitada de sal

30 g de coco ralado ndo acucarado (opcional)

» Numa tigela misture todos os ingredientes (excepto o coco ralado) e bata até homogeneizar.
« Tape e refrigere durante 2 horas pelo menos ou de preferéncia de um dia para o outro.

- Bata a mistura de novo. Instale a pa para gelado e deite a mistura na cuba do aparelho. Feche a
tampa.

- Ligue o aparelho e regule o temporizador para 40 minutos.

- Cinco minutos antes de o gelado estar pronto, retire a tampa e junte o coco ralado, certificando-
se de que este esta bem incorporado.

- Se preferir um gelado mais firme regule o temporizador para mais tempo.
« Sirva ou guarde num recipiente hermético no congelador.

N.B. Esta receita é adequada para veganos.
GELADO DE CREME DE BAUNILHA

400 ml de leite gordo

400 ml de natas espessas

200 g de agucar refinado

1 vagem de baunilha, aberta ao meio
5 gemas de ovos grandes

1 pitada de sal
101



» Aqueca num tacho de tamanho médio em lume brando o leite, as natas, metade do agtcar, o sal
e as sementes de baunilha raspadas (incluindo a vagem). Deixe borbulhar.

- Enquanto a mistura aquece, deite as gemas e o restante aclcar numa tigela de tamanho médio.
Bata até a mistura esbranquicar e engrossar.

- Quando a mistura de leite e natas estiver quase a levantar fervura, retire a vagem de baunilha.
Junte esta mistura a das gemas, batendo bem.

« Lave o tacho e deite o creme inglés no tacho limpo e continue a mexer continuamente em lume
brando durante cerca de 10 minutos ou até o creme inglés ter engrossado. Nao deixe ferver para
ndo talhar.

« O creme esta no ponto quando cobrir as costas da colher sem escorrer. Retire o tacho do lume e
deixe arrefecer mexendo de vez em quando.

- Tape e refrigere durante 2 horas pelo menos ou de preferéncia de um dia para o outro.

- Bata a mistura de novo. Instale a pa para gelado e deite a mistura na cuba do aparelho. Feche a
tampa.

« Ligue o aparelho e regule o temporizador para 40 a 50 minutos.
- Se preferir um gelado mais firme regule o temporizador para mais tempo.
« Sirva ou guarde num recipiente hermético no congelador.

GELATO DE BAUNILHA

250 ml de natas espessas

750 ml de leite gordo

175 g de acucar refinado

2 colheres de sopa de amido de milho

1 pitada de sal

1/2 colher de sopa de extracto de baunilha
1 colher de sopa de pectina liquida

« Aqueca num tacho de tamanho médio em lume brando as natas e 500 ml de leite. Deixe
borbulhar.

- Enquanto a mistura aquece, bata o restante leite, o aclcar, o amido de milho, o sal e a baunilha
numa tigela.

« Assim que a mistura de leite e natas comecar a borbulhar adicione o preparado de leite e agUcar.
Mantenha ao lume mexendo continuamente até a mistura borbulhar suavemente e engrossar.

« O creme esta no ponto quando cobrir as costas da colher sem escorrer. Retire o tacho do lume.
Isto leva cerca de 15 minutos

- Junte a pectina e deixe arrefecer a temperatura ambiente. Tape e refrigere durante 2 horas pelo
menos ou de preferéncia de um dia para o outro.

- Depois de refrigerada, bata a mistura de novo. Instale a pa para gelato e deite a mistura na cuba
do aparelho. Feche a tampa.

« Ligue o aparelho e regule o temporizador para 40 a 50 minutos.

- O gelato estara pronto quando comecar a engrossar. Se preferir um gelato mais firme regule o
temporizador para mais tempo.

- Sirva ou guarde num recipiente hermético no congelador.
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GELATO DE LIMAO

250 ml natas espessas

500 ml de leite gordo

1/2 chavena de raspas de casca de liméao
Sumo de 6 limdes

200 g de agucar refinado

2 colheres de sopa de amido de milho

1 pitada de sal

1 colher de sopa de extracto de baunilha
1 colher de sopa de pectina liquida

« Aqueca as natas e 250 ml de leite num tacho de tamanho médio em lume brando até borbulhar.

« Enquanto a mistura aquece, bata o restante leite (250 ml), as raspas de casca de liméo, o acucar,
o amido de milho, o sal e a baunilha numa tigela.

« Assim que a mistura de leite e natas comecar a borbulhar adicione o preparado de leite e agucar.
Mantenha ao lume mexendo continuamente até a mistura borbulhar suavemente e engrossar.
O creme esta no ponto quando cobrir as costas da colher sem escorrer (isto leva cerca de 15
minutos).

- Retire o tacho do lume, junte a pectina e deixe arrefecer a temperatura ambiente. Adicione o
sumo de liméo, tape e refrigere durante 2 horas pelo menos ou de preferéncia de um dia para
o outro.

- Depois de refrigerada, bata a mistura de novo. Instale a pé para gelato e deite a mistura na cuba
do aparelho. Feche a tampa.

« Ligue o aparelho e regule o temporizador para 40 a 50 minutos. O gelato estara pronto quando
comecar a engrossar. Se preferir um gelato mais firme regule o temporizador para mais tempo.

« Sirva ou guarde num recipiente hermético no congelador.
GELATO DE CAFE

250 ml de natas espessas

500 ml de leite gordo

250 ml de café expresso acabado de fazer
175 g de acucar refinado

2 colheres de sopa de amido de milho

1 pitada de sal

1 colher de sopa de pectina liquida

» Aquega as natas e 375 ml de leite num tacho de tamanho médio em lume brando até borbulhar.

- Enquanto a mistura aquece, bata o restante leite, o café, o acuicar, o amido de milho e o sal numa
tigela.

- Assim que a mistura de leite e natas comecar a borbulhar adicione o preparado de leite e agtcar.
Mantenha ao lume mexendo continuamente até a mistura borbulhar suavemente e engrossar.
O creme esta no ponto quando cobrir as costas da colher sem escorrer (isto leva cerca de 15
minutos).

- Retire o tacho do lume, junte a pectina e deixe arrefecer a temperatura ambiente. Tape e refrigere
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durante 2 horas pelo menos ou de preferéncia de um dia para o outro.

- Depois de refrigerado, bata a mistura de novo. Instale a pa para gelato e deite a mistura na cuba
do aparelho. Feche a tampa.

« Ligue o aparelho e regule o temporizador para 40 a 50 minutos. O gelato estara pronto quando
comecar a engrossar. Se preferir um gelato mais firme regule o temporizador para mais tempo.

- Sirva ou guarde num recipiente hermético no congelador.
SORVETE DE LARANJA, MANGA E MARACUJA

300 g de manga em cubos

180 g de acucar refinado

4 colheres de sopa de sumo de limao
Casca de 1 laranja

500 ml de sumo de laranja sem agucar

2 maracujas

« Misture a manga, o acucar, o sumo de limé&o e a casca de laranja numa tigela de tamanho médio.
Deixe marinar durante 1 hora.

« Agite bem e reduza a puré com uma varinha.

« Adicione o sumo de laranja e a polpa dos maracujas.

- Tape e refrigere durante 2 horas pelo menos ou de preferéncia de um dia para o outro.
- Instale a pa para gelato e deite a mistura na cuba do aparelho. Feche a tampa.

« Ligue o aparelho e regule o temporizador para 40 a 50 minutos. O sorvete estara pronto quando
comecar a engrossar. O sorvete terd uma textura cremosa.

« Sirva ou guarde num recipiente hermético no congelador
SORVETE DE PROSECCO E TORANJA

180 ml de 4gua

180 g de aguicar

Casca de 2 toranjas

Sumo de 4 toranjas

1 pitada de sal

150 ml de Prosecco (vinho espumante italiano)

» Aqueca a agua, o agulcar, a casca de toranja e o sal num tacho de tamanho médio em lume
brando até o acucar estar dissolvido.

- Junte o sumo de toranja a mistura mexendo bem. Tape e refrigere durante 2 horas pelo menos
ou de preferéncia de um dia para o outro.

- Coe a mistura e depois junte o Prosecco.
- Instale a pé para gelato e deite a mistura na cuba do aparelho. Feche a tampa.

- Ligue o aparelho e regule o temporizador para 45 minutos. O sorvete estara pronto quando
comegar a engrossar. O sorvete terd uma textura cremosa.

« Sirva ou guarde num recipiente hermético no congelador.
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GELADO DE IOGURTE DE PESSEGO

415 g de péssegos em lata
450 g de iogurte grego
150 ml de leite gordo

75 g de aglcar refinado

« Escoe os péssegos e reserve 100 ml do liquido. Reduza os péssegos a puré com uma varinha.

- Junte o iogurte grego, o leite, o agucar e o liquido reservado. Bata com a varinha até engrossar
e o agucar estar dissolvido.

- Tape e refrigere durante 2 horas pelo menos ou de preferéncia de um dia para o outro.

- Depois de refrigerada, bata a mistura de novo. Instale a pa para gelato e deite a mistura na cuba
do aparelho. Feche a tampa.

« Ligue o aparelho e regule o temporizador para 40 a 50 minutos. O gelado de iogurte estard
pronto quando comecar a engrossar. Se preferir um gelado de iogurte mais firme regule o
temporizador para mais tempo.

« Sirva ou guarde num recipiente hermético no congelador.
GELADO DE IOGURTE COM MEL

750 g de iogurte grego
250 ml de leite gordo
150 g de mel liquido

- Misture o iogurte grego, o leite e o mel. Bata até homogeneizar a mistura.
- Tape e refrigere durante 2 horas pelo menos ou de preferéncia de um dia para o outro.

- Depois de refrigerada, bata a mistura de novo. Instale a pa para gelado e deite a mistura na cuba
do aparelho. Feche a tampa.

« Ligue o aparelho e regule o temporizador para 40 a 50 minutos. O gelado de iogurte estara
pronto quando comecar a engrossar. Se preferir um gelado de iogurte mais firme regule o
temporizador para mais tempo.

- Sirva ou guarde num recipiente hermético no congelador.
BEBIDA GELADA REFRESCANTE DE ANANAS E COCO

350 ml de leite de coco light

250 ml de sumo de laranja fresco

300 g de anands - cortado em pedacos
1 banana madura

3 colheres de sopa de mel liquido

- Coloque todos os ingredientes no copo da varinha ou num liquidificador e bata durante 1 a 2
minutos até homogeneizar.

« Refrigere durante 2 horas pelo menos ou de preferéncia de um dia para o outro.

- Instale a pa para gelato, ligue o aparelho, regule o temporizador para 30 minutos e deite a bebida
refrigerada na cuba. A bebida estara pronta quando se formarem cristais de gelo.

- Sirva imediatamente.
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LIMONADA GELADA CASEIRA

2 limdes organicos
140 g de agucar

11 de dgua fria
Hortela fresca

- Coloque o acticar num liquidificador e accione 3 a 4 vezes a alta velocidade.

- Remova a parte superior e inferior dos dois limdes, corte-os em quartos e coloque-os no
liquidificador com o aglcar e metade da agua fria. Liquidifique durante 20 segundos a alta
velocidade ou até o limao estar bem triturado.

- Coe a mistura com um passador para uma tigela e junte o resto da agua.
- Refrigere durante 2 horas pelo menos ou de preferéncia de um dia para o outro.

- Instale a pd para gelato, ligue o aparelho, regule o temporizador para 30 minutos e deite a bebida
refrigerada na cuba. A bebida estara pronta quando se formarem cristais de gelo.

- Sirva imediatamente guarnecendo com folhas de hortela.
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1. PRZEPISY BEZPIECZENSTWA
(TLUMACZENIE ORYGINALNEJ INSTRUKCJI OBStUGI)

PRZED UZYCIEM URZADZENIA DOKEADNIE PRZECZYTAC
PONIZSZE PRZEPISY BEZPIECZENSTWA!

+ Podczas uzytkowania urzadzenia nalezy zawsze przestrzegac
tych wskazéwek bezpieczenstwa, aby unikng¢ obrazen ciata lub
uszkodzenia urzadzenia. Urzadzenie powinno byc¢ uzytkowane
wytacznie w sposéb opisany w niniejszej instrukcji.

« OSTRZEZENIE: nie nalezy dopuszcza¢ do zastoniecia otworéw
wentylacyjnych w obudowie urzadzenia lub zabudowie.

« OSTRZEZENIE: nie wolno uzywac urzadzen mechanicznych
ani innych srodkéw przyspieszajacych proces odszraniania,
innych niz zalecane przez producenta.

- OSTRZEZENIE: nie wolno uszkodzi¢ obiegu czynnika
chtodniczego.

+To urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku
powyzej 8 roku zycia i osoby o ograniczonej sprawnosci
organéw zmystu, sprawnosci fizycznejlub umystowej badz
osoby bez odpowiedniego doswiadczenia i wiedzy, jezeli
pozostaja pod nadzorem lub otrzymaty instrukcje dotyczace
bezpiecznego korzystania z urzadzenia i rozumiejg zwigzane
z tym zagrozenia.

W urzadzeniu nie wolno przechowywac substancji
wybuchowych takich jak np. puszki z aerozolem z gazem
tatwopalnym.

+Urzadzenie nie moze by¢ obstugiwane za pomoca
zewnetrznego zegara ani oddzielnego systemu zdalnego
sterowania.

« Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytkowania przez osoby
o ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych
lub umystowych, lub osoby nieposiadajace doswiadczenia i
wiedzy, chyba ze osoby odpowiedzialne za ich bezpieczenstwo
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zapewniajg im opieke oraz szkolenie dotyczace uzytkowania
urzadzenia.

« Dzieci powinny byc¢ zawsze pod opieka, aby zapewni¢, ze nie
bawig sie tym produktem.

+To urzadzenie nie moze by¢ uzywane przez dzieci.
Przechowywac w miejscu niedostepnym dla dzieci podczas
i po uzyciu.

+ Przed kazdym uzyciem nalezy zawsze sprawdzac urzadzenie
pod katem zauwazalnych oznak uszkodzenia. Nie uzywac
urzadzenia, jesli zostato uszkodzone lub upuszczone.
W przypadku uszkodzenia lub awarii urzadzenia nalezy
skontaktowac sie z infolinig obstugi klienta Cuisinart (patrz
punkt,Gwarancja miedzynarodowa” na stronie 139).

«Nie uzywaj urzadzenia, jesli przewdd jest uszkodzony. W
przypadku uszkodzenia przewodu nalezy natychmiast
przerwac uzytkowanie. Jesli przewdd ulegnie uszkodzeniu,
musi on zosta¢ wymieniony przez producenta. Zwrocic
urzadzenie do centrum obstugi klienta (patrz punkt,Gwarancja
miedzynarodowa” na stronie 139). Uzytkownikowi nie wolno
podejmowac préb naprawy urzadzenia.

« Nigdy nie wycigga¢ wtyczki z gniazdka sieciowego za przewédd.

+ Nie owija¢ przewodu wokoét korpusu urzadzenia podczas ani
po zakonczeniu uzytkowania.

«Zawsze nalezy upewni¢ sie, ze napiecie, ktére ma by¢
zastosowane, odpowiada napieciu na urzadzeniu; jest ono
oznaczone na spodzie obudowy.

« Zawsze odtaczac urzadzenie od sieci elektrycznej, jesli pozostaje
ono bez nadzoru oraz przed montazem, demontazem lub
czyszczeniem.

+To urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku
domowego i nie jest przeznaczone do uzytku w: kuchniach
pracownikéw w sklepach, biurach i innych miejscach pracy,
gospodarstwach, przez klientéw hoteli, moteli i innych
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obiektéw mieszkalnych, obiektow noclegowych, pokojéw
goscinnych.

« Produkt ten jest w petni zgodny ze wszystkimi obowigzujagcym
przepisami UE i Wielkiej Brytanii oraz normami odnoszacymi sie
do urzadzen tego typu i klasy. Nasza firma uzyskata certyfikat
ISO9001:2015 i nieustannie weryfikuje dziatanie naszego
systemu zarzadzania jakoscig. W przypadku jakichkolwiek
pytan dotyczacych bezpieczenstwa i zgodnosci produktéw
prosimy o kontakt z naszym dziatem obstugi klienta (patrz
punkt,Gwarancja miedzynarodowa” na stronie 139).

produkt lub jego opakowania mogag stanowic

zagrozenie. Aby uniknac¢ ryzyka uduszenia,

przechowywacd je w miejscach niedostepnych dla
niemowlat i dzieci. Worki te nie stuza do zabawy.

@ UWAGA: worki polietylenowe, w ktorych znajduje sie

WEEE - DYREKTYWA W SPRAWIE ZUZYTEGO
SPRZETU ELEKTRYCZNEGO | ELEKTRONICZNEGO

Dbajac o wspdlny interes i aktywnie uczestniczac w
dziataniach na rzecz ochrony srodowiska i zdrowia
ludzi:

«Nie wyrzuca¢ produktéw z niesortowanymi opadami
komunalnymi;

« Zuzyte urzadzenia elektryczne i elektroniczne musza by¢
odbierane oddzielnie;

«Uzy¢ systemdéw zwrotdw i zbidrki zuzytych urzadzen
elektrycznych i elektronicznych dostepnych w danym
regionie. Dzieki temu niektére materialy mozna poddac
recyklingowi, uzy¢ ponownie lub odzyskac;

« Zapewniajac prawidtowg utylizacje produktu uzytkownik
pomaga w zapobieganiu potencjalnym negatywnym
skutkom dla $rodowiska i zdrowia ludzkiego zwigzanym z
ewentualng zawartoscia substancji niebezpiecznych.
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Aby uzyska¢ bardziej szczegotowe informacje na temat
recyklingu tego produktu, nalezy skontaktowac sie z lokalnymi
stuzbami utylizacji odpadow komunalnych.

OSTRZEZENIE

Niebezpieczenstwo
Wyjatkowo
tatwopalny gaz

« Wtym produkcie zastosowano R600a jako czynnik chtodniczy.

« Czynnik R600a charakteryzuje sie wiekszg wydajnoscia i
nizszym wptywem na $rodowisko w poréwnaniu z gazami
opartymi na fluorze.

« Gaz jest tatwopalny, ale w normalnych warunkach pracy nie
stanowi on zagrozenia dla uzytkownika, poniewaz zostat on
bezpiecznie umieszczony w szczelnym uktadzie wewnatrz
produktu. Jesli produkt zostanie upuszczony lub uszkodzony,
moze dojs¢ do wycieku gazu. W takiej sytuacji gaz mégtby
uleczaptonowipod wptywem zrédetzaptonu, jak nieostoniety
ptomien.

«Podczas transportowania produktu nalezy zachowac
ostroznos¢, by go nie upuscic ani nie uszkodzic.

W przypadku podejrzenia ulatniania sie czynnika
chtodniczego lub jego wycieku:

« Natychmiast przewietrzy¢ pomieszczenie otwierajac drzwi i
okna na kilka minut;

« Unika¢ nieostonietego ptomienia i innych potencjalnych
zrodet zaptonu;

+NIE wolno uzywac¢ produktu w przypadku podejrzenia
wycieku czynnika chtodniczego;

+ NIE wolno usuwac produktu razem z odpadami komunalnymi;
« Powinien on zosta¢ dostarczony do odpowiedniego punktu
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zbiorki zajmujacego sie recyklingiem urzadzen elektrycznych
i elektronicznych.

Bezpieczenstwo podczas uzytkowania

« Urzadzenie powinno przez caty czas znajdowac sie w pozycji
pionowej. Jesli urzadzenie zostato obrécone na bok lub géra
do dotu, konieczne jest ustawienie go w pozycji pionowej i
odczekanie przez 24 godziny przed wiaczeniem.

+ Przedpierwszymuzyciemnalezyusunac¢zurzadzenialceCream
& Gelato Professional wszystkie materiaty opakowaniowe
oraz wszelkie etykiety lub naklejki promocyjne.

+ Nie uzywad urzadzenia do jakichkolwiek celéw innych niz
zgodne z jego przeznaczeniem.

+ Urzadzenie powinno zosta¢ ustawione na stabilnej, ptaskiej
powierzchni, w poblizu gniazdka elektrycznego.

«Nie umieszcza¢ urzadzenia na ani w poblizu goracych
palnikow gazowych lub elektrycznych ani w uruchomionym
piekarniku.

+ Przewdd zasilajagcy nie moze zwisa¢ z krawedzi stotu lub
blatu roboczego. Unika¢ kontaktu przewodu zasilajgcego z
goracymi powierzchniami.

+ Nie uzywac z urzadzeniem zadnych akcesoridéw ani dodatkéw
innych niz zalecane przez firme Cuisinart.

+ Unikac¢ kontaktu z elementami ruchomymi. Podczas pracy z
urzadzeniem nie zbliza¢ dtoni, witoséw, elementéw odziezy
ani topatek czy innych przyboréw z powodu ryzyka obrazen
ciata i/lub uszkodzenia urzadzenia.

« Przed wyjeciem wtyczki z gniazdka sieciowego nalezy zawsze
upewnic sie, ze rece sg suche.

+ Przed montazem lub demontazem oraz przed czyszczeniem
urzadzenia nalezy zawsze wyja¢ wtyczke z gniazdka.

«Nie zanurza¢ podstawy obudowy w wodzie lub innych
cieczach ani nie umieszczac jej w zmywarce do naczyn.
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2. WSTEP

Gratulujemy zakupu urzadzenia Cuisinart Ice Cream & Gelato Professional!

Od ponad 30 lat, ambicja firmy Cuisinart jest tworzenie najlepszego sprzetu kuchennego.
Wszystkie produkty Cuisinart zostaty zaprojektowane z mysla o wyjatkowo dtugiej zywotnosci,
prostej obstudze oraz doskonatej wydajnosci na co dzien.

Aby poznac wszystkie nasze produkty oraz pomysty na pyszne dania, odwiedZ nasza strone
internetowa www.cuisinart.eu

3. SPECYFIKACJA PRODUKTU (patrz oktadka)

1. Pokrywa Easy-Lock

2. Mieszadto do lodéw

3. Mieszadto do lodow wtoskich
4.Misa1,51

5. Podstawa obudowy

4. UZYTKOWANIE

Przed pierwszym uzyciem umy¢ pokrywe, mise do mieszania i mieszadta w cieptej wodzie z
detergentem.

UWAGA: do czyszczenia elementéw nie uzywac¢ zadnych srodkéw sciernych czy twardych
narzedzi i nie myc¢ ich w zmywarce.

« Podtaczy¢ urzadzenie do odpowiedniego gniazda sieciowego. Czerwona dioda LED zapali sie i
bedzie miga¢, wskazujac, ze urzadzenie pracuje w trybie czuwania.

« Przygotowac sktadniki wedtug whasnych przepiséw lub przepiséw podanych na stronie 114.

UWAGA: w przypadku stosowania wtasnych przepiséw nie nalezy napetnia¢ misy do mieszania
powyzej 4 cm od gory (maksymalnie ok. 1 litr). Mieszanina zwiekszy objetos¢ zamarzajac.

» Umiesci¢ mise do mieszania w podstawie, upewniajac sie, ze misa jest prawidtowo ustawiona.

« W zaleznosci od rodzaju przygotowywanego mrozonego deseru umiesci¢ w misie do mieszania
mieszadto do lodéw lub mieszadio do lodéw wtoskich. Mieszadto do lodoéw idealnie taczy
sktadniki pozwalajac na uzyskanie gtadkiej, kremowej masy. Mieszadto do lodéw wtoskich
wprowadza do sktadnikdw mniej powietrza i pozwala uzyska¢ bogatg teksture masy o
intensywnym smaku. Mieszadto to réowniez idealnie sie sprawdzi w przypadku przygotowania
sorbetéw. Sprawdzi¢, czy mieszadto znajduje sie posrodku misy do mieszania.

» Wlac sktadniki do misy do mieszania. Zatozy¢ przezroczysta pokrywe tak, by strzatka na pokrywie
zrownata sie z symbolem otwartej ktédki na podstawie. Zablokowa¢ obracajac w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara. Strzatka na pokrywie powinna sie teraz zréwnac z
symbolem zamknietej ktédki na podstawie.

« Nacisng¢ przycisk zasilania, czerwona dioda LED bedzie sie nadal pali¢ swiattem ciggtym. Na
ekranie LCD pojawi sie napis,00".

«» Nacisna¢ przycisk zegara, by ustawic¢ czas od 60 do 10 minut. DomysIne ustawienie zegara to 60
minut. Nacisna¢ i zwolni¢ przycisk zegara, aby zmniejszy¢ czas w krokach co 1 minute. Nacisna¢
i przytrzymac, aby szybciej przewija¢ w dot.

UWAGA: w przypadku ustawienia zbyt diugiego czasu naciska¢ przycisk zegara, az powréci do
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10 minut.
« Nacisna¢ przycisk Start/Stop, teraz rozpocznie sie proces zamrazania.

« Ekran LCD bedzie odliczat do zera, a urzadzenie wyda trzykrotny sygnat dzwiekowy wskazujacy,
ze proces sie zakonczyt.

UWAGA: czerwona dioda LED zapali sie i bedzie miga¢, a na wyswietlaczu LCD bedzie miga¢
napis, 00"

« Wylaczy¢ urzadzenie naciskajac przycisk zasilania.

UWAGA: pomiedzy dolna krawedzig mieszadta a dolng czescia trzonu powinna by¢ szczelina 1
cm.

Aby wstrzymac dziatanie urzadzenia

+ Na kazdym etapie zamrazania mozna wstrzymac dziatanie urzadzenia wciskajac przycisk Start/
Stop. Aby ponownie uruchomi¢ urzadzenie, nacisna¢ ponownie przycisk Start/Stop i proces
zostanie wznowiony.

Aby zwiekszy¢ czas zamrazania

« Na kazdym etapie procesu zamrazania mozna zwiekszy¢ czas. Nacisnac¢ przycisk Start/Stop, aby
wstrzymac dziatanie urzadzenia, a nastepnie nacisna¢ przycisk zegara, aby wydtuzy¢ pozostaty
czas. Czas bedzie sie zwiekszat co 5 minut.

Umieszczanie dodatkowych sktadnikow

«Dodac inne sktadniki, np. kawatki czekolady i orzechy okoto 5 minut przed zakoriczeniem
mieszania. W tym celu wystarczy odblokowac¢ pokrywe, wiozy¢ sktadniki i zatozy¢ pokrywe z
powrotem.

5. PORADY | WSKAZOWKI

Czas przetwarzania zalezy od przepisu, ilosci przygotowywanego deseru i temperatury uzytych
sktadnikéw. Wykonanie wszystkich przepiséw trwa od 35 do 60 minut.

» Wykonanie miekkich lodéw trwa 35-45 minut.
» Wykonanie twardych lodéw trwa 45-60 minut.

+Maszyna do lodéw wytwarza lody z uzyciem sSwiezych, naturalnych sktadnikéw, tj. bez
konserwantow itp. wystepujacych w lodach dostepnych w handlu. Nie bedg mie¢ zatem
takiej samej zbitej konsystencji. Aby uzyskac gestsza konsystencje, deser nalezy przenie$¢ do
hermetycznego pojemnika i przechowywaé w zamrazarce przez co najmniej 2 godziny przed
podaniem.

« Dobrze schtodzone sktadniki wymagaja krétszych czaséw mieszania.

- Dodac inne sktadniki, np. kawatki czekolady i orzechy okoto 5 minut przed zakoriczeniem
mieszania.

- Kawatki orzechéw i innych sktadnikéw nie powinny by¢ wieksze niz typowe kawatki czekolady.

+ W maszynie do lodéw nalezy rozpocza¢ mieszanie od maksymalnie 1 litra mieszaniny. Mieszanina
zwiekszy objetos¢ zamarzajac.

- Niektore przepisy wymagaja przygotowanych wstepnie sktadnikdéw. Aby uzyskaé najlepsze
rezultaty, mieszanine nalezy chtodzi¢ przez noc przed uzyciem.

« Przed zamrozeniem wiekszos¢ sktadnikéw mieszanin mozna przechowywa¢ w lodéwce do 3 dni.

- Stosowane w wielu recepturach kremy i mleko o nizszej zawartosci ttuszczu mozna zastgpic
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Smietang kremoéwka i mlekiem petnottustym. Im wyzsza zawartos¢ ttuszczu, tym bardziej bogaty
i kremowy uzyskany deser. Stosowanie substytutéw o nizszej zawartosci ttuszczu moze zmienic
smak, konsystencje i teksture deseru. W przypadku zastepowania sktadnikow nalezy sie upewnic,
ze zastosowano takg samg ilo$¢ zamiennika, jak oryginalnego sktadnika.

- Cukier mozna réwniez zastapi¢ sztucznymi stodzikami. Jesli przepis wymaga wczesniejszego
gotowania sktadnikéw, stodzik nalezy doda¢ po ugotowaniu skfadnikéw. Wymiesza¢ doktadnie
mieszanine, aby rozpusci¢ stodzik. Podczas wykonywania sorbetu sprawdzi¢ najpierw dojrzatos¢
i sfodycz owocéw. Proces mrozenia zmniejsza stodycz owocéw, dzieki czemu nie beda one
smakowac tak stodko jak mieszanina z przepisu. Jesli owoc ma cierpki smak, dodac cukier. Jesli
owoc jest bardzo dojrzaty lub stodki, zmniejszy¢ ilos¢ cukru w przepisie.

« Nie napetnia¢ misy do mieszania wyzej niz 4 cm od goéry. Nalezy to uwzgledni¢ w przypadku
pozniejszego dodawania sktadnikéw przed zakoriczeniem mieszania.

6. CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed pierwszym uzyciem i po kazdym uzyciu nalezy doktadnie oczysci¢ kazdy element.
« Przed czyszczeniem nalezy zawsze odtaczy¢ urzadzenie od sieci.

» Mise do mieszania, mieszadta i pokrywe umyc¢ w cieptej wodzie z detergentem. Osuszy¢ starannie
wszystkie czesci. Zadnych elementdw nie wolno my¢ w zmywarce.

« Sprawdzi¢, czy urzadzenie jest przechowywane w pozycji pionowej.

« Przetrze¢ podstawe obudowy czysta, wilgotna S$ciereczka; nie uzywaé ostrych Srodkéow
czyszczacych ani zmywakow.

+Nie wolno zanurza¢ podstawy silnika w wodzie lub innych cieczach ani umieszcza¢ jej w
zmywarce.

7. PRZEPISY
PROSTE LODY WANILIOWE

220 ml petnottustego mleka

150 g drobnego cukru

450 ml $mietany kreméwki

1 tyzeczka ekstraktu waniliowego

» Umiesci¢ mleko i cukier w sredniej misce i ubijac, az cukier sie rozpusci. Wymieszac ze Smietana
i ekstraktem waniliowym, zakry¢ i chtodzi¢ w lodéwce przez co najmniej 2 godziny, najlepiej
przez noc.

« Zamontowac¢ mieszadto do lodéw, ubi¢ mieszanine i wla¢ ja do misy maszyn do lodéw. Zatozy¢
pokrywe.

« Wiaczy¢ urzadzenie i ustawic zegar na 40-50 minut.

- Aby uzyskac bardziej geste lody, ubija¢ mieszanine w maszynie do lodéw diuzej.

« Podawac lub przechowywac w hermetycznym pojemniku w zamrazarce.

Warianty:
Lody mietowe z kawatkami czekolady: nie dodawa¢ wanilii, za to dodac¢ 1 tyzeczke esencji z
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miety pieprzowej. Posieka¢ 100 g czekolady mlecznej na mate kawatki i doda¢ 5 minut przed
zakonczeniem mieszania.

Ciasteczka i $mietana: dodac 180 g grubo posiekanych ciasteczek, np. z kawatkami czekolady
podczas ostatnich 5 minut mieszania.

Lody czekoladowe

225 ml petnottustego mleka

100 g drobnego cukru

200 g czekolady mlecznej, pokruszonej na kawatki o boku 1 cm
450 ml $mietany kremoéwki

1 tyzeczka ekstraktu waniliowego

« Mleko, $mietane i wanilie podgrza¢ w $rednim rondlu na $rednim ogniu, az zacznie lekko wrze¢
przy brzegach.

« Cukiericzekolade umiesci¢ w robocie kuchennymi przetwarza¢, az beda doktadnie rozdrobnione.
Wlac do robota gorace mleko i wymieszac do uzyskania gtadkiej konsystencji.

« Przetozy¢ do $redniej misy i odstawi¢ do catkowitego ostygniecia. Przykry¢ i schtodzi¢ w lodéwce
przez co najmniej 2 godziny, najlepiej przez catg noc.

« Zamontowac¢ mieszadto do lodéw, ubi¢ mieszanine i wla¢ ja do maszyny do lodéw. Zatozy¢
pokrywe.

« Whaczy¢ urzadzenie i ustawic zegar na 40-50 minut.

- Aby uzyskac bardziej geste lody, ubija¢ mieszanine w maszynie do lodéw diuzej.

« Podawac lub przechowywac w hermetycznym pojemniku w zamrazarce.
LODY TRUSKAWKOWE

300 g $wiezych truskawek, bez szyputek i pokrojonych w plasterki
1 tyzeczka soku z cytryny

160 ml petnottustego mleka

150 g drobnego cukru

300 ml $Smietany kremoéwki

1 tyzeczka ekstraktu waniliowego

« W matej misce potgczy¢ truskawki, sok cytrynowy i 50 g cukru. Wymieszac delikatnie i schtadza¢
przez 2 godziny w lodéwce. Odsaczy¢ truskawki, nie wylewac soku. Zmiazdzy¢ lub rozdrobni¢
potowe truskawek i przetozy¢ do soku, pozostate truskawki odtozy¢.

« Umiesci¢ mleko i pozostaty cukier w Sredniej misce i ubija¢, az cukier sie rozpusci. Wymiesza¢
ze $mietana, rozdrobnionymi truskawkami i ekstraktem waniliowym. Przykry¢ i schtodzi¢ w
lodéwce przez co najmniej 2 godziny, najlepiej przez catg noc.

« Zamontowac¢ mieszadto do lodéw, ubi¢ mieszanine i wla¢ ja do maszyny do lodéw. Zatozy¢
pokrywe.

« Whaczy¢ urzadzenie i ustawi¢ zegar na 40-50 minut. Pie¢ minut przed zakoriczeniem mieszania
lodéw zdja¢ pokrywe i doda¢ odtozone truskawki. Zatozy¢ z powrotem pokrywe i wymieszac z
resztg zawartosci.

« Aby uzyskac bardziej geste lody, ubija¢ mieszanine w maszynie do lodéw dtuzej.

« Podawac lub przechowywac w hermetycznym pojemniku w zamrazarce.
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UWAGA: lody beda miec ,naturalny” bladorézowy odcien. Aby uzyskac bardziej intensywny
odcien rézu, doda¢ kilka kropel czerwonego barwnika spozywczego do chwili uzyskania
zadanego koloru.

LODY JAGODOWE

300 g mieszanych owocédw jagodowych

200 g cukru-pudru

2 tyzeczki wody

1 tyzeczka soku z cytryny

500 ml petnottustego mleka

400 ml $mietany kremoéwki

1 strak wanilii (przekroi¢ przez srodek i wyskroba¢ nasiona)
5 z6ttek

Szczypta soli

«W $rednim rondlu potaczy¢ jagody, 30 g cukru i dwie tyzki wody. Zagotowac i gotowac na
wolnym ogniu przez kilka minut, az owoce zmiekna.

« Zdja¢ mieszanke jagdd z ognia, rozdrobni¢ jagody, a nastepne przetrze¢ przez sitko. Wyrzuci¢
pestki.

« Przetozy¢ przecier do czystego rondelka. Gotowa¢ na wolnym ogniu przez 10 minut lub
do momentu, az mieszanka ulegnie zredukowaniu do postaci syropu. Wla¢ sok cytrynowy,
wymieszac i ostudzi¢. Schtodzi¢ catkowicie w lodowce.

« W $rednim rondlu na matym ogniu ubi¢ mleko, Smietane, 85 g cukru-pudru, sél i caty strak wanilii
tacznie z zeskrobanymi nasionami. Doprowadzi¢ mieszaning do wrzenia.

- Podczas podgrzewania mieszaniny potaczy¢ zottka i pozostaty cukier (85 g) w sredniej misce.
Ubija¢, az mieszanina stanie sie gesta i bedzie miec jasny kolor.

+ Gdy mieszanina mleka i $mietany lekko sie zagotuje, usunac¢ strak wanilii. Wla¢ mieszanine
mleka i Smietany do mieszaniny jajek, caty czas ubijajac. Umy¢ rondel i wla¢ do niego kremowa
mieszanine, po czym podgrzewac przez caty czas mieszajac przez 10 minut lub do momentu, az
krem zacznie gestniec. Nie doprowadza¢ do wrzenia, gdyz moze sie zwarzy¢. Gdy na wierzchu
tyzki zacznie przylegac cienka warstwa, zdja¢ rondel z ognia. Pozostawi¢ do ostygniecia, czesto
mieszajac.

« Przykry¢ i schtodzi¢ w lodéwce przez co najmniej 2 godziny, najlepiej przez catg noc.

« Ponownie ubi¢ mieszanine. Zatozy¢ mieszadto do lodéw. Wla¢ mieszanine do maszyny do
lodéw. Zatozy¢ pokrywe.

« Witaczy¢ urzadzenie i ustawi¢ zegar na 40-50 minut. Tuz przed zakoriczeniem mieszania zdjac¢
pokrywe i doda¢ przecier z jagdd, by uzyskac efekt nieregularnych plam.

« Lody powinny mie¢ delikatna, kremowa konsystencje i wspaniaty kolor. Aby uzyskac bardziej
geste lody, ubija¢ mieszanine w maszynce do lodéw dtuze;j.

« Podawac lub przechowywac w hermetycznym pojemniku w zamrazarce.
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LODY KOKOSOWO-CZEKOLADOWE

60 g kakao

140 g drobnego cukru

70 g brazowego cukru

400 ml petno ttustego mleka kokosowego
400 ml mleka migdatowego

Szczypta soli

30 niestodzonych wiérkéw kokosowych (opcjonalnie)
« W misce potaczy¢ wszystkie sktadniki (z wyjatkiem widérkéw kokosowych) i ubija¢ do uzyskania
gtadkiej masy.

« Przykry¢ i schtodzi¢ w lodéwce przez co najmniej 2 godziny, najlepiej przez cata noc.

« Przed wlaniem mieszaniny do maszyny do lodéw dokfadnie jg ubi¢ z zatozonym mieszadtem do
lodow. Zatozy¢ pokrywe.

» Wiaczy¢ urzadzenie i ustawic zegar na 40 minut.

+5 minut przed zakonczeniem mieszania otworzy¢ pokrywe i wsypac widrki kokosowe,
sprawdzajac, czy cate widrki zostaty doktadnie wymieszane.

- Aby uzyskac bardziej geste lody, ubija¢ mieszanine w maszynie do lodéw dtuzej.
« Podawac lub przechowywac w hermetycznym pojemniku w zamrazarce.

UWAGA: ten przepis jest odpowiedni dla wegan.
LODY O SMAKU SOSU WANILIOWEGO

400 ml petnottustego mleka

400 ml $mietany kremowki

200 g drobnego cukru

1 strak wanilii, rozciety przez $rodek
5 duzych zéttek

Szczypta soli

« W $rednim rondlu na $rednim lub matym ogniu ubi¢ mleko, Smietane, potowe ilosci cukru, sél i
caly strak wanilii facznie z zeskrobanymi nasionami. Doprowadzi¢ mieszanine do wrzenia.

«» Podczas podgrzewania mieszaniny potaczy¢ zoéttka i pozostaty cukier w sredniej misce. Ubija¢, az
mieszanina stanie sie gesta i bedzie mie¢ jasny kolor.

» Gdy mieszanina mleka i Smietany sie zagotuje, usung¢ strak wanilii. Wla¢ mieszanine mleka i
Smietany do mieszaniny jajek caty czas ubijajac.

«Umy¢ rondel i wla¢ do niego kremowa mieszanine, po czym podgrzewac przez caly czas
mieszajac przez 10 minut lub do momentu, az krem zacznie gestnie¢. Nie doprowadza¢ do
wrzenia, gdyz moze sie zwarzy¢.

- Gdy na wierzchu tyzki zacznie przylegac cienka warstwa, zdja¢ rondel z ognia.

« Przykry¢ i schtodzi¢ w lodéwce przez co najmniej 2 godziny, najlepiej przez catg noc.

« Ponownie doktadnie ubi¢ mieszanine. Zatozy¢ mieszadto do lodéw i wla¢ mieszanine do
maszyny do lodéw. Zatozy¢ pokrywe.

« Whaczy¢ urzadzenie i ustawic zegar na 40-50 minut.
« Aby uzyskac bardziej geste lody, ubija¢ mieszanine w maszynie do lodéw dtuzej.
« Podawac lub przechowywac w hermetycznym pojemniku w zamrazarce.

117



WANILIOWE LODY WLOSKIE

250 ml $mietany kremowki

750 ml petnottustego mleka

175 g drobnego cukru

2 tyzeczki skrobi kukurydzianej
Szczypta soli

Y4 tyzeczki ekstraktu waniliowego
1 tyzeczka ptynnej pektyny

« W $rednim rondlu na srednim ogniu potaczy¢ smietaneg i 500 ml mleka. Doprowadzi¢ do wrzenia.

« Podczas podgrzewania mieszaniny ubi¢ pozostate mleko, cukier, skrobie kukurydziang, sol i
wanilie w misce.

» Gdy mieszanina mleka i $mietany zagotuje sie, doda¢ mieszanine mleka z cukrem. Podgrzewac¢
przez caty czas mieszajac, az mieszanina zacznie sie gotowac i zgestnieje.

» Gdy na wierzchu tyzki zacznie przylegac¢ cienka warstwa, zdjac¢ rondel z ognia; nastapi to po
okoto 15 minutach.

«Doda¢ pektyne, wymieszac¢ i schtodzi¢ do temperatury pokojowej. Przykry¢ i schtodzi¢ w
lodowce przez co najmniej 2 godziny, najlepiej przez catg noc.

«Po schtodzeniu ubi¢ mieszanine ponownie i wla¢ ja do maszyny do lodéw z zatozonym
mieszadtem do lodéw wioskich. Zatozy¢ pokrywe.

« Whaczy¢ urzadzenie i ustawic zegar na 40-50 minut.

- Lody wtoskie sg gotowe, gdy mieszanina zacznie gestnie¢. Aby uzyska¢ bardziej geste lody
wioskie, ubija¢ mieszanine w maszynie do lodéw/lodéw wioskich dtuzej.

« Podawac lub przechowywaé w hermetycznym pojemniku w zamrazarce.
WANILIOWE LODY WLOSKIE

250 ml smietany kremowki

750 ml petnottustego mleka

175 g drobnego cukru

2 tyzeczki skrobi kukurydzianej
Szczypta soli

Y2 tyzeczki ekstraktu waniliowego
1 tyzeczka ptynnej pektyny

« W srednim rondlu na srednim ogniu potaczy¢ smietane i 500 ml mleka. Doprowadzi¢ do wrzenia.

- Podczas podgrzewania mieszaniny ubi¢ pozostate mleko, cukier, skrobie kukurydziana, sol i
wanilie w misce.

- Gdy mieszanina mleka i $mietany zagotuje sie, doda¢ mieszanine mleka z cukrem. Podgrzewac¢
przez caty czas mieszajac, az mieszanina zacznie sie gotowac i zgestnieje.

» Gdy na wierzchu tyzki zacznie przylegac¢ cienka warstwa, zdja¢ rondel z ognia; nastapi to po
okoto 15 minutach.

«Doda¢ pektyne, wymieszac¢ i schtodzi¢ do temperatury pokojowej. Przykry¢ i schtodzi¢ w
lodéwce przez co najmniej 2 godziny, najlepiej przez cata noc.

«Po schtodzeniu ubi¢ mieszanine ponownie i wla¢ ja do maszyny do lodéw z zatozonym
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mieszadtem do lodéw wioskich. Zatozy¢ pokrywe.
« Whaczy¢ urzadzenie i ustawi¢ zegar na 40-50 minut.

« Lody wtoskie sg gotowe, gdy mieszanina zacznie gestnie¢. Aby uzyska¢ bardziej geste lody
wioskie, ubija¢ mieszanine w maszynie do lodéw/lodéw wtoskich dtuzej.

« Podawac lub przechowywac w hermetycznym pojemniku w zamrazarce.
CYTRYNOWE LODY WLOSKIE

250 ml $smietany kremowki

500 ml petnottustego mleka

4 filizanki skérki cytrynowej

Sok z 6 cytryn

200 g drobnego cukru

2 tyzeczki skrobi kukurydzianej
Szczypta soli

1 tyzeczka ekstraktu waniliowego
1 tyzeczka ptynnej pektyny

+ W $rednim rondlu potaczy¢ smietane i 250 ml mleka. Ustawi¢ na $rednim ogniu i doprowadzic¢
do wrzenia.

« Podczas podgrzewania mieszaniny $mietany i mleka ubi¢ pozostate mleko (250 ml), skérke
cytrynowa, cukier, skrobie kukurydziang, sél i wanilie w misce.

« Gdy mieszanina mleka i Smietany zagotuje sig, doda¢ mieszanine mleka z cukrem. Nie zdejmujac
z ognia ciggle miesza¢, az mieszanina zacznie sie gotowac i zgestnieje tak, by zaczeta pokrywac
wierzch tyzki (potrwa to okoto 15 minut).

- Zdja¢ rondel z ognia, wla¢ pektyne, wymieszac i schtodzi¢ do temperatury pokojowej. Wla¢ sok
cytrynowy, wymiesza¢, zakry¢ i chtodzi¢ w lodéwce przez co najmniej 2 godziny, najlepiej przez
noc.

«Po schtodzeniu ponownie ubi¢ mieszanine. Zatozy¢ mieszadto do lodéw wtoskich i wla¢
mieszanine do maszyny do lodéw/lodéw wtoskich. Zatozy¢ pokrywe.

«Whaczy¢ urzadzenie i ustawi¢ zegar na 40-50 minut. Lody wtoskie sa gotowe, gdy mieszanina
zacznie gestnie¢. Aby uzyskac bardziej geste lody wtoskie, ubija¢ mieszanineg w maszynie do
lodéw/lodéw wioskich dtuzej.

« Podawac lub przechowywac w hermetycznym pojemniku w zamrazarce.
LODY WLOSKIE O SMAKU ESPRESSO

250 ml $mietany kremowki

500 ml petnottustego mleka

250 ml $wiezo zaparzonego espresso
175 g drobnego cukru

2 tyzeczki skrobi kukurydzianej
Szczypta soli

1 tyzeczka ptynnej pektyny

« W $rednim rondlu potaczy¢ smietane i 375 ml mleka. Ustawi¢ na $rednim ogniu i doprowadzic¢
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do wrzenia.

« Podczas podgrzewania mieszaniny $mietany i mleka ubi¢ pozostate mleko, espresso, cukier,
skrobie kukurydziang i s6l w misce.

» Gdy mieszanina mleka i Smietany zagotuje sie, doda¢ mieszanine mleka z cukrem. Nie zdejmujac
z ognia ciggle miesza¢, az mieszanina zacznie sie gotowac i zgestnieje tak, by zaczeta pokrywac
wierzch tyzki (potrwa to okoto 15 minut).

- Zdjac¢ rondel z ognia, wla¢ pektyne, wymieszac i schtodzi¢ do temperatury pokojowej. Przykryc¢ i
schtodzi¢ w loddwce przez co najmniej 2 godziny, najlepiej przez cata noc.

«Po schtodzeniu ponownie ubi¢ mieszanine. Zatozy¢ mieszadto do lodéw wtoskich i wla¢
mieszanine do maszyny do lodéw/lodéw wtoskich. Zatozy¢ pokrywe.

«Whaczy¢ urzadzenie i ustawi¢ zegar na 40-50 minut. Lody wtoskie sa gotowe, gdy mieszanina
zacznie gestnie¢. Aby uzyskac bardziej geste lody witoskie, ubija¢ mieszanine w maszynie do
lodéw/loddw wioskich dtuze;.

« Podawac lub przechowywac w hermetycznym pojemniku w zamrazarce.
SORBET OWOCOWY O SMAKU POMARANCZY, MANGO | MARAKUI

300 g mango pokrojonego w kostke

180 g drobnego cukru

4 tyzeczka soku z cytryny

Skérka z 1 pomaranczy

500 ml niestodzonego soku z czerwonych pomarariczy
2 marakuje

- Potgczy¢ mango, cukier, sok z cytryny i skorke pomaranczowa w $redniej misce. Pozostawic na
1 godzine.

« Dobrze wymieszac i rozdrobni¢ przy uzyciu miksera.
« Wla¢ sok pomaranczowy i migzsz marakui.
« Przykry¢ i schtodzi¢ w lodoéwce przez co najmniej 2 godziny, najlepiej przez cata noc.

« Zatozy¢ mieszadto do lodéw wtoskich i wla¢ mieszanine sorbetu do maszyny do lodéw/lodéw
wioskich. Zatozy¢ pokrywe.

« Wiaczy¢ urzadzenie i ustawi¢ zegar na 40-50 minut. Sorbet jest gotowy, gdy mieszanina zacznie
gestniec. Sorbet powinien mie¢ delikatng konsystencje.

« Podawac lub przechowywac w hermetycznym pojemniku w zamrazarce.
SORBET O SMAKU PROSECCO | GREJPFRUTA

180 ml wody

180 g cukru

Skoérka z 2 grejpfrutow

Sok z 4 grejpfrutdw

Szczypta soli

150 ml prosecco (wtoskie wino musujace)

- Potagczy¢ wode, cukier, skérke z grejpfruta i sél w matym lub $rednim rondlu ustawionym na
Srednim lub matym ogniu. Gotowa¢ mieszaning, az cukier sie rozpusci.
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- Wlac sok z grejpfruta do mieszaniny cukru i skérki i ubi¢ razem. Przykry¢ i schtodzi¢ w lodéwce
przez co najmniej 2 godziny, najlepiej przez cata noc.

« Przetrze¢ mieszanine z rondla przez sitko i doda¢ prosecco, wymieszac.

« Zatozy¢ mieszadto do lodéw wtoskich i wla¢ mieszaning do maszyny do lodéw/lodéw wioskich.
Zatozy¢ pokrywe.

«Whaczy¢ urzadzenie i ustawic¢ zegar na 45 minut. Sorbet jest gotowy, gdy mieszanina zacznie
gestniec. Sorbet powinien mie¢ delikatng konsystencje.

« Podawac lub przechowywa¢ w hermetycznym pojemniku w zamrazarce.
MROZONY JOGURT BRZOSKWINIOWY

415 g krojonych brzoskwini z puszki w soku
450 g jogurtu greckiego

150 ml petnottustego mleka

75 g drobnego cukru

«» Odsaczy¢ brzoskwinie i zachowa¢ 100 ml soku. Umiesci¢ brzoskwinie w blenderze.

- Dodac jogurt grecki, mleko, cukier i odstawiony sok z brzoskwin. Rozdrabnia¢ w blenderze do
uzyskania gtadkiej konsystencji i rozpuszczenia cukru.

« Przykry¢ i schtodzi¢ w lodéwce przez co najmniej 2 godziny, najlepiej przez catg noc.

+ Po schtodzeniu ubi¢ mieszanine ponownie i wla¢ jg do maszyny do lodéw/lodéw wtoskich z
zatozonym mieszadtem do lodéw wtoskich. Zatozy¢ pokrywe.

« Whaczy¢ urzadzenie i ustawic zegar na 40-50 minut. Jogurt mrozony jest gotowy, gdy mieszanina
zacznie gestnied. Aby uzyskac gestszy mrozony jogurt, wydtuzy¢ czas mieszania.

« Podawac lub przechowywac w hermetycznym pojemniku w zamrazarce.
MROZONY JOGURT MIODOWY

750 g jogurtu greckiego
250 ml petnottustego mleka
150 g ptynnego miodu

« Potaczyc jogurt grecki, mleko i miéd. Miesza¢ do uzyskania gtadkiej konsystencji.
« Przykry¢ i schtodzi¢ w lodéwce przez co najmniej 2 godziny, najlepiej przez cata noc.

« Po schtodzeniu ubi¢ mieszaning ponownie i wla¢ jg do maszyny do lodéw/lodéw wtoskich z
zatozonym mieszadtem do lodéw wtoskich. Zatozy¢ pokrywe.

« Whaczy¢ urzadzenie i ustawic zegar na 40-50 minut. Jogurt mrozony jest gotowy, gdy mieszanina
zacznie gestnied. Aby uzyskac gestszy mrozony jogurt, wydtuzy¢ czas mieszania.

« Podawac lub przechowywac w hermetycznym pojemniku w zamrazarce.
ORZEZWIAJACY NAPOJ LODOWY O SMAKU ANANASA | KOKOSA

350 ml nietlustego mleka kokosowego

250 ml swiezo wycisnietego soku z pomaranczy
300 g ananasa — pokrojonego na kawatki

1 dojrzaty banan
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3 tyzeczki ptynnego miodu

» Umiesci¢ wszystkie sktadniki w mikserze lub robocie kuchennym i miesza¢ przez 1-2 minuty do
uzyskania gtadkiej konsystencji.
« Schtadza¢ w loddwce przez co najmniej 2 godziny, najlepiej przez cata noc.

« Zatozy¢ mieszadto do lodoéw wioskich, wla¢ zmieszang mase do maszyny do lodéw i ustawic
zegar na 30 minut. Napdj jest gotowy, gdy zaczng sie tworzy¢ krysztatki lodu.

» Podawac natychmiast.
LODOWA DOMOWA LEMONIADA

2 niewoskowane cytryny
140 g cukru
11zimnej wody

Swieza mieta

« Umiescic¢ cukier w blenderze i rozdrabnia¢ impulsowo 3-4 razy na wysokich obrotach.

» Odkroi¢ koncéwki z dwdéch cytryn i pokroi¢ cytryny na ¢wiartki, a nastepnie umiesci¢ je w
blenderze wraz z cukrem i potowa zimnej wody. Miesza¢ na wysokich obrotach przez 20 sekund
lub do catkowitego rozdrobnienia cytryn.

« Przetrze¢ mieszanine lemoniady przez sitko do miski i dodac¢ reszte wody.
« Schtadza¢ w loddwce przez co najmniej 2 godziny, najlepiej przez cata noc.

« Zatozy¢ mieszadto do lodéw wioskich, wla¢ mieszanine lemoniady do maszyny do lodéw/lodéw
wioskich i ustawi¢ zegar na 30 minut. Lemoniada jest gotowa, gdy zaczna sie tworzy¢ krysztatki
lodu.

« Podawac natychmiast z gatazka miety.
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1. MPABUJIA BE3ONACHOCTHU
(MEPEBOJ, OPUTMHAJIbHbIX UHCTPYKLIUW)

MPEXOE YEM WCIOJIb3OBATb 3JIEKTPOIPUBOP,
BHUMATEJIbHO  NMPOYTUTE OAHHbIE  TMPABUJIA
BE3OMNACHOCTW!

+Bo u36exaHue TenecHbiXx MOBPEXAEHWUIA WM MOSIOMOK
aneKkTponpubopa CTporo cobnofgante HuXKecneaywwme
npasuna 6e30MacHOCTX B NpoLecce 3KCnyaTauum nsgenms.
Ncnonb3yiiTe AaHHbIN 3NeKTPonprnbop TONbKO TakK, Kak 3TO
OMNMCaHO B HAaCTOALLEM PYKOBOACTBE.

BHUMAHME: BeHTunAuMOHHbIE OTBEepCTMA B Kopnyce
npubopa nm Bo BCTPOEHHbIX KOHCTPYKLMAX AOKHbI BCErga
0OCTaBaTbCA CBOOOAHBIMMU.

BHUMAHME: He ncnonb3yinte HMKaKne NHble MeXaHnveckmne
npucnocobneHusa wnu ppyrne cpeactsa AfAa YCKOpeHuA
npouecca pa3sMOpa)kMBaHMA, Kpome TeX, KOTopble
peKoMeH[0BaHbl NPOV3BOANTENEM.

BYAbTE OCTOPOMHbI: He noBpeaute cnctemy LupKynaumm
XnafareHTa.

[lonyckaeTca ncnonb3oBaHMWe AaHHOro YCTPOWCTBA AeTbMU
B BO3pacTe OT 8 neTt n cTapLe, nMuaMmm ¢ orpaHMYeHHbIMN
dunsnyecknmu, CEHCOPHbIMU nnn YMCTBEHHbIMN
BO3MOXHOCTAIMM, a TakXe JnuMuaMmm C HegoCTaTOUYHbIM
OMbITOM M 3HAHUAMU, €CJIN OHW HAaXOAATCA Nog NPUCMOTPOM
WM NPOUHCTPYKTMPOBaHbl B OTHOLEHUN 6Ge30nacHoro
NCMONb30BaHUA YCTPOMNCTBA U OCO3HAKOT CBA3AHHbIE C HUM
ornacHocTu. laHHoe yCTPOMCTBO — He UrpyLlKa AnAa geten.

He XpaHnte B OaHHOM np|/|6ope B3pblBOOMNacCHbIE
BewecTBa, KaK Hanpummep aspo30JibHble GanNoOHUYMKN C
JlierkoBocCryiaMeHAWNUMCA ra30M.

« DnekTponpunbop He MNpPeaycMOTPeH ANA MCNOoSib30BaHMWA
C BHEWHUM TaMepoM WM AWUCTAHUUOHHBIM My/IbTOM
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yrnpaBneHus.

«Jlnya ¢ OrpaHN4YeHHbIMIA (I)I/I3I/I‘—IeCKI/IMVI, CEHCOPHbIMHA
nn ymcCcTBEHHbIMU crnocobHocTaMK, nnubo ¢ HeaOCTaTKOM
onbiTa U 3HaHUN, MOryT noOJib30BaTbCA I'IpVI60pOM TOJIbKO
B TOM CJly4dae, eC/ih OHU HAaXOo4ATCA non Ha6mo,ueH|/|eM nnn
6b1nn NMPONHCTPYKTUPOBAHDbI NMNLOM, OTBETCTBEHHbLIM 3a UX
6e30MacHoCTb, O npaBunniax noJsib30BaHUA np|/|60p0M.

Mpocneante 3a Tem, 4YTOObl AETU HE Urpann C AaHHbIM
371eKTPONPUOOPOM.

JaHHbII NpUbOp He npegHa3HayeH ONs UCMNOJSIb30BAHUS
petbMu. Npurbop fomKeH HAXOANTLCA B MECTaX, HEAOCTYMHbIX
AN [eTell, Kak BO BpPeMsA, Tak W MO OKOHYaHUN ero
NCMONb30BaHUA.

Kaxpgbin pa3 nepeg TeM, KakK BOCMO/Ib30BaTbCA
aneKTponpubopom, ob6A3aTenbHO nposepbTe ero
cocTtosiHe 1 ybeautecb B OTCYTCTBUM BUAMMbIX NMPU3HAKOB
noBpexaeHui. He nonb3ymnTecb aneKTponpnbopom, ecnm oH
NOBpPEeXAeH N eCcnu OH Nagan. B cnyyae noBpexgeHusa nnum
HencrnpaBHOCTM Nprbopa obpaTnTech B CNyO0y NOAAEPKKN
knuenToB Cuisinart (cm. pasgen «MexagyHapofHasA rapaHTUA»,
cTp. 139).

He nonb3yinTtecb anekTponpnbopoMm, ecnu WHyp NUTaHWA
nospexgeH. [lpy noBpexaeHnn WHypa  NUTaHUA
HemMeAJIeHHO NpeKpaTUTe NCNOJSIb30BaHMe 3neKkTponpubopa.
3aMeHa MOBpPeXAEHHOro 3MeKTPUYECKOro LWHypa AOMKHA
OCYLLeCTBNATLCA npousBoguTenem. BepHute npubop B
oTAen nocsienpopakHoro o6cnyKmBaHUA (cM.  pasgen
«MexpgyHapoaHaa rapaHTua», cTp. 139). Hukakne Bugbl
pPeMOHTa He JOJIKHbI BbIMOMHATLCA MOJIb30BaTeNEM.

« Hukorga He BbITacKuBalTe BUIKY M3 PO3eTKW, MOTAHYB 3a
LWHYp.

« He HamaTbIBaliTe 3NeKTPUYECKNI LWHYP BOKPYr Kopnyca BO
BPeMSs UK Noce NCMNOoNb30BaHMA 3NeKTponprbopa.
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- Mepepn ncnonb3oBaHem Nprbopa NpPoBepbTe, COOTBETCTBYET
NN HanNps>keHre B CeTU pabouemMy HanpsXeHuo nprbopa,
YKa3aHHOMY Ha OCHOBaHUK Kopryca.

- O6A3aTeNbHO OTKIIIOYaNTe NPUOOP OT CETU, EC/IV OH OCTAETCA
6e3 HabNaeHNS, a TaKXKe nepes ero COOPKON, IEMOHTAXKEM
N1 YXO4OM 3a Npubopom.

« [laHHbIN 3neKTponpubop npefHasHauYeH WCKIIYUTENIbHO
AN OOMALUHEero WCNosib30BaHUA BHYTPWU  MOMeELLEHWIA.
Mpubop He npedHasHauyeH ANA SKCAAyaTaUUW HA KyXHAX
KONNEKTMBHOIO MONb30BaHWA ANAa nepcoHana oducos,
MarasnHoOB, a TaK e B nobol apyron npopeccroHanbHOM
cpege. Mpubop He npepgHasHayeH AN UCMONb30BaHUS B
rocTeBblX JOMax Ha depmax, KNMeHTaMn roCTUHWL, MoTenen
N APYrX yUperKaeHui NpoXKUBaAHNA, TUMa FOCTEBbIX KOMHAT.

«[laHHOE m3pgenve  MNOMIHOCTbIO  COOTBETCTBYET  BCEM
NPUMEHAeMbIM  3akoHopgaTeNnbHbiM  akTam  EC  n
BenukobputaHun, a Takke CTaHfapTaM, OTHOCALWMUMCA
K 3TOMy Tuny W Knaccy npubopos. Hawa KomnaHusA
ceptmdmumpoBaHa B COOTBETCTBUM CO  CTaHAAPTOM
ISO9001:2015, onpegenawwmm TpeboBaHMA K cuUcTeme
ynpaBfieHUA KayeCTBOM, 3PPEKTUBHOCTb KOTOPOW HAXOAUTCA
no MNOCTOAHHbIM KOHTponem. Ecnm y Bac ecTb Kakue-
nnmbo BOMPOCbI OTHOCUTENbHO 6e30MacHOCTN MPOAYKLMM
N ee COOTBETCTBUA TpeboBaHMAM, 0bpaTUTECh B Hall oTaen
obcnyxnBaHna KnneHToB (cM. pasgen «MexayHapogHas
rapaHTuay, ctp. 139).

« BHUMAHME: NonnstnneHoBble NakeTbl, B KOTOPbIE
YyNoXeH npubop wunM ero YynakoBKa, MOryT
npeactaBnATb cobon onacHocTb. Bo usbexaHue
OMacHOCTW YAYLWEeHWA XpaHUTe 3TU NakeTbl B MecTax,
HeJOCTYMNHbIX MAageHuam 1 getam. [JaHHble nakeTbl

He urpyLukal
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YTunusauyms MNEKTPNYeCKNX " >SNEeKTPOHHbIX
an/IGOPOB Mo OKOH4YaHVN CPOKa Cny)KGbl

Bo BceoOwux umHTepecax M C UeNbl aKTUBHOIO
yyacTua B 3alMTe OKpYXKatoLlen cpeabl N 300POBbA
nogemn:
« He BbiGpacbiBaiTe OTCNYXMBLUME 3N1eKTPpOoNpubopbl BMeCTe C
HeCOPTUPOBaHHbIMI ObITOBLIMI OTXOAAMM.
+0230 (OTxoabl  3NEKTPMUYECKOTO0 U 3NEKTPOHHOrO
060pynoBaHUA) DOMKHbI COOMPATLCA OTAENbHO.
+ Wcnonb3ynte pocTynHble B BallemM pernoHe CUCTeMbl
Bo3BpaTa M cbopa, npepHasHauyeHHble ans 0330. Takum
06pa3om oTheNnbHble MaTepurasnbl MOTYT 6bITb NepepaboTaHbl,
MCNOMIb30BaHbl MOBTOPHO UM YTUAN3UPOBAHDI.
+ObecneurBasn LOMKHYIO YTUN3aLMI0 OTCYKMBLLETO U34enus,
Bbl MOMOXeTe NpefoTBPaTUTb MOTEHUWaNbHble HeraTuBHbIe
nocneacTBuA AnA OKpY»KaloLwen cpebl U 300pPOBbsA YenoBeKa
3-32 BO3MOXHOI0 coflepkaHunaA B Npubope onacHbIX BELLECTB.
AnAa nonyyeHua 6Gonee nogpobHonm wHPopmaunm 06
yTUAM3aLMM JaHHOrO M3denus, noanyncrta, obpatntecb B
MeCTHyI0 Cly>K0y yTnnmn3auum 6bITOBbIX OTXOLOB.

BHUMAHMUE

OnacHOCTb
YpesBbluallHO JIerKkoBOCN/IaMeHALWNNCA
ras

« B paHHOM n3gennn B Kauectse xfafareHTa NCnoJsib3yeTca ras
R600a.

« o cpaBHeHU0 cO dTOpCOAepKALMMM Fa3amy XnagareHT
R600a obnapaet 6onee BbICOKON 3PPEKTUBHOCTBIO 1 MEHee
BpeAHbIM BO3AENCTBMEM Ha OKPY»KaloLLYI0 cpesy.

-[a3 nerko BOCMNAMEHAETCA, HO NpPXM  HOPMAasbHbIX
YCNOBUAX 3SKCMyaTauMn OH He npeacTaBiseT OMacHOCTU
AN NONb30BaTens, MOCKONIbKY COAEPXKUTCA B HaAEXHO
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repMeTU3NPOBaHHOM cucTemMe BHyTpu um3genusa. [pwu
MafieHun unn MNoBpeXAeHMM nprubopa BO3MOXKHA YyTeuka
rasa. B nogo6HbIx cnyyasix, Npu BO3AENCTBMM NUCTOYHVKOB
BO3ropaHuA, TaKMX KaK OTKPbITOe MnamMaA, ra3 MOXeT
BOCM/TAMEHUTbCA.

« Mpu TpaHCcNopTpPOBKe/NnepeHocke Npubopa npocsieguTe 3a
Tem, UToObl OH He yran 1 He OblS1 MOBPEXAEH.

Mpwu noao3peHnn Ha BbIGPOC NN yTeuKy XJapareHTa:

« HemegneHHo npoBeTpuTe NoMeLlleHne, OTKPbIB ABEPU N OKHa
Ha HECKOJIbKO MUHYT.

- He ,EI,OI'IyCKthTe HaJlInuynma OTKPbITOro rjiaMeHn win WHbIX
noTeHUMasnibHbIX ICTOYHNKOB BO3ropaHuA.

« HE NONb3YUTECh nprbopom, ecnu Bbl OJ03peBaETE yTeUKY
XNnapareHTa.

« HE BbIBPACBIBATE paHHbI Npubop BMecTe ¢ GbITOBbIMU
OTX0AaMN.

«Mpubop cnegyer cpaTtb B COOTBETCTBYIOLWMWA  MYHKT
cbopa ¥ yTUAM3aUUM SNEKTPUYECKOTO W SNEKTPOHHOro
o6opynoBaHMA.

MpaBuna 6e3onacHoCcTN B npouyecce aKkcrtyatTaumun

«[Mpnbop pomkeH Bcerga OCTaBaTbCA B BePTUMKANIbHOM
nonoxeHun. Ecnm npnbop 6bin nepeBepHyT Ha 60K 1V BBEPX
AHOM, ero He06X0ANMO BEPHYTb B BEPTUKAIbHOE MOSIOXKEHNe
1 MOAOXKAATb 24 yaca, NpexJe Yem CHOBa BOCMONb30BaTbCA
nprnbopom.

- [lepen nepBbIM NCMONb30BaHEM YAANUTe C MOPOXKeHML b Ice
Cream & Gelato Professional Bce ynakoBouHble maTepuasnbl 1
nobble peKnaMHble STUKETKN N HAKNEeNKN.

o VlCI'IOJ'Ib3yVITe npl/|6op TONNbKO B COOTBETCTBNN C €ro npAmMbIiM
Ha3HayeHunem.

«YcTaHaBnmBanTe npubop Ha  YCTOMUYMBYIO  POBHYIO
NOBEPXHOCTb PAAOM C INEKTPUYECKOWN PO3ETKON.
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+He «cTaBbTe nNprbOp Ha BKIIOYEHHYIO Ta30BY WK
3NeKTPUYECKYI0 KOHPOPKY WS B HAarpeTyto AyXOBKY.

« DNEeKTPMYECKUI WHYp Npubopa He AOMKEH CBeLMBaTbCA
C Kpaa cTona wnu cTonewHuubl. He  ponyckante
COMPUKOCHOBEHMA LWHYPA C rOPAYNMM NOBEPXHOCTAMMN.

«Nonb3yntecb TONbKO TeMU HacagkaMn K akceccyapamu,
KOTOpble pekoMeHAoBaHbl KomnaHmen Cuisinart.

«He npukacantecb K ABMXYyWMMCA 3emeHTam npubopa. B
npouecce GYHKUMOHMPOBaHMA npubopa pyKu, BOSOCHI,
ofexa, KYXOHHbIV WnaTtesb 1 MHas yTBapb AOMKHbI ObITb Ha
yAaaneHun ot npnbopa Bo n3bexaHne onacHOCTM NOyYeHNs
TPaBM W/Unn ONacHOCTY NoBpexaeHna npubopa.

« BcTaBnanTte n foctaBanTte BUKY U3 PO3ETKM TONIbKO CYyXMM
pyKamu.

« O6s3aTenbHO OTKMoYanTe Npubop OT CeTn, ecnn Bbl He
nonb3yetecb VMM, a TakKXe nepes YCTAaHOBKOW M CbeMOM
AeTanen 1 yxogom 3a npuéopom.

« He norpy»arnTte Kopnyc npnbopa B BOAY UK MHYO >KUAKOCTb
N He MOMNTe B NOCYAOMOEYHOW MaLunHe.

2. BCTYIMJIEHUE

Mo3ppaBnsaem Bac c npnobpeteHnem mopoxxeHuupbl Ice Cream & Gelato Professional mapku
Cuisinart!

B TeueHne BOT yxe 6onee 30 net Cuisinart cTpemMnTCA NPEfNOXMTb Camoe Niyyliee KyXOHHOe
obopynosaHue. Bcein npogykuumn Cuisinart npucylia ncknounTenbHas AONTOBEUHOCTb, OHa
NpocTa B MCMONb30BaHUM 1 ieHb 3a AHEM IEMOHCTPYPYET CBOV BblAatoLmecsa SKCnnyaTalnoHHble
KauyecTBa.

YT06bI NOGNAMKE 03HAKOMUTBCA CO BCEMM HALLMMUM U3AENUAMA U C MAEAMU PELLENTOB, MOCETUTE
canT www.cuisinart.eu
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3. XAPAKTEPUCTUKUN N KOMIMNNEKTALMUA U3AENNA

(cm. 06N10XKKY)

1. Jlerko 3anuparowanca KpbilKa
2.JlonatKa ANA MOPOXKEeHOoro
3.JlonatkKa gna gxenato
4.Yawa1,5n

5. Kopnyc

4. NOPAAOK PABOTDI

Mepen nepBbiM uMCMonb3oBaHMeM Mpubopa BbIMOWTE KPbIWKY, ually W fonaTku Ana
nepemeLliBaH1A ropsayelnt MblibHON BOZOM.

N.B. [1na yxopa 3a pgetanamu npubopa He nonb3yintecb abpasvBHbIMY YACTALLMMY CPeACTBaMU
VNN XKeCTKUMM NPUCNOCOBEHNAMUN U HE MOITE 1X B MOCYAOMOEYHOW MaLUnHE.

« BKntounTe Nprbop B COOTBETCTBYIOLLYIO SNIEKTPUYECKYIO PO3ETKY: MPU STOM 3aropuTCA KPacHbIi
CBETOAMOLHbIV MHAMKATOP, KOTOPbI OyAeT mMuraTb, MOKasbiBas, uTo MPUOGOP HaxoauTCA B
pexrime oxXungaHus.

« MoarotoBbTe MHrpeaMeHTbl NM6O MO BaleMy cO6CTBEeHHOMY peLienTy, 1M60 No peuentam U3
JaHHoro PykoBopacTsa Ha cTp. 131.

N.B. Ecnu Bbl rOTOBMTE MO BalleMy COGCTBEHHOMY PELIENTY, He HaMOJHAWTE yally Bbille YeM Ha
4 cM OT BepxHero Kpas (He 6onee 1 IMTpa): Mo Mepe 3aMep3aHnsa cMecb OyAeT yBeNUNBATLCS B
obbeme.

- BctaBbte Yally B OCHOBaHue n y6e,q|/|Ter BTOM, YTO OHa yCTaHOBJ1€HA B MPaBWIbHOM MOJIOXKEHNW.

- B3aBucumoctum ot NpUroTaBINBaeMoOro 3aMoOpPOXKeHHOIo AecepTa BCTaBbTE B qamyn|/|6o nonaTtky
ONA MOPOXeHOro, nm6o nionatky anAa Axenato. Jlonatka gna MOPOXEeHOro ngeanbHoO B36MBaeT
WHrpeaneHTbl AnAa nonyvyeHuma rnagKomn erMOBOVI KOHCUCTEHUUN. anI nepemewBaHnn
NHrpegneHToB NIonaTKon AnA gxenato ,[]06aBJ'IF|eTCF| MeHblle BO3A4yXa, YTO NpuaaeT necepty
6oraTy|o TEKCTYPY ” WNHTEHCUBHbIV BKYyC. JTa flonatka TakXe WAeanbHO MOAXOAUT AnA
npuroTosneHMA cop6eTa. Y6e,qv|Ter B TOM, YTO JioNaTka AnAa nepemeliBaHnUA yCTaHOBJIEHaA
AOJIKHbIM o6pa30M No UeHTPY Yalln.

- [omecTnTe MHrpeaneHTbl B Yally. YCTaHOBUTE MPO3PayHyto KPbILWKY, COBMECTUB CTPENKY Ha
KPbILLKe CO 3HaUKOM Pa3broKMPOBKM Ha Kopnyce nprbopa. 3adpunKcnpyiite KpbILLKY, TOBEpPHYB
ee NpoTuB YacoBol cTpenku. CTpenka Ha KpblLKe AOMIKHA COBMACTb CO 3HAUKOM BIOKMPOBKY
Ha Kopryce.

« HaXXMuUTe KHOMKY NUTaHKA: KPaCHbI CBETOANOA 3aropuTcs 1 byaeT ropetb HenpepbiBHO. Ha PKK-
3KpaHe oTobpazmntcs «00».

+ HaxkmuTe KHOMKyY TaiMepa, 4Tobbl HACTPOWTb BPEMA NPUroTOBNIEHNA B MHTepBane oT 60 fo 10
MUHYT. TallMep Mo YyMONMYaHMIo yCTaHOBMEH Ha 60 MHYT. HaXMUTe 1 OTNYCTUTE KHOMKY TaliMepa,
4TOObI yMEHbLUNTL BPEMA NPUTrOoTOBAEHNSA C LUarom B 1 MUHYTY. HaxkmMuTe 1 yaepKuBaiTe KHOMKY
B Ha’KaTOM MOJIOXKEHWM, YTOObI ObICTPEe MPOKPYTUTL MEHIO HACTPOWKM BPEMEHU.

N.B. Ecnv Bbl fO6aBWIN CIULWIKOM MHOFO BPEMEHW, MPOJOSKANTE HaXMMaTb Ha KHOMKY TaiMepa,

MoKa OH He BEPHET Bac K 10 MUHyTaM.

« Haxmute KHonky Start/Stop, UTo6bl HayaTb NPOLIECC 3aMOPaKMBaHUA.

+Ha KK-akpaHe HauHeTcA 06paTHbIi OTCYET BPEMEHW, U KOrAa MPOLEeCcC MPUroTOBNEHUs
3aBepLUNTCA, Pa3fafyTcs 3 3BYKOBbIX CUrHasa.
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N.B. KpacHblin CBETOANOA 3aropuTCA 1 HAYHET MuraTb, a Ha KK-gucnnee 6yget muratb «00».
« Boikntoumnte nprnbop, Haxas KHOMKY NUTaHUA.

N.B. Mexzay HUXHel YacTbio NONaTKN U H/XKHEN YacTblo LUTOKA JOMKEH ObITb 3a30p B 1 CM.

Maysa

+B nio6oin MOMEHT npoLecca 3amopaxMBaHMA Bbl MOXEeTe HaaTb Ha KHOMKy Start/Stop,
4TO6bl BPEMEHHO MPUOCTAHOBUTbL NPOLECC NPUroToBneHnsa. Ana Bo3obHOBNEHMA npolecca
NPUroToBNEHNA ellie pa3 HaxMuUTe Ha KHonky Start/Stop.

[dononHutenbHoe BpemA

B n060I MOMEHT npoLecca 3aMOPaXMBaHKsA Bbl MOXETE YBENMUNTb BPEMS MPUTOTOBMIEHNS.
HaxmuTe Ha KHOMKy Start/Stop, uTo6bl BpEMEHHO NPYOCTAHOBUTL MPOLIECC, 3aTEM HAXXMUTE Ha
KHOMKyY Tarimepa, 4To6bl MPOANMTL OCTaBLIEECs BPEMSA NPUroTOBEeHUs. YBEMYeHe BpeMeHm
NPOUCXOANT C LIArOM B 5 MUHYT.

No6aBneHune NHrpeaNEeHTOB

- [l06aBNATb AOMONHUTENbHbIE UHTPEAVEHTbI (LLIOKOMAAHYI0 CTPYXKKY WAU Opexu, Hanpumep)
peKoOMeHAYEeTCA 3a 5 MUHYT 4O OKOHUYaHWs MPUroTOBNEHWA. [NA 3TOro JOCTaTOYHO MPOCTO
pa36oKMPOBaTb KPbILLIKY, CHATb ee, 406aBNTb MHIPEAMUEHTbI, 3aTeM BEPHYTb KPbILIKY Ha MeCTo
1 3a6noKknpoBaTb.

5. MNOJIE3HbIE COBETDI

Bpems npurotoBneHna 3aBUCUT OT peLienTa, KoNMyecTBa roToBALLEroca aecepta U Temnepatypbl
NCMOoJb3yeMbIX MHrpefneHToB. [IpurotoBneHne nNo Bcem peLentam 3aHUmaeT ot 35 Ao 60 MUHYT.

« [1nA NpUroToBNeHNA MAMKOro MOPOXKeHOro noTpebyetca ot 35 [0 45 MUHYT.
« [1NA NpUroToBNeHNA TBEPAOrO MOPOXKEHOro NoTpebyeTca oT 45 A0 60 MUHYT.

-C nomMoLulbto Ballen MOPOXeHULbl Bbl MMeeTe BO3MOXHOCTb NMPUroTOBUTb MOPOXEHOE 13
CBEXUX HaTypallbHbIX MPOAYKTOB, T.e. 6e3 KOHCEPBAHTOB M T.NM., KOTOPble MPUCYTCTBYIOT B
NOKYINMHOM MOPOKEHOM. |_|03TOMy N KOHCUCTEHLMA JOMALLHETO MOPOXKEHOIO 6y,qu OTnnN4YaTbCA
OT KOHCUCTEHUWMW MOKYMHOro. Ecnn Bbl xoTute nonyynTb MOpPOXeHoe 6onee noTHOM
KOHCUCTEHUMN, NepenoxuTte I'IpI/IrOTOBﬂeHHbIVI AecepT B repMeTvyHO 3aKpbliBaloLWyCA EMKOCTb
1 NOCTaBbTe B MOPO3UJIKY KaK MUHUMYM Ha 2 yaca nepej tem, Kak nogasatb AecepT Ha CTO.

« [1nA NpUroToBNEHNA MOPOXKEHOTO 13 NPeABaPUTENbHO OXNTaXKAEHHbIX MHIPeANeHTOB TpebyeTcA
MeHblLLEe BPeMEHN.

- lobaBnanTe [OMNOMHMTENbHbIE WHIPEANEHTDI, TakMe Kak LIOKOSaAHAA CTPYXKKa WM opexu,
NPUMEPHO 3a 5 MVMHYT 1O OKOHYaHMA LKA MPUroTOBIEHNA MOPOXKEHOTO.

«Opexu U gpyrvie NofobHble MHrpeAneHTbl AOMXKHbI OblTb MO CBOMM pa3mepam He Gosblue
LLOKONAAHOW CTPYKKMU.

« HaumHante npurotoBnieHNe MOPOXKEHOro U3 cMecu 0O6beMom He 6Gonee 1 nuTpa: npwu
nocefyoLem 3aMopaxknBaHUM CMeCb YBENNUYNBAETCA B 0Obeme.

-B HEKOTOPbIX pelenTax nCrnob3yrTcA NHIrpeaneHTbl, npoweline npeaBapuTesibHY0 TENTOBYIO
06pa60TKy. Ona nonyyeHma nyvywmnx pesynbratoB nxX cieayeT oxnagutb nepen ncnoib3oBaHUeEM,
OCTaBMB Ha HO4Yb B XOnoannbHUKe.

« Mepepn 3amMopP03Ko GOJIbLIMHCTBO MPUTOTOBIEHHBIX CMECEN MOXKHO XPaHUTb B XONOAWIIbHUKE
B TeyeHue He 6onee 3 gHen.

« Bmecto AKUPHbIX C/IMBOK M LUEJIbHOrO MOJIOKa, NpeayCMOTPEHHbIX MPaKTU4YeCKn B KaxX[om
peuenTte, MOXHO NCNOb30BaTb O6e3)KMpeHHble C/IMBKN N MOJIOKO. YUTuTe, OAHAKO, YTO YeM
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Bbllle XNPHOCTb MNPOAYKTOB, TeEM HacblleHHee 6y,qu BKYC N HeXHee TEeKCTYpa MOPOXKEHOrO.
Mcnonb3oBaHne 3ameHUTENEn C HU3KUM cofepKaHUeEM XMpa MOXKeT W3MEHUTb BKYC,
KOHCUCTEHUMIO N TEKCTYpPY fecepTa. VlCI'IOJ'Ib3yFI 3amMeHunTeNnn, yooctoeepbreCb B TOM, YTO UX
KOJINYeCTBO He MnpeBbllaeT KOJINYeCTBO OPUTrMHaJIbHbIX MHIpeaNEeHTOB.

+BmecTo caxapa Bbl MOXeTe TaKXe WCMoSb30BaTb €ro 3ameHutenu. Ecnv MHrpepmeHTbl
BalLero peLenTa AOMKHbI MPeABapuUTENIbHO NOABEPraTbCs TENNOBON 06paboTke, fobaBnANTe
caxapo3ameHUTenb Mocsie ee OKOHYaHMA (K MPUrOTOBAEHHbIM NPOAYKTam). TijaTesbHO
rnepemMellanTe WHrpefMeHTbl A0 TMOJIHOrO PacTBOPEHUs caxapo3ameHutens. pexpe uem
HauaTb MpUroToBsieHNe GpPYKTOBOrO MOPOXKEHOro — copbeTa, NpoBepbTe CTeneHb 3peNiocTn
1 cnagoct GpykToB. [pouecc 3aMopakMBaHUA YMeHbLUAeT ClafoCcTb GPYKTOB, MOSTOMY
copbeT byaeT MeHee CNaAKM, Yem Mofbl, U3 KOTOPbIX €ro NPUroToBUNN. Eciin GpyKTbl Kncnble,
fob6aBbTe Goblue caxapy, Yem 3TO NpPeAyCMOTPEHO B peuenTe. Ecniv nnop oueHb cnenbiii unm
OueHb CNafKNIA, yMEHbLUMTE KONMYECTBO Caxapa, NpeayCMOTPEeHHOE B peLienTe.

- He 3anonHanTe yawy Bblile, YeM Ha 4 CM OT BepxHero Kpas. [MpymuTte 3Ty pekomeHAauunto
BO BHVMaHVe, ecnv Bbl HaMepeBaeTecb A00aBUTb [LOMONHUTENbHbIE UHIPEAUEHTbl nepep
OKOHYaHWeM NPUTroTOBAEHNA MOPOXEHOTO.

6. YXoa4 N ObCNTYXKUBAHUE

<TwaTtenbHO BbIMOWTE KaXK bl CbeMHbIN 3/1eMEeHT MOPOXKEHNLIbl NepeA NepBbIM UCMOIb30BaHNEM,
a TaKXXe Nocsie Kaxk4oro NpuMeHeHus.

. I'Iepe,q yXonom 3a I'Ipl/l60pOM 006A3aTeNbHO OTKIOYNTE €ro OT CETW.

. KprIJJKy, vawly v ionaTtku ana cMewnBaHuAa cnegyeT MbiTb BPYYHYHO B ropﬂqeﬂ MbISIbHOW BoJe.
TwaTtenbHo BbiCylinTe KaXKablV oNeMeHT np|/|6opa. He moiiTe cbeMHble feTanu B I'IOC)/,D,OMOG‘-IHOVI
MalnHe.

. I'Ipocne,qme 3a TeMm, YToObI I'Ipl/l60p XPaHWUNICA B BEPTUKAJIbHOM NONIOXKEHNN.

- MpoTpuTe KOpNyc NpUbopPa BNAXKHOW TKaHbIO 1 BbITPUTE HACyxo. He nonb3yiiTecb abpasunBHbIMY
UMCTALLMMMN CPEACTBAMY VI XKECTKMMU MOYASTKaMU.

- Kopnyc npu6opa ¢ ABUrateniemM Hui B KOEM Cllydae He CrieflyeT norpyxatb B BOAY UMW UHYIO
XKNIKOCTb, @ TaKKe MbITb B MOCYAOMOEUYHO MaLLVHe.

7. PELENTDI
KITACCUMECKOE BAHUJIbHOE MOPOXEHOE

200 MA LenbHOro MonoKa
150 r caxapHoro necka

450 1 XMPHbIX CIMBOK

1 4.1. BAHWIbHOTO 3KCTPaKTa

- CmelLaiiTe MOJIOKO U caxap B MUCKe CpefHero pasmepa v B3beiiTe O pacTBOpeHUs caxapa.
[Jo6GaBbTe CNMBKU 1 BaHWIb U nepemelsaiTe. HakporTte 1 MocTaBbTe B XONOAWIBHUK Kak
MVHVMMYM Ha 2 Yaca, npefrnouTUTeNIbHO Ha BCHO HOYb.

- YcTaHOBUTE NONATKY A/sl MOPOXKEHOTO, B36eiTe CMeCh U NepesnieinTe B YaLly AnA NPUroToBEHNA
MOPOKeHOro. HakponTe KpbILKOW.

« BkntounTe nprbop v yctaHoBUTe Taimep Ha 40-50 MUHYT.
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« Y106bI nonyynTb 6onee TBEPAOE MOPOXKEHOE, B36MBaliTe ero B MOpOXeHunLe fonblue.

- NopaBawiTe Ha CTON UM NEPENOXKNTE HA XPaHEHWE B FePMETUYHbIA KOHTENHEpP 1 NOCTaBbTe ero
B MOPO3UNbHNIK.

BapwmaHThbI:

MsTa 1 WwokonagHanA CTPy»KKa: BMECTO IKCTPaKTa BaHWIM AobaBbTe 1 U.f1. SKCTPaKTa nepeyHorm
MATbl. MokpowwrTe 100 I MOMIOYHOrO WOKONAAA Ha MenKuMe KyCcouku U fobaBbTe B TeyeHue
nocnegHnx 5 MUHYT nepemeLunBaHuA.

CnnMBOYHOE MOPOXKEHOEe C MeuYeHbeM: B TeyeHue MOCNefHVX 5 MUHYT nepemMelinBaHuis
no6asbTe 180 I KPYMHO HAaKPOLLIEHHOTO MeyeHbs, HaNpPUMep, LWOKONAAHOTO.

LUOKONAAHOE MOPOXEHOE

225 Mn uenbHOro Monoka

100 r caxapHoro necka

200 r MOJTOYHOTO LLIOKOMaAa, MOKPOLIEHHOro Kycouykamu B 1 cm
450 M KUPHbIX CSINBOK

1 4.1. BAHWIbHOTIO 3KCTPaKTa

- HarpeBariTe MONIOKO, C/IVBKM U BaHW/b B HEOOSbLLOW KacTplone Ha CpefHeM OrHe o Tex rnop,
MoKa CMeCb He HaYyHeT My3bIpUTbCA MO KPasAM.

- [Monoxnte caxap W LWOKOMAaL B KYXOHHbIA KOMOalMH W nepepaboTaiite ux A0 MNOSHOTO
n3menbyeHus wokonaga. flobaBbte B cMecCb ropsvyee MOJIOKO U NnepemellainTe fO NOayYeHUn
OfHOPOAHOWN MaCCbl.

« MepenenTe NPUroTOBNEHHYI0 CMeCb B MUCKY CPeAHero pasmepa 1 Aante NMOMHOCTbIO OCTbITb.
HakpoiTe 1 noctaBbTe B XONOAUNbHUK KaK MUHUMYM Ha 2 Yaca, NpefnoyTUTENIbHO Ha BCIO HOYb.

« YcTaHOBUTE NonaTKy A1 MOPOXEHOro, B36elTe cMech 1 nepeneiiTe B MOpoxeHuLy. Hakpoiite
KPbILLKON.

« Bkntounte npnbop 1 yctaHoBmTe Taimep Ha 40-50 MUHYT.

+ Y106bI NONYUnTH 6ONEe TBepfoe MOPOXKEHOE, B3OMBalTe €ro B MOPOXKEHULIE JOSbLUE.

- MNopaBariTe Ha CTON MW NOCTaBbTe Ha XPaHeHNe B repMETUYHOM KOHTEHEPE B MOPO3UJIbHYIO
Kamepy.

KNYBHNYHOE MOPOXXEHOE

300 r cBexelt KNyOHNKN, OYULLIEHHON 1 HAPEe3aHHOW NOMTMKaMM
1 CT.N. IMMOHHOrO COKa

160 M LEeNbHOro XUPHOIO MOJIOKa

150 r caxapHoro necka

300 M XMPHbIX CIMBOK

1 4.1, BAHWIbHOTO JKCTpPaKTa

« MonoxuTe B ManeHbKyto MICKY KIyOHUKY, Ao6aBbTe IMMOHHBIN COK U 50 T caxapa. AKKypaTHO
nepemellanTe 1 NocTaBbTe B XONOAUIbHUK Ha 2 Yaca. MpoLeaunte cMecb, OTCTaBUB B CTOPOHY
COK. Pa3oMHWTe unn nepeTpuTe MONOBUHY KIYOHMKWU, OTCTaBMB OCTaBLUYKOCA KIYOHVKY B
CTOPOHY, 1 fo6aBbTE COK.

« B MucKy cpepHero pa3smepa Haneite MoOnoKo, AobaBbTe OCTaBLIMINCA caxap v B3bvBaiiTe [0 Tex
rop, roka caxap He pactBopuTca. [lobaBbTe CAIMBKU, KNYOHNYHOE Mope 1 BaHWSTb U NepemMeLuanTe.
HakpoliTe 1 noctaBbTe B XONOAMIIbHUK Kak MUHMMYM Ha 2 Yaca, MPeAnoYTATENbHO Ha BCIO HOYb.
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« YcTaHOBUTE NIONATKY AJ1A MOPOXKEHOTO, B36eliTe CMecb U nepeneiite B MOpoXKeHuLy. Hakporite
KPbILLIKOWN.

« BkntounTe npmbop v yctaHoBUTe Taiimep Ha 40-50 MUHYT. 3a NATb MUHYT 10 TOTO, KaK MOPOXEHOe
GyfeT rotoBo, CHAMMTE KPbILWKY 1 A06GaBbTe OTCTaB/EHHYI0 B CTOPOHY KNy6HUMKY. Hakpoiite
KPbILIKOW U AaiiTe MOMHOCTbIO NepeMeLlaTbes.

« Y106bl NONyUnThH 6ONEe TBepfoe MOPOXKEHOE, B3OMBAITE €ro B MOPOXKEHULIE JOSbLUE.

- MNopaBgaiiTe Ha CTON UKW MOCTaBbTE Ha XPAaHEHWE B rePMETUYHOM KOHTEHepe B MOPO3IIbHYIO
Kamepy.

N.B. MopoeHoe nonyumnTcs «ecTeCTBEHHOro» 6nejHo-po30Boro LBeTa. Ecnu Tpebyetcs 6onee
rny6oKMIA PO30BbIN LiBET, A06aBbTE HECKONbKO Kamnesb KPacHOro NLLEeBOro Kpacutens, noka He
6yneT JOCTUrHYTa Xenaemas LiBETOBasA MHTEHCMBHOCTb.

MOPOXEHOE C ArOAHbIMU NPOXUITKAMU

300 r arogHoOM cmecun

200 r caxapHoW nNyapbl

2 CT. n. BOAbI

1 CT. N. IMMOHHOrO COoKa

500 mMA LenbHOro MonokKa

400 MN XKUPHbIX CINBOK

1 CTpyYOK BaHMAM (BCKPbLITbIV MOCepefnHe 1 BbUTyLLEHHbIN)
5 ANYHBIX KeNTKOB

LLlenoTtka conu

- B KacTpione cpefHero pasmepa cmeluaiiTe aroabl, 30 r caxapa v ABe CTONOBbIE JIOXKKY BOADI.
[JloBegunTe 40 KUMEHVA 1 MPOJOMKMTE NOJOrPeBaTh Ha MeAIEHHOM OrHe HeCKONIbKO MUHYT A0
Tex Nop, NOKa Arofbl He CTaHYT MATKAMM.

+ CHAMUTe ArOAHYI0 CMECh C OTHS, Pa3oMHUTE Arofbl 4O 06pa3oBaHUA MIOPE 1 3aTeM NPOTpUTE
uepes cnTo. BbIGPOCHTE KOCTOUKM.

« MepenoxuTte niope B YMCTYIO KacTptosio. [oporpeBaiite Ha MefleHHOM OorHe B TeuyeHue 10
MWHYT, U A0 TEX NOP, NMOKa CMeCb He YBapUTCA U He 3arycTeeT Ao cmpona. [JobaBbTe IMMOHHBbIN
COK, NepemelLaiiTe n ocTyauTe. MocTaBbTe B XONOAUNbHMK A0 MOJTHOrO OXNaXAeHUA.

-B KacTptone cpeaHero pasmepa, no,qorpesaemoﬁ Ha MeJ/1eHHOM OrHe, B36elTe MOMIOKO, CJIMBKMU,
85r caxapH0|7| nyapbl, CONb U CTPYHYOK BaHWN, BK/TKOYaA BblNTyLLIEHHbIE CEMEHa. [oBepuTe cmecb
[0 KnneHusa.

« [oKa cMecb HarpeBaeTcs, CMeLaiTe ANYHbIE XENTKN 1 OCTaBWIMINCA caxap (85 r) B He6OosbLLOW
MucKe. B3buBaiiTe cmecb, NOKa OHa He CTaHeT 6esioi 1 rycToi.

- Kak TOfIbKO CMeCb MOJIOKa U CZIMBOK Crlerka 3akunuT, JOCTaHbTe CTPYYOK BaHUNN. ﬂO6aBbTe
CMeCb MOJ10Ka 1 CTIMBOK B ANYHYIO CMeCb, B36MBas no Mepe nepennmBaHuA. I'Iepenel?lTe 3aBapH0|7|
KpeM B YNCTYI0 KaCTpo “n HarpeBaPlTe, HenpepbIBHO NomMelwmnBeasn, B TeyeHmne 10 MUHYT Unn
OO TeX nop, NoKa Kpem He Ha4yHeT 3arycreBatb. He poBoguTte [0 KnNeHus, uHaye KpemM MOXeT
CBEPHYTbCA. 3aBapH0|?1 KpPeM roTos, Korga oH HayHeT paBHOMEPHO 06BONaKMBaTh JIOXKKY CO
BCEX CTOPOH: B 3TOT MOMEHT CHUMUTE KaCTPHOJIIO C OrHA. [ante oCTbiTb, MOMeLINBas BpemAa oT
BpemeHn.

. HaKpOI;ITe M NOCTaBbTe B XONTOAWNIbHUK KaK MUHUMYM Ha 2 yaca, npeanoyTUTesIbHO Ha BCHO HOYb.

+ CHoBa B30elTe OxNaxAeHHbI KpeM. YCTaHOBUTe NonaTky AJ1A MOPOXEHOro 1 nepesneinTe cMechb
B MOPOXKeHLY. HakporTe KpblLLKOW.
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« Bkntounte nprnbop 1 yctaHoBUTe Taimep Ha 40-50 M1HYT. He3agonro Ao Toro, Kak MoOpoXeHoe
6yneT roToBo, CHAMUTE KPbILLKY, J06aBbTe AroAHOe MNope 1 pasmeLuarite Takum o6pa3om, 4Tobbl
Nonyunnca MpaMopHbI 3GdeKT (C npoXxunKamm).

+ MopoxeHoe byAeT UMeTb MArKYI0 KPEMOBYIO TEKCTYPY 11 HEBEPOATHDI LBET. YTO6bI NONyUnTh
6onee TBepaOe MOPOXKEHOE, B36VBaliTe €ro B MOPOXKeHWULe fJofblue.

- MNopgaBaviTe Ha CTON MM NOCTaBbTe Ha XPaHEHWEe B repMeTUYHOM KOHTENHepe B MOPO3USIbHYIO0
Kamepy.

KOKOCOBO-LLOKOJIABHOE MOPOXEHOE

60 r Kakao-nopoLuKa

140 r caxapHoro necka

70 r CBETNO-KOPUYHEBOIO Caxapa

400-mn 6aHKa LIeNIbHOro KOKOCOBOTO MOJIOKa
400 mn MUHAANbHOrO MOJIOKa

LLlenoTka conun

30 r HECNTAAKOTO BbICYLLIEHHOTO KOKOCa (MO »KeflaHuio)

- CmelwaiTe B MUCKe BCe MHIPeANEeHTbl (KpOMe BbICYLLIEHHOTO KOKOCa) 1 B36eiTe Ao nonyyeHus
O[JHOPOAHOI MacChl.

N HaKponTe M NOoCTaBbTe B XONOANIbHUK KaK MUHUMYM Ha 2 vaca, npeanoyTnUTesIbHO Ha BCHO HOYb.

- TwaTenbHO B36elTe CMeCh elle pas, NPEXAe YeM NEPESTUTb ee B MOPOXKEHMLLY C YCTaHOBIIEHHOW
B Yalle JIONATKOMN AN MOPOXKeHOro. HakpoliTe KpbILLKOWA.

« Bkntounte npnbop n yctaHoBuTe Taimep Ha 40 MUHYT.

«3a5 MWHYT O TOTOBHOCTU MOPOXKEHOIro OTKpOI7ITe KPbILWKY ,U,O6aBbTe BblcyLUeHHbIVI KOKOCOBBIN
opex; [anTte cmecu TwaTenbHO nepemellaTbCa.

« YTob6bl nonyuntb 6onee TBepfoe MOpPOXKeHOe, B36UBalTe ero B MOPOXKEHULE JoSblue.

- [opasaiiTe Ha CTOM UKW NOCTaBbTE Ha XPaHEHVE B FEPMETUUHOM KOHTEHEpPE B MOPO3UIIbHYIO
Kamepy.

N.B. 310T peuenT NnoaxoauT ANA BEraHoB.
MOPOEHOE C BAHW1bHbIM 3ABAPHbIM KPEMOM

400 M LLeNbHOro MOJIoKa

400 MJT KUPHbIX CSINBOK

200 r caxapHoro necka

1 pacKpbITbI CTPYYOK BaHUIN
5 60NbLUNX ANYHBIX XXENTKOB

LLlenoTka conu

+ B HebonbLuoMn KacTptone, noqorpeBaeMOﬁ Ha cpefHeM OrHe, B36eliTe BMECTE MOJIOKO, C/TMBKM,
NONIOBMHY Caxapa, CoJib N OUULLEHHbIN BaHUITbHbIN CTPY4OK, BK/lOYaA ceMeHa. [oBegunTe cmecb
[0 KUuneHusa.

« [oKa cMecb HarpeBaeTCs, CMeLLaiiTe ANYHbIE XENTKN 1 OCTABLUMIACA caxap B HEOGOMbLION MUCKE.
B3buBaiiTe cMecb, NOKa OHa He CTaHeT 6esoit 1 rycToi.

- Kak TONbKO CMeCb MOJIOKa M C/IMBOK 3aKWMUT, JOCTaHbTe CTPY4YOK BaHUIW. ﬂ,06aBbTe cmecb
MOJIOKa 1 CJTINBOK B ANYHYIO CMeCb, B36MBas no Mepe nepenneaHnA.
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. I'Iepenel?ﬁe CMeCb B YACTYIO KaCTprosito 1 I'IpO,ElOJ'I)KaVITe noporpesaTb, HEMPEePbIBHO NOMeLlBan
BTeueHve 10 MWHYT, nm6o OO Tex nop, noka 3aBapH0|7| KpeM He Ha4yHeT 3arycteBatb. He noBopute
[0 KUNeHUA, TaK KakK KpemM MOXeT CBEPHYTbCA.

+ 3aBapHOI Kpem roToB, KOraa OH HAaYHET PaBHOMEPHO OOBOMAKMBATL JIOXKKY CO BCEX CTOPOH: B
3TOT MOMEHT CHUMUTE KacTPIOMto C OrHA. [laiiTe OCTbITb, MOMeLIMBaA BPeMA OT BPEMEHMW.

. HaKponTe N NOCTaBbTe B XOJIOAUTbHUK KaK MUHUMYM Ha 2 vaca, npeanoyTnUTeNIbHO Ha BCHO HOYb.

- CHOBa TLlaTeNbHO B36eliTe cMeCb. YCTaHOBUTE NIONaTKy AJ1A MOPOXKEHOro U nepeneite cmech B
MOpOKeHULy. HakpowiTe KpbILWKOM.

« Bkntounte npnbop n yctaHoBmTe Taimep Ha 40-50 MUHYT.
+ YTo6bl NonyunTtb 60nee TBepfoe MOPOXKEHOE, B3OUBaITE ero B MOPOXKEHULE JONbLLUe.

- MopaBarliTe Ha CTON UK MOCTaBbTe Ha XPaHEHWE B TePMETUYHOM KOHTENHepe B MOPO3UIbHYIO
Kamepy.

BAHWUJIbHOE OKEJIATO

250 M XUPHbIX CIMBOK

750 mn LenbHOro Monoka

175 r caxapHoro necka

2 CT. 1. KYKypYy3HOro Kpaxmana
LllenoTka conn

1/2 cT.n. BAHWIbHOIO 3KCTpaKTa

1 CT. N. XKMAKOro NeKTMHa

+ B HebobLLO KacTpione, NoJorpeBaeMoii Ha CpeHEM OrHe, CMeLLanTe CMBKK 1 500 M MOToKa.
[oBepuTe [0 KNNEHUA.

- Moka cmecb HarpeBaeTcs, B36elTe B MCKe OCTaBLLEECA MOJIOKO, caxap, KyKypy3Hblil Kpaxmar,
COJib 1 BaHWUSIb.

« Kak TONbKO MOMOUYHO-CIMBOYHAA CMECb 3aKWMuT, Ao6GaBbTe MOMOYHO-CaXapHyl CMeCh.
MpopomkaiTe NOJOrpeB, HEMpPepbIBHO MOMeWuBass, A0 TeX Mop, Moka CMecb He HauyHeT
3aKMMNaTh U He 3arycreer.

-3aBapH0|7| KpeMm roTtos, Korga OH HayHeT paBHOMEpPHO 0o6BONaKNBaTh JIOXKKY CO BCeX CTOPOH
(CFIYCTH npumepHo 15 MI/IHyT)Z B 3TOT MOMEHT CHUMUNTE KaCTPHOJI0 C OrHA.

« [lobaBbTe MEKTWH, MepemMellaiiTe U ocTygMTe OO KOMHATHOW Temnepatypbl. Hakpolite n
nocTaBbTe B XONOAUIbHVK Kak MUHUMYM Ha 2 Yaca, NPeAnoyTUTeNIbHO Ha BCIO HOYb.

- Mocne oxnaxkaeHnsA CHOBa B36elTe CMeChb U NepenenTe B MOPOXKEHMLYY C YCTAaHOBJIEHHON B Yalle
nonaTtkown Ans gxenaTto. HakpowTe KpbILWKOM.

« Bkntounte npnbop 1 yctaHoBuTe Taimep Ha 40-50 MUHYT.

« [I)xenato rotoBo, Korga cMecb HauYvHaeT 3arycTeBatb. Y1o6bl NonyunTs 6osee TBEPAOE LKENaTo,
B361BaliTe €ro B MOPOXeHMLE JoNbLue.

- MNopaBgaiiTe Ha CTOM UKW MOCTaBbTE Ha XPAaHEHWE B FePMETUYHOM KOHTEHepe B MOPO3UIIbHYIO
Kamepy.

BAHWbHOE AXKEJIATO

250 M XXUPHbIX CNMBOK
750 MA LeNbHOro MonoKa

175 r caxapHOro necka

135



2 CT. 1. KyKypYy3HOro Kpaxmana
LLlenoTtka conu
1/2 CT. N. BAHUNIbHOIO SKCTPAKTa

1 CT. N. )KMAKOro NeKTnHa

« B HebonbLLO KacTptone, NoforpeBaeMoit Ha CpeAHeM OTHe, CMeLLaiiTe CIMBKM 1 500 M MOJIOKa.
[Josegute fo KunexHus.

«MNoka cmecb HarpesaeTcs, B36eiTe B MUCKe OCTaBLLEECA MOJIOKO, caxap, KyKypy3HbIVl Kpaxmar,
CONb N BaHWIb.

«Kak TONMbKO MOJNIOYHO-C/IMBOYHAA CMECb 3aKuMuT, AO6aBbTe MOJIOYHO-CaXapHYylo CMeChb.
I'Ipo,qomKaﬂ nofgorpesatb, HeNpPepbIBHO nomeLluvBanTe, Noka CMecb He JOWAET A0 Nerkoro
KNMeHNA N He HaYHeT 3arycrteBatb.

+ 3aBapHOI Kpem roToB, KOrfja OH HayHeT paBHOMEPHO OOBONaKMBaTb JIOXKKY CO BCEX CTOPOH
(cnycTa NprMepHO 15 MUHYT): B STOT MOMEHT CHUMUTE KacTPIOIHO C OTHA.

- [lobaBbTe MEKTWH, MepemMellaiTe U OCTygMTe A0 KOMHATHOW Temnepatypbl. Hakpoiite n
nocTaBbTe B XONOAUIbHVK Kak MUHUMYM Ha 2 Yaca, NPeAnoYTUTENIbHO Ha BCIO HOYb.

- Mocne oxnaxgeHvs CHoBa B36elTe CMeCh 1 NepeneiiTe B MOPOXKEHNLY C YCTaHOBJIEHHOW B yalle
nonaTtkown Ana gxenaTto. HakpowTe KpbILWKOM.

« Bkntounte nprbop 1 yctaHoBUTe Taimep Ha 40-50 MUHYT.

. D,)KeJ'IaTO roTOBO, KOrda CMeCb Ha4MHaeT 3arycreBaTb. YT1006bI nonyynTb 6onee TBEpAoe axenarto,
B36MBaNTe ero B MOpoOXeHunue nonblue.

- NopaBaiiTe Ha CTON WK NOCTaBbTe Ha XPaHEHNE B FTePMETUUHOM KOHTENHEPE B MOPO3UIIbHYHO
Kamepy.

JIMMOHHOE AXEJIATO

250 M XMPHbBIX CIMBOK

500 mMA LenbHOro MonokKa

1/2 cTakaHa NIMMOHHOW Lieapbl
CoK, BblXaTbli U3 6 TIMMOHOB
200 r caxapHoOro necka

2 CT. N. KyKypY3HOro Kpaxmasna
LllenoTtka conu

1 CT. N. BAHWIbHOIO 3KCTPaKTa

1 CT. N. )KNQKOro NnekTnHa

- B KacTptone cpegHero pa3mepa cmellanTe camMBKKM 1 250 ma monoka. [locTaBbTe Ha cpegHuin
OrOHb 1 flOBeAMTE [0 KAMEHWA.

« [oka cMBOYHO-MONOYHaA cMecb HarpeBaeTcs, B36eliTe B M CKe OCTaBLLeecs MOSIoKo (250 mn),
JINMOHHYIO Leapy, caxap, KyKypy3HbII7I Kpaxman, Co/lb 1 BaHWJ1b.

+ Kak TONbKO MOJIOYHO-CIMBOYHAA CMeCb 3aKkunuT, fobaBbTe MONOYHO-CaxapHylo cmecb. He
CHUMasA C OrHA, MPOAOMKaNTe MOMelnBaTb O TeX Nop, Noka cMecb He JoNAeT A0 JIerkoro
KMMNEeHVA 1 He 3arycTeeT A0 TakoW CTeMeHW, YTO HauHeT PaBHOMEPHO 06BOMIAKMBATL JIOXKKY (B
TeyeHne NPUMepPHO 15 MUHYT).

« CHUMUTE KaCTPHJo C OrH4, ,[]O6aBbTe NMEeKTUH, nepememame n oxnagute cMmecCb Jo KOMHaTHOM
Temnepartypbl. D,O6aBbTe JINMOHHbIN COK, nepemeLualhTe, HaKpOMTe 1 NOCTaBbTe B XONOAUbHUK
KakK MUHUMYM Ha 2 vaca, npeaonovYTuTeNbHO Ha BCKO HOYb.
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«Mocne oxnaxpeHna CHoBa B36eliTe CMeCb 1 Nepeneite B MOPOXEHNULY C YKe YCTaHOBMIEHHOW
nonartkown Ana gxenaTo. HakpowTe KpbILWKon

« BkntounTe npunbop v yctaHoBwTe Taimep Ha 40-50 MUHYT. [l)KenaTo roToBo, KOrfa OHO HauMHaeT
rycretb. Yto6bl nonyunts 6onee TBepaoe 4>KenaTo, B36MBaiTe ero B MOPOXEHMLIE AOSbLUE.

- MNopagaiiTe Ha CTOM UKW MOCTABLTE Ha XPAHEHWE B FEPMETUYHOM KOHTEMHEPE B MOPO3MIIbHYIO
Kamepy.

OMEJIATO 3CNPECCO

250 M XKMPHbIX CMBOK

500 mMA LenbHOro MonokKa

250 M cBeXKe3aBapeHHOro Koge 3cnpecco
175 r caxapHoro necka

2 CT. 1. KYKypYy3HOro Kpaxmana

LllenoTka conun

1 CT. . XKMAKOro NeKTnHa

B KacTpione cpeaHero pasmepa cMmellaiiTe CIMBKU U 375 Mn MosoKa. MocTaBbTe Ha cpefHuii
OrOHb 1 JOBEANWTE [0 KNMEHNS.

«Moka cmecb CNMBOK 1 MOMOKa HarpeBaeTca, B3beliTe B MCKe OCTaBLUeeCA MOJIOKO, 3CMpecco,
caxap, KyKypy3Hblil Kpaxmas 1 cosb.

- Korpa cmecb Mofioka U CNUBOK JOWMAET A0 KuneHus, obaBbTe cMeCb MOMOKa M caxapa. He
CHVMMasA C OrHA, HeMpepbIBHO MoMeLUVBaliTe, MoKa CMeCb He JOWAET A0 NEerkoro KUMneHua u
He 3arycTeeT [0 TaKOW CTeneHu, YTO HayHeT PaBHOMEPHO OOBONAKMBATb NOXKY (B TeueHue
npUMepHO 15 MUHYT).

« CHAMWTE KacTpIoMio C OTHA, fo6aBbTe NEKTVH, NepemMeLlanTe n OCTyAnuTe CMeCb 40 KOMHATHOW
TemnepaTypbl. HakporiTe 1 MOCTaBbTe B XONOAWAbHUK KaK MUHMMYM Ha 2 Yaca, NpeAnoyTUTeNIbHO
Ha BCIO HOYb.

- Mocne oxnaxaeHns cHoBa B36eliTe CMeCb. YCTaHOBYMB IONATKY ANA [)KenaTo, nepeneinTe cMecb
B MOPOXeHWLY. HakporTe KpblLLKOW.

« Bkntoumnte nprnbop 1 yctaHoBMTE Tarimep Ha 40-50 MUHYT. [>kenaTo roToBO, KOrAa OHO HauMHaeT
3arycTeBaTb. YToObl Mosyunth 6onee TBepAoe AxenaTo, B36rBalTe ero B MOPOXKeHMLIE JoTbLLE.

- MNopgasawiTe Ha CTON MM NOCTaBbTe Ha XPaHEHWEe B repMeTUYHOM KOHTENHepe B MOPO3USIbHYIO0
Kamepy.

COPBET U3 AMENIbCUHA, MAHIO U MAPAKYAU

300 r MaHro, Hape3aHHOro Kybukamu
180 r caxapHoro necka

4 CT. N. TMMOHHOTO COKa

Leppa 1 anenbcrHa

500 mn HecnagKoro anenbCMHOBOMO COKa

2 Mapakymnm

- CmelLainTe MaHro, caxap, MMOHHbIA COK U LieApy anenbCrviHa B MUCKE CPefHEero pasmepa.
OTcTaBbTe B CTOPOHY Ha 1 vac.

- Xopoluo nepemeluaiTe v nsmenbunte B 6neHgepe.
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- [lo6aBbTe anenbCrHOBbIV COK 1 MAKOTb Mapakyiin 1 nepemeluanTe.
« Hakpolite 1 noctaBbTe B XONOAWIbHUK KakK MAHMMYM Ha 2 Yaca, NPeanouTUTEIbHO Ha BCIO HOUb.

« YcTaHOBUTE B MOPOXXEHNLY nonaTky And fxkenato. Mepeneitte cmech Ana copbeTa B MOPOXKEHULLY.
HakponTe KpbILWKOW.

« Bkntounte npmbop 1 yctaHoBuTE Tanmep Ha 40-50 muHyT. COp6eT rotoB, Korga cMecb HauHeT
3arycteBaTb. Cop6eT byfeT MMeTb MATKYI0 KOHCUCTEHLMIO.

- MNopgaBawiTe Ha CTON MM NOCTaBbTe Ha XPaHEHWE B repMETUYHOM KOHTENHepe B MOPO3USIbHYIO0
Kamepy.

rPEAN®PYTOBbIN COPBET C MPOCEKKO

180 mn BoAbl

180 r caxapa

Llenpa 2 rpenndpytos
Cok 4 rpevindpyToB
LLlenoTka conun

150 M1 NpOCEKKO (MTaNbAHCKOE UTPUCTOE BUHO)

- CmewwanTe Bogy, caxap, Ueapy rpenndpyTta v conb B HeGOMbLION MAN CpefHel KacTpione,
nocTaBbTe Ha CPeAHUIA 1AW cnabblii oroHb. NoporpeBaiiTe cMech, MOKa caxap He PacTBOPUTCA.

- [lo6aBbTe rpeiindpyToBLIA COK B CMECb Caxapa 1 Leapbl 1 B3benTe. HakpoiiTe 1 noctaBbTe B
XOMOAWIBHUK KaK MUHUMYM Ha 2 Yaca, MPeAnoyTUTEIbHO Ha BCIO HOYb.

- MpoueaunTe cmech, a 3aTem ob6aBbTe MPOCEKKO 1 B3GenTe.

- MNepenente cmecb B MOPOXeHWULY C YCTaHOBJIEHHOW NoMnaTkou AnA pxenato. Hakponte
KPbILLIKOM.

« Bkntounte npubop u yctaHoBuTe Tamep Ha 45 MuHyT. CopbeT rotos, Korga CMecb HauHeT
3arycteBatb. CopbeT byaeT MeTb MArKyto KOHCUCTEHLMIO.

- [opasaiite Ha CTO/ UMM NOCTaBbTe Ha XPaHEHVE B FEPMETVUHOM KOHTEHEpe B MOPO3UIIbHYIO
Kamepy.

3AMOPOXEHHbI/ NOT'YPT C MEPCUKAMU

415-rpamoBas 6aHKa TOMTVIKOB Nepcrika B COOCTBEHHOM COKY
450 r rpeyeckoro norypta
150 Mn LeNbHOro MosIoKa

75 r caxapHoro necka

- Cnevite XMUAKOCTb U3 6aHKM C NMepcuKkamu, OTCTaBbTe B CTOPOHY 100 mn coka. lNepenoxute
nepcuku B 6neHaep.

- [lobaBbTe B GneHfep rpeyeckuii MOrypT, MOMIOKO, Caxap W OTCTaB/EHHbIV NEPCHKOBbIA COK.
B36eiite cMech B 6neHpepe [0 O4HOPOLHOCTY 1 PAaCTBOPEHUs caxapa.

. HaKp0|7|Te M NOCTaBbTe B XONIO4UNTbHUK KaK MUHUMYM Ha 2 vaca, npeanoyvYTnuTeIbHO Ha BCO HOYb.

«Mocne oxnaxaeHnsA cCHoBa B36eliTe CMeCb 1 NepenenTe ee B MOPOXEHWLY C NpeaBapuTeibHO
YCTaHOBJIEHHOW NIOMATKOW A1 MOPOXeHOoro. HakpomTe KpbILWKOWM.

« Bkntounte npnbop 1 yctaHoBuTe Tanimep Ha 40-50 MUHYT. 3aMOPOXKEHHbIN NOTYPT rOTOB, KOTAa OH
HayHeT 3arycteBatb. [JA NOAyYeHMA 3aMOPOXKEHHOTO MOrypTa 6oniee NIOTHOWM KOHCUCTEHLUN
ocTaBbTe Nprnbop paboTaoLmnm Jonblue.
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- MNopaBaiiTe Ha CTON UKW MOCTaBbTE Ha XPaHeHWe B repMETUYHOM KOHTeHepe B MOPO3MIIbHYIO
Kamepy.

3AMOPOEHHbIA NOT'YPT C MEAOM

750 r rpeyeckoro norypra
250 MA LenbHOro Monoka
150 r »knakoro meaa

« CMelLaliTe rpeyecknii Morypt, MOsIoko 1 mef. lNepemeluvBarite 4O MOnyYeHUA OLHOPOLHON
KOHCUCTEHLMW.

. HaKponTe N NOCTaBbTe B XONOAUNBbHUK KaK MUHUMYM Ha 2 yaca, npeanoyYTnUTENIbHO Ha BCHO HOYb.

- Mocne oxnaxaeHns CHoBa B36eliTe CMeCh 1 MepeNenTe ee B MOPOXKEHWLY C NpeaBapuTeNbHO
YCTaHOBJIEHHOW NIONAaTKOW 1A MOPOXKeHOoro. HakpomTe KpbILWKOW.

« BkntounTe npnbop 1 yctaHoBwMTE TaiMep Ha 40-50 MUHYT. 3aMOPOXEHHbIV IOTYPT rOTOB, KOrfAa OH
HauHeT 3arycrteBatb. [/ifi MONyYeHNsi 3aMOPOXKEHHOIO MOrypTa 6osee MiIoTHOM KOHCUCTEHLUM
ocTaBbTe Npubop paboTatowum JosbLue.

- NopaBaiiTe Ha CTOM WK NOCTaBbTe Ha XPaHEHWE B TePMETUUHOM KOHTENHEPE B MOPO3UIIbHYHO
Kamepy.

OCBEXAIOLUA AHAHACOBO-KOKOCOBbI/ HAMUTOK CO JIbAOM

350 M1 06e3XKMPEHHOTO KOKOCOBOIO MOJIOKA
250 M7 cBeXKeBbIXKATOro anesbCMHOBOIO COKa
300 r aHaHaca, Hape3aHHOro Kycoukamu

1 cnenbit 6aHaH

3 u.J1. KnaKoro mepa

- MomecTuTe BCe UHTPeAreHTbl B GieHAep UK KyXOHHbI KoMOaliH 1 B36uBaiTe B TeueHne 1-2
MVHYT O MOJTyYeHUs OfHOPOLHOM Macchbl.

« MNocTaBbTe B XONOQUIBbHUK Kak MWHUMYM Ha 2 yaca, NnpeanoYTUTEeNIbHO Ha BCIO HOYb.

« Mepenelite cMecb B MOPOXEHULLY C NpefBapuTeNbHO YCTaHOBIEHHOW NONATKOM ANA AXKenaTo v
HacTpolTe Talmep Ha 30 MMHYT. HannToK roto., Korga HaunHaT GOPMUPOBATLCA KPUCTANIIMKN
nbaa.

- MopasawiTe cpasy xe.

JOMALLUHUN INMMOHAJ CO JIbJOM

2 NMMoHa 6e3 BocKa
140 r caxapa
1 n xonofHou BoApbl
CBexxan mATa

- Monoxute caxap B GneHfep 1 m3menbuute 3-4 pasa B UMMYIbCHOM PEXMUME Ha BblCOKOW
CKOPOCTH.

« CpexbTe BepXYLUKN TMMOHOB C 060MX KOHLIOB, 3aTEM HAPEXbTe NIMMOHbI Ha YETBEPTUHKUN ©
nomectute B bneHaep, fobasbTe caxap 1 0,5 n xonoaHou Boabl. B36rBaiiTe Ha BbICOKOI CKOPOCTY
B TeueHue 20 cekyHA, TMb0 A0 Tex Nop, NOKa JIMMOH He ByAeT NONHOCTbIO U3MeSIbYEH.
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. I'Ipoue,ql/lTe JINMOHaAHYI0 CMeCb Yepes CNTO B MUCKY U ,E|O6aBbTe OCTaBLUYylOCA BOAY.
« [NocTaBbTe B XONOQUNbHUK Kak MWHNMYM Ha 2 yaca, NpeanoYTUTENIbHO Ha BCIO HOYb.

« [epenenTte cMecb B MOPOXEHMLIY C NPeBapUTESIbHO YCTaHOBMIEHHOW IONATKON AN1A AxKenaTto
N ycTaHoBuTe Talimep Ha 30 MVHYT. JIUMOHap roToB, Korga HaumHawT GopmMrpoBaTbCA
KPUCTanIMKM Nbja.

- MNopaBgaiiTe cpasy e C BETOUKOIN MATbI.
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CUISINART

140 avenue Aristide Briand

CUiSina tL ; 92120 MONTROUGE - FRANCE

( www.cuisinarteu )

Garantie Internationale / International Guarantee/ Internationale Garantie / Internationaal
garantiebewijs / Garanzia Internazionale / Garantia Internacional / Garantia Internacional / Gwarancja
miedzynarodowa / MexxayHapopaHas rapaHTuA

FRANCAIS : CUISINART vous garantit une mise en relation facilitée
avec ses services consommateurs de tous les pays. Pour connaitre
les coordonnées de votre service consommateur, composez le : N°VERT

ENGLISH : CUISINART guarantees easier contact with its customer France D 008002011 2014
services in every country. For details of the customer services in

your area, call: Belgique, Belgié, GREEN —
DEUTSCH : CUISINART gewéhrleistet Ihnen eine unkomplizierte Belgien D i 00 800 5000 6000

Kontaktaufnahme mit den Kundendienststellen in allen Léndern.
Um die Adresse Ihres Kundendienstes zu erfahren, wéhlen Sie: Nederland ( +31(79) 363 4242
NEDERLANDS : CUISINART garandeert u een eenvoudig contact
met de klantenservice in alle landen. Om telefonisch contact

met de klantenservice te verkrijgen, raadpleegt u het volgende Deutschland D GNEI\EBEEE‘ 00800 5000 6000
nummer:

ITALIANO : CUISINART garantisce in ogni paese un facile contatto Italia D [<11{33M 00 800 5000 6000

con i propri servizi di assistenza ai consumatori. Per conoscere i NUMBER _

./

dettagli del vostro servizio consumatori, telefonate al numero:

ESPANOL : CUISINART le facilita la comunicacion con los servicios Espafia D GNE,&EE,E‘ 00800 5000 6000
de atencion al cliente de todos los paises. Para conocer los datos
de su servicio de atencion al cliente, marque el: GREEN
PORTUGUES : A CUISINART facilita o acesso aos seus servicos de Portugal D NUMBER
apoio ao consumidor em todos os paises. Para entrar em contacto
com o seu servigo de apoio ao consumidor, marque o ndimero:
POLSKI : Firma CUISINART zapewnia Panstwu fatwy kontakt Polska o GNEI\EBEE'R“ 00 800 5000 6000
ze swoim dziatem obstugi klientéw we wszystkich krajach. Aby
uzyskac¢ dane kontaktowe dziatu obstugi klientéw w Panstwa +749572976 13
kraju, nalezy wybra¢ numer: Poccus ( )
PYCCKUW: CUISINART rapaHTpyeT Hannume cepBUCHbIX +7 495018 59 47
LeHTPOB B Nto6on cTpaHe. Mpu npuobpeteHnn npgennin
AoMalHero npumeHeHuna toproson mapku CUISINART
Ha TeppuTopumn Poccuiickoin Oepepaunm, nHdopmaumna
no 6AMXallwnmM CepBUCHBIM LeHTPam 1 UX aagpecam
NpPeAoCTaBAETCA Mo TenepoHy:
Facture - Ticket de caisse / Receipt - Sales ticket / Rechnung - Kassenschein
/| Factuur - Kasticket / Fattura - scontrino / Factura - Tique de «caja /
Factura - taldao de caixa / Faktura - Paragon / KeutaHuma - KaccoBblii uekK

Acheteur / Purchaser / Kaufer / Koper / Acquirente / Comprador / Comprador / Nabywca / Mokynatenb

« Merci de conserver cette carte de garantie avec loriginal de votre preuve d'achat.

« Please keep this warranty card with your original proof of purchase.

« Bitte bewahren Sie diese Garantiekarte zusammen mit dem Original lhres Kaufbelegs auf.

« Bewaar deze garantiekaart goed, samen met uw originele aankoopbewijs

« Conservare il presente attestato di garanzia con l'originale della prova d'acquisto.

« Debe conservar este certificado de garantia junto con el original de su prueba de compra.

- Conserve este certificado de garantia com o original do comprovativo de compra.

« Prosze zachowac te karte gwarancyjnq z oryginatem dowodu zakupu.

«[loxanyticma, coxpaxalime 0aHHbIU 2apaHMUUiHbIT MAaoH 8Mecme ¢ opu2UHanamu OoKyMeHmMos, NOOM8epXIaoWux Bawly nokynky.

Hot Line: 00 800 5000 6000
cuisinart_international@conair.com
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FRANCAIS : GARANTIE uniquement d'application en France + DOM/COM
(Martiniq éuni yane, deloupe, Mayotte, Saint-Pierre-et-

iq Saint-Barthél ), lle Calédonie, Polynésie Francaise,
Wallis-et-Futuna
3ans de garantie a compter de la date d’achat sur présentation d'une preuve
d'achat.

- Un échange standard (produit identique ou a défaut produit équivalent)
du produit sera effectué pendant cette période (ticket de caisse ou facture).

La garantie couvre tout défaut de fabrication ou vice de matiére mais

s'applique sous certaines conditions. En particulier :

- L'appareil doit avoir été utilisé exclusivement et conformément a sa
destination, telle quindiquée dans la notice d'utilisation et pour un usage
non professionnel.

- La garantie exclut les détériorations résultant d'une mauvaise utilisation,
d’une chute, de démontage, réparation ou modification effectués par des
personnes non autorisées par Cuisinart, d'une négligence, d'une utilisation
a une tension électrique non appropriée ou avec des accessoires ou
consommables non adaptés.

- Les accessoires et consommables ne sont pas pris en charge dans le cadre de
cette garantie.

- La garantie ne s'applique pas pour les dommages causés par une catastrophe
naturelle telle qu'un incendie ou dégat des eaux.

Nos produits peuvent étre réparés, échangés ou remboursés, au choix exclusif

de Cuisinart et de son revendeur.

Cette garantie Cuisinart vient en complément de la garantie légale de

conformité telle que mentionnée aux articles L. 211-4 a L. 211-13 du code de

la consommation et de celle relative aux défauts de la chose vendue, dans les
conditions prévues aux articles 1641 a 1648 et 2232 du Code Civil.

Extrait du Code de la consommation :

Art. L. 211-4. « Le vendeur est tenu de livrer un bien conforme au contrat et répond

des défauts de conformité existant lors de la délivrance. Il répond également des

défauts de conformité résultant de I'emballage, des instructions de montage ou de
l'installation lorsque celle-ci a été mise a sa charge par le contrat ou a été réalisée
sous sa responsabilité ».

Art. L. 211-12. « L'action résultant du défaut de conformité se prescrit par deux ans

a compter de la délivrance du bien ».

Art. L. 211-5. « Pour étre conforme au contrat, le bien doit :

1. Etre propre a I'usage habituellement attendu d’un bien semblable et, le cas
échéant :

- correspondre a la description donnée par le vendeur et posséder les qualités que

celui-ci a présentées a I'acheteur sous forme d'échantillon ou de modeéle ;

- présenter les qualités qu'un acheteur peut légitimement attendre eu égard
aux déclarations publiques faites par le vendeur, par le producteur ou par son
représentant, notamment dans la publicité ou l'étiquetage.

2. Présenter les caractéristiques définies d'un commun accord par les parties ou étre
propre a tout usage spécial recherché par I'acheteur, porté a la connaissance du
vendeur et que ce dernier a accepté ».

Extrait du Code civil :

Art. 1641. « Le vendeur est tenu de la garantie a raison des défauts cachés de la

chose vendue quila rende impropre a 'usage auquel on la destine, ou qui diminuent

tellement cet usage, que I'acheteur ne l'aurait pas acquise, ou n'en aurait donné qu'un
moindre pri, s'il les avait connus ».

Art. 1648 - alinéa Ter. « Laction résultant des vices rédhibitoires doit étre intentée

par I'acquéreur dans un délai de deux ans a compter de la découverte du vice »

Piéces détachées et accessoires :

Ce produit n‘étant pas réparable, aucune piéce détachée de réparation n'est
disponible.

Toutefois, vous pouvez vous procurer les différents accessoires et consom-
mables indispensables a I'utilisation du produit pendant une période d'au
moins 5 ans a compter de la date d'achat. Pour cela, merci de contacter le
service consommateurs Cuisinart.

FRANCAIS : GARANTIE (pays autres que la France)

Cuisinart vous offre 3 ans de garantie contre tout défaut de fabrication. Un
échange standard (produit identique ou a défaut produit équivalent) du pro-
duit sera effectué pendant cette période. Pour en bénéficier, le présent bon
doit comporter l'original de la preuve d'achat (ticket de caisse ou facture)
ainsi que vos coordonnées complétes. La garantie exclut les détériorations
résultant d'une mauvaise utilisation, d'une chute, de démontage ou de répa-
ration par des personnes non autorisées. Cette garantie contractuelle vient
en complément de la garantie légale.

ENGLISH: GUARANTEE

Cuisinart offers you a 3-year warranty. We offer a standard exchange of the
appliance (identical or equivalent) during this period. To benefit from the war-
ranty, the original proof of purchase (sales ticket or receipt) must be attached
to this warranty slip along with your full contact details. The warranty does not
cover damage resulting from misuse, falls, dismantling, or repair by unautho-
rized persons. This guarantee in no way affects your rights under statutory law.

DEUTSCH: GARANTIE

Cuisinart bietet 3 Jahre Garantie. In diesem Zeitraum erfolgt ein
Standardumtausch des Geréts (identisches Produkt oder gegebenenfalls
gleichwertiges Produkt). Um auf diese Garantie zurtickgreifen zu konnen,
muss dem vorliegenden Garantieschein das Original des Einkaufsbelegs

(Kassenzettel oder Rechnung) beigelegt werden. Die Garantie schlieBt
Schaden aufgrund einer unsachgemaRen Verwendung, eines Sturzes, eines
Zerlegens oder einer Reparatur durch nicht autorisierte Personen aus. Diese
Garantie schrankt auf keinen Fall Ihre gesetzlichen Rechte ein.

NEDERLANDS: GARANTIE

Cuisinart biedt u 3 jaar garantie. Tijdens eventuele reparatie wordt standaard
een vervangend product (een zelfde of vergelijkbaar apparaat) beschikbaar
gesteld. Om hiervan gebruik te kunnen maken dient u deze volledig ingevulde
bon en het originele aankoopbewijs te overleggen. De garantie omvat niet
beschadigingen voortvloeiend uit een verkeerd gebruik, een val, demontage
of herstelling door onbevoegde personen. Deze garantie heeft op geen enkele
manier invloed op uw rechten volgens de statutaire wet.

ITALIANO: GARANZIA

Cuisinart vi offre 3 anni di garanzia. Durante tale periodo sara effettuato uno
scambio standard (prodotto identico o, in mancanza, prodotto equivalente).
Per beneficiare della garanzia, il presente buono deve essere accompagnato
dall'originale della prova di acquisto (scontrino o fattura) e dai vostri dati
completi. Dalla garanzia sono esclusi deterioramenti dovuti ad un errato
utilizzo, a cadute, a smontaggio o riparazione eseguiti da personale non
autorizzato. La presente garanzia non influisce in alcun modo sui vostri diritti
in base alle normative vigenti.

ESPANOL: GARANTIA

Cuisinart le ofrece 3 afos de garantia. Durante este periodo se llevara a cabo un
cambio estandar (producto idéntico o, en su defecto, producto equivalente).
Para utilizarla, debe adjuntar a este bono el original de la prueba de compra
(tique de caja o factura), asi como sus datos completos. La garantia excluye
el deterioro derivado de una utilizacion incorrecta, una caida, el desmontaje
o la reparacion realizados por personal no autorizado. Lo dispuesto en este
contrato de garantia no puede afectar en modo alguno a los derechos que
le otorga la legislacion de su pais.

PORTUGUES: GARANTIA

A Cuisinart oferece 3 anos de garantia contra qualquer defeito de fabrico.
Durante esse periodo sera efetuada uma troca padrdo (produto idéntico ou,
na sua falta, produto equivalente). Para beneficiar da garantia, esta deve ser
acompanhada do comprovativo de compra (talao de caixa ou factura), bem
como dos dados completos do comprador. Da garantia sao excluidas as dete-
rioragoes resultantes de uma utilizagao deficiente, de uma queda, de desmon-
tagem ou de reparagao por pessoas nao autorizadas. O disposto na presente
garantia contratual nao afeta os direitos legais vigentes no pais do comprador.

POLSKI: GWARANCJA

Firma Cuisinart udziela gwarancji 3-letniej dotyczacej wad produkcyjnych.
W tym okresie przeprowadzona zostanie standardowa wymiana (na pro-
dukt identyczny lub réwnowazny). Aby z niej skorzystac, niniejszy bon musi
zawierac oryginalny dowdd zakupu (paragon lub fakture) oraz Panstwa petne
dane identyfikacyjne. Gwarancja nie obejmuje uszkodzen wynikajacych z
niewfasciwego uzytkowania, upadku, demontazu lub przeprowadzenia
naprawy przez osoby nieupowaznione. Niniejsza gwarancja umowna stanowi
uzupetnienie gwarancji prawnej.

PYCCKUW: TAPAHTUSA

Mpwn npro6peTeHnn ToBapoB JOMALUHErO MPUMEHEHUA TOPTOBOV MapKu
Cuisinart Ha TeppuTtopun Poccuiickoit efepaLiun Mbl Jaem rapaHTuio
Ha BCe 3aBOACKMeE AedeKTbl B TeueHue 3 (Tpex) rofa (rapaHTuiHbIil CpoK).
B cnyyae obHapyXeHWA B YKa3aHHbI rapaHTUiiHbI CPOK AedeKToB,
BbI3BaHHbIX HEAOCTATOYHbIM KAYECTBOM MaTepUasnoB Ui cGopKm B 3nenin,
nprobpeteHHoMm B Poccuiickoit Deaepauny, B rapaHTUiiHbIA NEPUOA OHO
MOXeT ObiTb 3aMEHEHO Ha HOBOE WM aHaNoTMYHOe B COOTBETCTBUM C
DepnepanbHbiM 3akoHoM «O 3awWuTe npas noTpebuteneit». fapaHTuitHas
3amMeHa NPOM3BOANTCA NPV NPebABAEHIN JOKYMEHTOB, NOATBEPXAAIOLLINX
NOKYMKY ToBapa (4ek, KBUTaHL|WI0, rapaHTUIHbIV TaNloH C OTMeTKaMM 1 T.N.)
npy ycnoBum cobniofeHna NpaBun SKCyaTaLyi, ONNCaHHbIX B UIHCTPYKLNK
N0 3KCNANyaTaLun U3fenva.

fapaHTuA Ha N3aenuA He PacNPOCTPAHAETCA B CAIyYanX MeXaHUYeckux
noBpeXAeHNi, HeHap, UCronb3o| , BbIXOfA U3
CTPOA U3[eNVA 13-3a NOMajaHNA BHYTPb NHOPOAHbIX NPEAMETOB, KIAKOCTEN,
HaCceKOMbIX 1 T.N., ero NajeHus; pa3bopKi, PeMOHTa N1 Npeo6pasoBaHmsA
Anuamu, He ynonHomoueHHbiMu Cuisinart n/unu ecny MCnonb3oBaHbl
HEOPUrMHaNbHble AeTanu; BCKPLITUA NNOMb Ha U3AENNN; NCNONb30BaHWA
V3[1ennil B YCNOBUAX 1 PeXUMAX, OTINYAIOLLMXCA OT ObITOBbIX; HapyLIEHNA
VHCTPYKLMI NO SKCMNyaTaLmim.

lapaHT1A He PacNPOCTPaHAETCA Ha aKceccyapbl 1 KOMMNEKTYIoLe.

B cnyyae npefibABneHNA NpeTeH3uii B COOTBETCTBUM C YCIOBUAMI HaCTOALLEN
lapaHTUK nepepalite n3penue LiENMKOM BMeCTe C rapaHTUIHbIM TaNoHOM B
N060i U3 LEHTPOB CEPBUCHOTO 06CNYXNBAHNA.

[apaHTUitHbI CpoK - 3 rofa
Cpok cry6bl - 3 roga
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