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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 étre réservé aux
utilisations décrites dans le mode d'emploi. Lutilisation
incorrecte de I'appareil peut provoquer des blessures.

PRECAUTIONS IMPORTANTES

au chaud avec précaution. La surface peut étre

f « AVERTISSEMENT : utiliser le récipient de maintien
chaude.

« Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés de 8 ans et
plus a condition qu'ils soient placés sous la supervision d'un
adulte ou aient recu des instructions concernant I'utilisation
de l'appareil en toute sécurité et quiils comprennent les
dangers inhérents a I'utilisation de I'appareil. Le nettoyage
et I'entretien de I'appareil ne peuvent étre effectués par des
enfants, sauf si ceux-ci ont 8 ans ou plus et sont placés sous
la supervision d’'un adulte. Lappareil et son cordon électrique
doivent étre conservés hors de la portée des enfants agés de
moins de 8 ans.

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

« Cetappareil peut étre utilisé par des personnes présentant des
capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites ou par
des personnes dénuées d’expérience ou de connaissances a
condition que celles-ci soient supervisées ou aient recu des
instructions concernant l'utilisation de l'appareil en toute
sécurité et qu'elles comprennent les dangers inhérents a
I'utilisation de I'appareil.




« Ne pas utiliser de I'eau pour nettoyer la plaque chauffante en
raison de la connexion électrique.

« Manipuler le bol accumulateur de froid avec précaution.
Eviter tout contact avec des mains humides.

+Ne pas utiliser I'appareil si le cordon d’alimentation est
endommagé. Si le cordon d’alimentation est endommagé,
cesser immédiatement d'utiliser l'appareil. Si le cordon
d'alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par
le fabricant. Retourner l'appareil au service a la clientéle
(consulter le chapitre « Garantie internationale », page 94).
Le consommateur ne peut pas tenter de réparer lui-méme
I'appareil.

+ Ne pas enrouler le cordon d’'alimentation autour du corps de
I'appareil pendant ou aprés son utilisation.

+ Ne pas laisser le cordon d’'alimentation suspendu au bord de
la table ou du plan de travail de la cuisine.

+Veiller a ce que le cordon dalimentation n'entre pas en
contact avec des sources de chaleur.

« Cet appareil est destiné a un usage 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; |'utilisation par les clients des hotels, motels et autres
environnements a caractére résidentiel; les environnements
de type chambres d’hobtes.

SECURITE ELECTRIQUE

- Vérifier que la tension a utiliser correspond a la tension de
I'appareil ; celle-ci est indiquée sur la base de I'appareil.

« Cet appareil n'est pas destiné a étre contrélé au moyen d'une
minuterie externe ou d'un systéme de commande a distance.

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




+ Ne jamais tirer sur le cordon d’alimentation pour débrancher
I'appareil.

« Toujours s'assurer d’avoir les mains seches avant de toucher
le cordon d’alimentation ou de retirer la fiche de la prise de
courant.

SECURITE GENERALE

«Veiller a ce que I'ensemble des éléments d’emballage ainsi
que les étiquettes et autocollants promotionnels soient
retirés de I'appareil avant la premiere utilisation.

- Vérifier que l'appareil ne présente pas de traces apparentes
de dommages avant son utilisation. Ne pas utiliser I'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 94).

«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 prés d’un brileur électrique ou
a gaz chaud.

+ 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 l'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.

« Vérifier régulierement toutes les pieces avant I'emploi. Si une
piece est endommagée, NE PAS UTILISER l'appareil.

« Pour éviter tout risque de blessure ou d’'incendie, ne pas
couvrir I'appareil pendant son utilisation.

« Pour éviter tout risque d’incendie, de choc électrique ou




de blessure, ne pas immerger l'unité principale, le cordon
d'alimentation ou la fiche dans de I'eau ou dans tout autre
liquide, et ne pas les placer au lave-vaisselle.

+ Ne pas utiliser le bol accumulateur de froid sur une flamme,
sur une plaque chaude ou dans un four. Ne pas exposer a
une source de chaleur. Ne pas laver au lave-vaisselle ; le non-
respect de cette consigne peut provoquer un incendie, un
choc électrique ou des blessures.

AVERTISSEMENT : les sachets en polyéthyléne

@ entourant l'appareil ou I'emballage peuvent étre
dangereux. Pour éviter tout risque de suffocation,
conserver ces sachets hors de la portée des bébés et
des enfants. Ces sachets ne sont pas des jouets.

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 systéme de gestion de la qualité. En cas de questions
concernant la sécurité et la conformité de nos produits, merci
de prendre contact avec le service a la clientéle (consulter le

chapitre « Garantie internationale », page 94).

Mise au rebut des équipements électriques et
électroniques en fin de vie

Ce symbole figurant sur le produit ou son emballage

EE indique que cet appareil ne peut étre traité comme
un déchet ménager. Au contraire, celui-ci doit étre

déposé dans un point de collecte adéquat dédié au recyclage
d'équipements électriques et électroniques. En veillant
a ce que ce produit soit mis au rebut correctement, vous
contribuerez a éviter de potentielles conséquences néfastes
pour l'environnement et la santé publique qui pourraient
découler d'un traitement des déchets inapproprié du produit.




Pour obtenir de plus amples informations concernant le
recyclage de ce produit, veuillez prendre contact avec votre
administration locale ou votre service local de traitement des
déchets ménagers.

2. INTRODUCTION

Félicitations ! Vous venez d’acheter la machine a glaces italiennes 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 aprés 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. CARACTERIST'QU ES PRODU IT (voir couverture)

. Couvercle easy-lock avec ouverture
. Trois récipients a garnitures
. Molettes de distribution des garnitures

. Déversoir a garnitures

1

2

3

4

5. Levier de distribution
6. Plaque de maintien au chaud avec récipient en acier inoxydable
7. Bacd’égouttage amovible

8. Support a cornet (non illustré)

9. Pale (non illustrée)

10. Bol accumulateur de froid 1,42 | (non illustré)

11. Bouton d’alimentation (non illustré)

12. Entonnoir a décorations (non illustré)

4. UTILISATION
A. AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Avant d'utiliser la machine a glaces italiennes pour la premiére fois, s'assurer que tous les
emballages ont été retirés et qu'elle est placée sur une surface plane. Nettoyer le couvercle, le bol
accumulateur de froid et la pale dans de I'eau chaude savonneuse.

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

Préparer le bol accumulateur de froid

Le bol accumulateur de froid doit étre complétement gelé avant toute utilisation. Laver et
sécher le avant de le refroidir. Emballer le dans un sachet en plastique afin d'éviter les brGlures
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de congélation. Le temps nécessaire au refroidissement dépend de la température de votre
congélateur.

Enregle générale, le temps de refroidissement séleve a 24 heures au minimum, a une température
de congélation maximale de -18 °C. Secouer le bol pour savoir s'il est completement gelé. Si vous
n‘entendez pas un bruit de liquide, c’est que celui-ci est entierement gelé.

Il est recommandé de placer le bol accumulateur de froid a I'arriere du congélateur, la ou la
température est la plus basse. Disposer le sur une surface plane et en position verticale afin de le
refroidir de maniére uniforme. Pour plus de facilité, laisser en permanence le bol accumulateur de
froid au congélateur. Ainsi, il sera toujours prét a étre utilisé.

Assembler la machine a glaces italiennes

N.B. : une fois sorti du congélateur, le bol dégéle rapidement. Pour garantir un résultat optimal,
préparer la recette avant d’assembler I'appareil.

1. Retirer le bol accumulateur de froid du congélateur. Placer le dans son emplacement. Insérer
la pale dans le trou, a l'intérieur du couvercle. Aligner correctement la pale et verrouiller-la en
appuyant dessus jusqu'au clic. (Fig.1)

2. Placer les récipients a garnitures dans les compartiments sur le c6té de la machine en veillant a
ce qu'ils soient bien en place. Fermer les couvercles.
REMARQUE:: les récipients a angles arrondis doivent étre insérés dans les compartiments latéraux.

3. Assembler le levier avec la poignée. Placer le levier a I'avant et juste en dessous de I'appareil,
mais a un angle de 45 degrés. Aligner le trou du produit avec celui de la poignée et tourner
dans le sens des aiguilles d’'une montre jusqu’a ce que la poignée soit dans la bonne position.
(Fig.2)

4. Glisser le déversoir a garnitures dans le compartiment correspondant, sous les récipients. Le
faire coulisser completement, jusqu’au fond. (Fig.3)

5. Placer le bac d’égouttage sur le socle, sous le distributeur. Placer le couvercle équipé de la pale
sur le bol accumulateur de froid et appuyer dessus jusqu’a le verrouiller par un clic. Pour retirer
le couvercle, enfoncer les deux poussoirs latéraux. (Fig.4)

B. PREPARER DE LA GLACE ITALIENNE ET DU YAOURT GLACE

Assembler I'appareil et remplir les récipients a garnitures avec les garnitures souhaitées.
REMARQUE : ne pas verser de liquides dans les récipients a garnitures.

Préparer la recette de creme glacée. La capacité maximale s‘éléve a 0,8 - 0,9 | de mélange, car le
volume de préparation va augmenter durant le turbinage. Pour un résultat optimal, utiliser des
ingrédients refroidis au préalable et préparer le mélange dans un récipient doté d'un bec verseur.

Une fois que la préparation est préte, placer le bol accumulateur de froid dans la machine.

REMARQUE : une fois sorti du congélateur, le bol doit étre utilisé immédiatement, car il dégele
rapidement.

Tourner le bouton d’alimentation sur ON : la pale se met en marche. Verser le mélange dans le bol
par l'ouverture dans le couvercle.

REMARQUE : avant de verser le mélange dans le bol, s'assurer que le levier de distribution est
bien verrouillé et que la poignée est relevée.

Avec un mélange de créme glacée refroidi au préalable, la préparation sera préte apres environ 25
a 30 minutes. La durée de turbinage dépendra de la recette et du volume de préparation.

REMARQUE : régler une alarme sur 15 minutes et vérifier la consistance de la préparation afin
de savoir a quel moment servir. La pale doit continuer a tourner durant la distribution de glace.



Servir de la glace italienne ou du yaourt glacé

Une fois que la glace est préte, la pale doit continuer a tourner durant la distribution. Tenir un
cornet ou une coupe a quelques centimetres sous le déversoir et baisser le levier. Pour obtenir
une jolie spirale, faire tourner le cornet ou la coupe a mesure que la glace sort du distributeur.
Une fois le cornet ou la coupe rempli(e), relever le levier pour interrompre la distribution de glace.

REMARQUE : pour tester la consistance de la glace, baisser le levier et verser une petite quantité
dans un bol. Sila consistance est trop liquide, reverser la glace dans le bol et continuer le turbinage.
Vérifier régulierement la consistance jusqu’a obtenir la bonne texture.

REMARQUE : si la plupart des tailles de cornets conviennent, les formats plus grands devront
cependant étre inclinés au moment de servir.

Tourner les molettes de distribution de garnitures pour ajouter les garnitures de votre choix.
Pour éviter d’en renverser au moment de servir, tenir le cornet ou la coupe prés du déversoir.
REMARQUE : si les garnitures sont trop sucrées, les molettes peuvent étre difficiles a tourner.
REMARQUE : ne pas laisser les garnitures dans les récipients lorsque la machine nest pas utilisée,
car elles finiraient par s'agglutiner. Il est conseillé de remplir les récipients uniquement avec la
quantité nécessaire et de les vider a chaque fois.

Une fois que la glace a atteint la consistance désirée, servir rapidement et s'assurer que la machine
continue a turbiner durant la distribution.

IMPORTANT : NE PAS éteindre I'appareil pendant le turbinage, car la préparation geélera et il ne
sera peut-étre pas possible de reprendre la distribution.

IMPORTANT : NE PAS conserver la glace dans le bol accumulateur de froid. Elle collerait aux parois
et risquerait de I'abimer. Toujours conserver la glace dans un récipient hermétique. Si elle est
conservée au congélateur, elle perdra son onctuosité.

C. GUIDE DES CREMES GLACEES

Glace semi-solide contenant moins de matieres grasses
Glace italienne de lait qu'une glace traditionnelle, ce qui lui confére une
texture plus onctueuse.

. Yaourt frais, glacé et aéré. Généralement plus acide et
Yaourt glacé

moins gras que la creme glacée.

D. GARNITURES RECOMMANDEES

Ces produits sont disponibles dans la plupart des supermarchés :
« M&M’s concassés

- Pépites de chocolat concassées

- Vermicelles

- Vermicelles au chocolat

« Noix concassées

« Biscuits et cookies broyés

REMARQUE : ne pas utiliser de pépites de chocolat ou de M&M'’s entiers, trop grands pour le
distributeur. Privilégier les vermicelles plutét que les billes, trop petites et qui ne seront pas
distribuées efficacement. Vider les récipients a garnitures lorsque la machine n'est pas utilisée.
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REMARQUE : afin de s'assurer que la taille des décorations convient pour la distribution, il est
recommandé de remplir les récipients a décorations a I'aide de I'entonnoir fourni avec la machine.

Utiliser la plaque de maintien au chaud
La plague de maintien au chaud permet de garder les sauces au chaud. Pour I'allumer, tourner
simplement le bouton situé sur le c6té de la machine sur « maintien au chaud ».

REMARQUE : la plaque de maintien au chaud ne doit pas étre utilisée pour réchauffer des sauces
ou faire fondre du chocolat. Sa fonction se résume uniquement a garder au chaud les sauces
préchauffées, jusqu’au moment de servir.

E. PROTECTION CONTRE LES SURCHARGES DU MOTEUR

L'appareil est équipé d'un dispositif de protection contre les surcharges qui coupe le moteur en
cas de surchauffe. Cela peut se produire si la glace est trés épaisse ou si I'appareil a fonctionné
pendant une période trop longue. Cela peut également se produire si la pale ne tourne pas.

Pour redémarrer, débrancher I'appareil et laisser le au repos pendant au moins 20 minutes.
L'appareil peut étre rallumé aprés 20 minutes.

Si la glace géle trop, elle devient trop épaisse pour étre servie et empéche la pale de tourner :
arréter l'appareil, retirer le bol accumulateur de froid et récupérer le contenu dans un récipient
hermétique adéquat afin de le conserver au congélateur.

5. RESOLUTION DES PANNES

Probleme Solution
Le bol accumulateur de | Abaisser la température du congélateur. Le congélateur doit
froid ne géle pas impérativement atteindre une température de -18 °C ou moins.
Ne pas laver le bol au lave-vaisselle, car cela risquerait de
I'endommager.

Ne pas laisser le bol hors du congélateur pendant plus de 5 minutes
avant de préparer la creme glacée.

La créeme glacée n'est Vérifier la recette et s'assurer que les ingrédients et quantités
pas préte dans le délai | utilisés sont corrects.

recommandé S'assurer que le bol accumulateur de froid a bien été congelé
pendant 24 heures avant de I'utiliser (il ne faut pas entendre de
liquide dans le bol lorsqu’on le secoue).

L'utilisation d'ingrédients qui n'ont pas été refroidis au préalable
aura un impact sur le temps de turbinage de la créme glacée.

La distribution de glace | La glace est peut-étre devenue trop épaisse. Vérifier et, au besoin,
ne fonctionne pas réduire le temps de turbinage.

S'assurer d'utiliser une recette mise au point pour la machine a
glaces italiennes. D'autres recettes de glaces peuvent étre utilisées,
mais la préparation devra peut-étre étre prélevée directement dans
le bol.

Vérifier la recette et s'assurer que les ingrédients et quantités sont
corrects. Si la créme glacée reste bloquée, la retirer du récipient et
la transvaser dans un récipient hermétique adéquat.




Le moteur s’arréte La creme glacée est peut-étre trop épaisse. Vérifier le temps de
préparation. Eteindre la machine pendant au moins 20 minutes.
Nettoyer la machine et mettre le bol accumulateur de froid au
congélateur. Recommencer la préparation une fois que le bol a été
congelé pendant la durée recommandée.

La distribution Controler le déversoir et s'assurer que les garnitures ne sont
de garnitures ne pas coincées. Nettoyer et sécher le déversoir. Controler que les
fonctionne pas garnitures ne fondent pas ou ne sont pas coincées. Elles peuvent

étre trop petites ou trop grandes.

La pale ne tourne pas Vérifier que le bol accumulateur de froid ne contient pas de
glace issue de bralure de congélation. Pour éviter les bralures de
congélation, envelopper le bol accumulateur de froid dans un
sachet en plastique. Vérifier que I'appareil est allumé. La glace est
peut-étre trop épaisse. S'assurer que la pale est bien verrouillée :
insérer I'engrenage de la pale dans le trou situé sous le couvercle.
Aligner correctement la pale et la verrouiller en appuyant dessus
jusqu'au clic.

6. NETTOYAGE ET ENTRETIEN

- Nettoyer soigneusement chaque piece avant la premiére utilisation et apres chaque utilisation.
«Toujours débrancher I'appareil avant de le nettoyer.
- Ne pas utiliser de détergents abrasifs, d'ustensiles ou d'éponges a récurer, qui risqueraient de

provoquer des dommages. Frotter simplement I'extérieur a I'aide d’un chiffon propre et humide
et sécher soigneusement.

- Socle : frotter a l'aide d'un chiffon humide et sécher. Ne jamais utiliser d’abrasifs et ne jamais
immerger dans l'eau.

- Bol accumulateur de froid et couvercle : laver a la main dans de I'eau chaude savonneuse
et sécher soigneusement. NE PAS LAVER AU LAVE-VAISSELLE ET NE PAS UTILISER DE
DETERGENTS OU D’USTENSILES ABRASIFS.

- Poignée et levier de distribution : laver soigneusement a la main dans de l'eau chaude
savonneuse. Eliminer tous les résidus de créme glacée en nettoyant le levier de distribution en
position ouverte (poignée vers le bas) et en position fermée (poignée vers le haut).

- Pale, récipients et déversoir a garnitures et bac d’égouttage : laver a la main dans de l'eau
chaude savonneuse et sécher soigneusement. Ces pieces peuvent également étre lavées au
lave-vaisselle, uniquement dans le panier supérieur.

- Tout autre type d'entretien doit étre effectué par un représentant agréé.

Plaque de maintien au chaud : nettoyer a lI'aide d’un chiffon humide. NE PAS IMMERGER
DANS DE L'EAU EN RAISON DE L'ELEMENT ELECTRIQUE SITUE EN DESSOUS.

N.B. : ne pas utiliser de détergents abrasifs, d'ustensiles ou d'éponges a récurer, car cela risquerait
d'endommager le boitier principal.



7. RECETTES
GLACE ONCTUEUSE A LA VANILLE

Portions: 8
Temps de préparation : 10 min
Temps de turbinage : env. 30 min

Ingrédients :

235 ml de lait entier bien froid

150 g de sucre extrafin

500 ml de créeme épaisse bien froide
1 a2 c.ac. dextrait de vanille

Préparation :

«Verser le lait et le sucre dans un récipient de taille moyenne. A l'aide d’un batteur électrique
(a faible vitesse) ou d'un fouet, mélanger jusqu’a ce que le sucre soit dissous.

«Incorporer la creme épaisse et l'extrait de vanille. Couvrir et réfrigérer jusqu'a ce que la
préparation soit refroidie.

- Allumer la machine et y verser le mélange refroidi. Laisser turbiner jusqu’a ce que la glace ait
atteint la consistance souhaitée. Vérifier la consistance aprés environ 25 minutes en déposant
une petite quantité dans un bol. Si la préparation parait trop liquide pour couler uniformément,
la reverser dans le bol accumulateur de froid et poursuivre le turbinage pendant quelques
minutes.

- Lorsque la glace est préte, tenir un cornet ou une coupe juste sous le bec verseur et servir en
tournant lentement, a mesure que la glace sécoule.

« Ajouter les sauces et décorations souhaitées et déguster.
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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. There is a risk of injury if the product is
misused.

IMPORTANT SAFEGUARDS
« WARNING: very hot surfaces.

& Take care when using the warming cup, surface
could be hot.

« This appliance can be used by children aged from 8 years
and above if they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance in a safe way and if they
understand the hazards involved. Cleaning and user
maintenance shall not be made by children unless they
are aged from 8 years and above and supervised. Keep the
appliance and its cord out of reach of children aged less than
8 years.

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

+ Appliances can be used by 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 if they
understand the hazards involved.

+ Do not use water to clean the heating plate, due to the
electrical connection.

« Take care when handling the freezer bowl. Avoid contact with
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wet hands.

+ Do not use the appliance if the supply cord is damaged. In the
event of supply cord damage, discontinue use immediately.
If the supply cord is damaged, it must be replaced by the
manufacturer. Return the appliance to the Customer Care
Centre (see “International guarantee” on page 94). No repair
must be attempted by the consumer.

+ Do not wrap the supply cord around the main body of the
appliance during or after use.

+ Do not leave the supply cord hanging over the edge of a
kitchen table or worktop.

+ Do not allow the supply cord to come into contact with
sources of heat.

« This appliance is intended for 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.

ELECTRICAL SAFETY

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

- The appliance is not intended to be operated by means of an
external timer or separate remove control system.

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

» Never pull the plug out of the mains socket by the supply
cord.

« Always ensure that your hands are dry before touching the
supply cord or removing the plug from the mains socket.
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GENERAL SAFETY

« Ensure all packaging materials and any promotional labels or
stickers are removed from the appliance before first use.

« 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 94).

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

- Position the Soft Serve Ice Cream Maker on a stable, level
surface, near a power socket.

+ Do not place the appliance on or near a hot gas or electric
burner.

« Do not use accessories or attachments with this appliance,
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.

- Periodically check all parts before use. If any part is damaged
DO NOT USE.

«To avoid injury or possible fire, do not cover the appliance
when in use.

- To protect againt fire, electric shock or personal injury, do not
immerse the main unit, power cord or plug in water or other
liquids or place in a dishwasher.

« Do not use the freezer bowl on flames, hot plates or ovens.

Do not expose to heat source. Do not wash in dishwasher;
doing so may cause risk of fire, electric shock or injury.
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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.

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 1SO09001:2015 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 94).

at the end-of-life

This symbol on the product or on the packaging
I indicates that this product may not be treated as
household waste. Instead it should be handed over
to the appliance collection point for the recycling of electrical
and electronic equipment. By ensuring this product is
disposed of correctly you will help prevent potential negative
consequences for the environment and human health which
could otherwise be caused by inappropriate waste handling of
the product. For more detailed information about the recycling
of this product, please contact your local council office or your
household waste disposal service.

E Disposing of electrical and electronic appliances

2.INTRODUCTION

Congratulations on your purchase of the Cuisinart Soft Serve Ice Cream Maker!

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
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3. PRODUCT FEATU RES (refer to cover)

Easy-Lock Lid with Opening

Three Topping Containers

Topping Dispensing Dials

Toppings Chute

Dispensing Handle

Keep Warm with Stainless Steel Cup
Removable Drip Tray

Cone Holder (Not Shown)

9. Mixing Paddle (Not Shown)

10. 1.42L Ice Cream Bowl (Not Shown)
11. Power Dial (Not Shown)

12. Toppings Mix In Gauge (Not Shown)

® NU AWM=

4. USE
A. BEFORE FIRST USE

Before using your Soft Serve Ice Cream Maker for the first time, ensure all packaging is removed
and it's placed on a flat surface. Clean the lid, freezer bowl and mixing paddle in warm, soapy
water.

N.B. Do not clean any of the parts with abrasive cleaners or hard implements.

Preparing the Freezer Bowl

The freezer bowl must be completely frozen before you begin. Before freezing, wash and dry the
bowl. Wrap it in a plastic bag to prevent freezer burn. The length of time required to freeze in the
freezer, depends on the temperature of your freezer.

In general, freezing time should be a minimum of 24 hours, with a freezer temperature of -18°C
or cooler. To determine whether the bowl is completely frozen, shake it. If you do not hear liquid
moving, the cooling liquid is frozen.

We recommend that you place the freezer bowl in the back of your freezer, where it is coldest.
Place the freezer bowl on a flat surface, in its upright position, for even freezing. For convenience,
leave your freezer bowl in the freezer at all times. It will be ready for immediate use, at any time.

Assembling the Soft Serve Ice Cream Maker

N.B: The bowl! will begin to defrost rapidly after being removed from the freezer. Have your recipe
prepared before assembling the ice cream maker, to ensure perfect results.

1. Remove the freezer bowl from the freezer. Place the freezer bowl into the main housing of the
ice cream maker. Locate and align the mixing paddle into the hole, on the underside of the lid.
Align and push into place until it clicks and locks into place. (Fig.1)

N

.Slide the topping containers into the indent on the side of the ice cream maker, so they are
firmly in place. Place the lids over the top.

NOTE: The topping containers with the rounded edges should be inserted into the side spaces.
3. Attach the dispensing arm with the handle. Place the dispensing arm, so that it sits right
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underneath the product, but at a 45-degree angle, to the front of the unit. Align the hole in the
unit, with the dispensing hole in the handle and turn clockwise towards you, until the handle
is in position. (Fig.2)

4. Slide the toppings chute into the space provided, underneath the topping containers. Be sure
to slide it all the way in, until it stops. (Fig.3)

5. Place the drip tray on the base, under the dispenser. Put the lid, with the mixing paddle, over
the ice cream bowl and push down, until it clicks securely into place. To remove the lid, push in
the two side tabs. (Fig.4)

B. MAKING SOFT SERVE ICE CREAM AND FROZEN YOGHURT

Assemble the Soft Serve Ice Cream Maker and fill the topping containers, with the desired
toppings.
NOTE: Do not place liquids in the topping containers.

Prepare your ice cream recipe. The maximum capacity is 0.8 - 0.9L of ice cream mixture, as the
ingredients will increase in volume during the churning process. For best results, use pre-chilled
ingredients and prepare ingredients in a container, from which it's easy to pour.

Add the freezer bowl to the machine, when you are ready to start churning.

NOTE: The bow! will begin to defrost quickly so use it immediately after removing from the
freezer.

Turn the power dial to the ON position and the mixing paddle will begin to turn. Add the ice
cream mixture to the bowl by pouring through the opening in the lid.

Note: Before pouring the mixture into the bowl, please make sure the dispensing handle is locked
in place and the handle is in the upright position.

Using a pre-chilled ice cream mixture, the ice cream will be ready in approximately 25-30
minutes. The timings will depend on the recipe and volume of the dessert you are making.
NOTE: Set a timer for 15 minutes and check the consistency to determine when to dispense.
Always keep the mixing paddle churning, when dispensing ice cream.

Dispensing Soft Serve Ice Cream or Frozen Yoghurt

When the ice cream is ready, the paddle must continue churning whilst dispensing. Hold an ice
cream cone or bowl a few centimetres below the ice cream chute and pull down the handle. Turn

the cone or bowl, as you dispense, to swirl ice cream. When finished filling the cone or bowl, push
the handle back up to stop the flow of ice cream.

NOTE: To test the ice cream consistency, pull down the handle and dispense a small amount of
soft ice cream into a bowl. If the consistency is too runny, pour back into the bowl and continue
churning. Checking every few minutes, until the desired results are achieved.

NOTE: Most cone sizes will fit, but taller cones will need to be tilted when dispensing the ice
cream.

Turn the topping dispenser dials to add the toppings / mix ins of your choice.

To avoid making a mess, when dispensing toppings, ensure the cone or bowl is held closely to
the chute.

NOTE: The knob may be difficult to turn if the toppings are too sugary.

NOTE: Sugary toppings should not be left in the containers when the machine is not being used,
as moisture will get into them, causing them to stick together. It is advised that the containers
should only be filled with what will be used and emptied each time, to avoid this problem.

Serve quickly, once the ice cream has reached the desired consistency, making sure the machine
is on and churning, while dispensing the ice cream.
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IMPORTANT: DO NOT switch off the machine when churning, as the mixture will freeze and it
may not be possible to resume the process.

IMPORTANT: DO NOT store frozen desserts in the ice cream bowl. Desserts will stick to the side of
the bowl and may cause damage. Store only in an airtight container. However, the ice cream will
lose its soft consistency, if stored in a freezer.

C. ICE CREAM GUIDE

Semi-solid ice cream, that contains less milk fat than
regular ice cream, resulting in a smoother texture.

é Frozen Yoghurt Fresh yoghurt, frozen and aerated. Usually more tart than

ice cream, as well as lower in fat.

Soft Serve

D. RECOMMENDED TOPPINGS

These items can be found in most supermarkets:
« Crushed M&Ms*

« Crushed Chocolate Chips*

« Sprinkles

« Chocolate Sprinkles

« Crushed Nuts

« Finely Crushed Biscuits & Cookies

NOTE: Do not use full size M&Ms or chocolate chips, as they are too large to dispense. Sprinkles are
recommended, rather than hundreds & thousands, as they are too small and won't be dispensed
effectively onto the ice cream. It is recommended that the topping containers are emptied, when
not in use.

NOTE: To ensure the toppings are the correct size for dispensing, it is recommended that the
topping containers are filled using the mix-in gauge included.

Using the Keep Warm Plate

The keep warm plate can be used to keep sauces and toppings warm. To switch on, simply turn
the dial on the side of the ice cream maker to 'keep warm..

NOTE: The keep warm plate should not be used to warm up sauces or to melt chocolate. It will
only keep pre-warmed sauces and toppings warm, until ready to serve.

E. MOTOR OVERLOAD PROTECTION

The Soft Serve Ice Cream Maker features overload protection, that will shut the motor off if it
overheats. This may occur if the dessert is extremely thick or the unit has been running for an
excessively long time. This may also occur if the mixing paddle is being obstructed and not
turning.

To reset this, unplug the unit. Let the unit rest for at least 20 minutes. After 20 minutes, you may
turn the unit on again.
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If the ice cream over freezes and stops the mixing paddle from churning and becomes too thick
to dispense, stop the machine, remove the ice cream bowl and scoop the ice cream out, into a
suitable airtight container, for freezer storage.

5.TROUBLESHOOTING

Problem

Solution

Ice cream bowl is not
freezing

If the bowl is not freezing, turn the freezer temperature to a colder
setting. It is critical that your freezer is reaching a temperature of
-18°C or below.

Do not wash the bowl in the dishwasher, as this will damage it.

Do not let the freezer bowl sit outside the freezer for more than 5
minutes, before making ice cream.

Ice cream is not ready
in recommended time

Check the recipe to make sure that the ingredients and quantities
used are correct.

Ensure the freezer bowl is correctly frozen for 24 hours before using
(you should not hear liquid in the bowl when shaken).

Using ingredients that are not pre-chilled will impact the length of
time to churn ice cream.

Soft serve ice cream is
not dispensing

The ice cream may have become too thick. Check and reduce the
churning time, if required.

Ensure you are using a recipe developed for the Soft Serve Ice
Cream Maker. Other recipes for ice cream can be used but may
need to be scooped directly from the bowl.

Check the recipe to make sure that the ingredients and quantites
are correct. If ice cream will not dispense, scoop out from the bowl
and into a suitable airtight container.

Motor stalls

The ice cream may be too thick. Check the processing time. Turn
off the ice cream maker for at least 20 minutes. Clean the ice cream
maker and put the freezer bowl in the freezer. Make a new batch,
once the bowl is frozen for the recommended amount of time.

Toppings are not
dispensing

Check the toppings chute to make sure that the toppings are not
stuck. Clean and dry the chute. Check toppings to make sure they
are not melting. Check for jammed toppings. Toppings may be too
small or too large.

The mixing paddle is
not turning

Check to make sure there is no ice in the freezer bowl, caused by
freezer burn. To prevent freezer burn, before freezing, wrap the ice
cream bowl in a plastic bag. Check to see if the unit is on. The ice
cream may be too thick. Make sure the mixing paddle is properly
locked: locate and align the mixing paddle gear drive into the hole
on the underside of the lid. Align and push into place, until it clicks
and locks in place.
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6. CLEANING & MAINTENANCE

- Before first use and after every use, clean each part thoroughly.
« Always unplug the Soft Serve Ice Cream Maker from the mains, before cleaning.

- Do not use abrasive cleaners, hard implements or a scourer, as this may cause damage. Simply
wipe the exterior with a clean, damp cloth and dry thoroughly.

- Base: Wipe with a damp cloth and dry. Never use abrasives or immerse in water.

« Ice Cream Bowl and Lid: Wash by hand in warm soapy water and dry thoroughly. DO NOT PUT
IN THE DISHWASHER AND DO NOT USE ABRASIVE CLEANERS OR IMPLEMENTS.

- Handle with Dispensing Bracket: Wash thoroughly by hand in warm soapy water. Be sure to
elliminate all ice cream residue, by cleaning the the dispensing hanfle while its open (with the
handle pushed down) and when its closed (with the handle pushed up).

- Mixing Paddle, Topping Containers, Topping Chute and Drip Tray: Wash by hand in warm
soapy water and dry thoroughly. These parts are also safe to use in the dishwasher, on the top
rack only.

« Any other servicing should be performed by an authorized service representative.

Warming Plate: Wipe clean with a damp cloth. DO NOT IMMERSE IN WATER, DUE TO THE
ELECTRICAL ELEMENT UNDERNEATH.

N.B. Do not use abrasive cleaners, hard implements or a scourer, as this may cause damage to the
main housing.
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7. RECIPES

Creamy Vanilla Ice Cream

Servings: 8
Prep Time: 10 mins
Churning Time: Approx. 30 mins

Ingredients:

235ml full fat milk, well chilled

1509 caster sugar

500ml thickened cream, well chilled
1 to 2 tsp. vanilla extract, to taste

Method:

« Place the milk and sugar in a medium bowl. Use a hand mixer (on a low speed) or a hand whisk
to stir, until the sugar dissolves.

«Then stir in the thickened cream and the vanilla extract, to taste. Cover and refrigerate, until
ready to use.

«Turn on the Soft Serve Ice Cream Maker and pour in the chilled mixture. Allow to churn, until
the desired consistency has been reached. Check the consistency, after about 25 minutes, by
dispensing a small amount into a bowl. If not thick enough to flow evenly, pour back into the ice
cream bowl and continue churning for a few minutes more.

«When ready, dispense into cups or cones, holding just below the spout and turning slowly, as
the ice cream dispenses.

- Add your favourite toppings and sauces and enjoy.
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1.SICHERHEITSHINWEISE
(UBERSETZUNG DER ORIGINALFASSUNG DER
GEBRAUCHSANLEITUNG)

LESEN SIE VOR DER VERWENDUNG DES GERATS
AUFMERKSAM DIESE SICHERHEITSHINWEISE!

+Bei der Verwendung dieses Gerdts stets diese
Sicherheitshinweise beachten, um Verletzungen oder Schaden
am Gerat zu vermeiden. Dieses Gerat sollte nur so verwendet
werden, wie es in dieser Anleitung beschrieben ist. Es besteht
Verletzungsgefahr, wenn das Produkt nicht korrekt verwendet
wird.

WICHTIGE SICHERHEITSMASSNAHMEN

Vorsicht bei der Verwendung des

f * VORSICHT: sehr heie Oberflachen.
Warmhaltetopfchens, die Oberflache kann heil3 sein

+ Kinder ab dem 8. Lebensjahr konnen dieses Gerat verwenden,
wenn sie dabei beaufsichtigt werden oder wenn sie tGiber den
sicheren Gebrauch des Gerats unterrichtet wurden und die
mit der Verwendung im Zusammenhang stehenden Risiken
begreifen. Die Reinigung und Pflege des Gerats diirfen
nicht von Kindern durchgefiihrt werden, wenn sie nicht
mindestens 8 Jahre alt sind und dabei beaufsichtigt werden.
Bewahren Sie das Gerat und das zugehorige Kabel auBerhalb
der Reichweite von Kindern unter 8 Jahren auf.

« Kinder sollten immer beaufsichtigt werden, damit sie nicht
mit diesem Gerat spielen.

+Die Gerate konnen von Personen mit eingeschrankten
physischen, sensoriellen oder mentalen Fahigkeiten oder
von Personen ohne Erfahrungs- oder Kenntnisgrundlage
verwendet werden, wenn dies unter Aufsicht geschieht
oder wenn sie vorher Uber den sicheren Gebrauch des
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Gerats unterrichtet wurden und die mit der Verwendung im
Zusammenhang stehenden Risiken begreifen.

«Verwenden Sie kein Wasser zum Reinigen der Heizplatte, da
das Gerat an den Stromkreis angeschlossen ist.

«Vorsicht beim Umgang mit dem Gefriergefal3. Vermeiden Sie,
es mit nassen Handen zu berlhren.

+ Das Gerat nicht verwenden, wenn das Netzkabel beschadigt
ist. Die Verwendung sofort einstellen, wenn das Netzkabel
beschadigt wurde. Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss
es vom Hersteller ersetzt werden. Dazu das Gerat an den
Kundendienst zurlicksenden (siehe “Internationale Garantie”
auf Seite 94). Der Benutzer darf keinesfalls versuchen, das
Gerat selbst zu reparieren.

- Das Netzkabel weder wahrend noch nach dem Gebrauch um
das Gerat wickeln.

- Das Netzkabel nicht Giber den Rand eines Kiichentisches oder
einer Arbeitsfliche hdangen lassen.

« Das Netzkabel darf nicht mit Warmequellen in Beriihrung
kommen.

+ DiesesGeratistausschlieBlichfiirdenHausgebrauch bestimmt
und nicht geeignet fiir die Verwendung in Einrichtungen wie:
Kichenbereiche, die fur 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.

SICHERHEIT VON ELEKTROGERATEN

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

«Das Gerat ist nicht fir die Bedienung mittels externer
Zeitschaltuhr oder separater Fernbedienung geeignet.
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«Trennen Sie das Gerat immer vom Stromnetz, wenn
es unbeaufsichtigt bleibt, und auch bevor Sie es
zusammensetzen, auseinandernehmen oder reinigen.

- Den Netzstecker niemals am Netzkabel aus der Steckdose
ziehen.

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

ALLGEMEINE SICHERHEITSHINWEISE

«Achten Sie darauf, vor dem ersten Gebrauch alles
Verpackungsmaterial und alle Aufkleber und Etiketten von
lhrem Gerat zu entfernen.

«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
94).

- Verwenden Sie das Gerat nur fur den vorgesehenen Zweck.

. Stellen Sie die Softeismaschine auf eine stabile, ebene
Oberflache in der Nahe einer Steckdose.

- Das Gerat nicht auf oder in die Nahe eines heiflen Gas- oder
Elektrobrenners stellen.

- Mit diesem Gerat keine anderen als die von Cuisinart
empfohlenen Zubehorteile oder Aufsatze verwenden.

«Vermeiden Sie es, Teile zu berlihren, wahrend sie sich
bewegen. Um Verletzungen und/oder Schaden am Gerat
zu vermeiden, sollten Sie Haar, Kleidung und Spatel oder
andere Kuchenutensilien wahrend des Betriebs in sicherer
Entfernung halten.

» Regelmallig vor dem Gebrauch alle Teile Gberprifen. NICHT
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VERWENDEN, wenn ein Teil beschadigt ist.

«Das Gerat wahrend des Gebrauchs nicht bedecken, um
Verletzungen und mogliche Brande zu vermeiden.

«Zum Schutz vor Feuer, Stromschlag oder Verletzungen
das Basisgerat, das Netzkabel oder den Stecker nicht in
Wasser oder andere Flissigkeiten tauchen und nicht in die
Spulmaschine geben.

+ DasGefriergefaB nichtaufoffenenFlammen, Kochplattenoder
Ofen verwenden. Es darf keinerlei Warmequelle ausgesetzt
werden. Nicht in der Geschirrspiilmaschine waschen, denn
hierbei besteht die Gefahr von Feuer, Stromschlag oder
Verletzungen.

ACHTUNG: Plastikbeutel Uber Produkt oder

Verpackung konnen gefahrlich sein. Von Babys und

Kleinkindern fernhalten, um Erstickungsgefahr zu

vermeiden. Diese Beutel sind kein Spielzeug.
DiesesProduktentsprichtinvollemUmfangalleneinschlagigen
Rechtsvorschriften der EU und Grof3britanniens und den fr
diesen Geratetyp und diese Gerateklasse relevanten Normen.
Wir sind ein nach 1S09001:2015 zertifiziertes Unternehmen,
das die Leistung unseres Qualitaitsmanagementsystems
kontinuierlichbewertet.Wenn Sie Fragen zur Produktsicherheit
oder zur Konformitat haben, wenden Sie sich bitte an unsere
Kundendienstabteilung (siehe «Internationale Garantie» auf
Seite 94).

Entsorgen von Elektro- und Elektronik-Altgeraten
Dieses Symbol auf Produkt oder Verpackung
besagt, dass dieses Produkt nicht als Hausmull
behandelt werden darf. Stattdessen sollte es zu einer
entsprechenden Sammelstelle zur Wiederverwertung von
elektrischen und elektronischen Altgeraten gebracht werden.
Durch das korrekte Recycling wird moéglichen Schaden fur
die Umwelt und die Gesundheit vorgebeugt, die durch
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unsachgemalle Behandlung der Produktabfdlle entstehen
konnten. Weitere Information Uber die Wiederverwertung
von batteriebetriebenen Elektrogeraten erhalten Sie in Ihrer
lokalen Gemeindeverwaltung oder beidem fiir Sie zustandigen
Hausmullverwertungszentrum.

2. EINLEITUNG

Herzlichen Gliickwunsch zum Kauf ihrer neuen Softeismaschine von Cuisinart!

Bereits seit Uber 30 Jahren ist es das erklarte Ziel von Cuisinart, die allerbesten Kiichengerdte
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 Gber unsere Produkte und Rezeptideen erfahren Sie auf unserer Webseite www.cuisinart.eu

3. PRODUKTUBERSICHT (siehe Umverpackung)

. Easy-Lock-Deckel mit Offnung

. Drei Topping-Behilter

. Topping-Wahlknopf

. Topping-Rutsche

. Eisspender-Hebel

. Warmhalteplatte mit Edelstahltopfchen

. Abnehmbare Tropfschale

. Eishornchenhalter (nicht abgebildet)

. Riihrfligel (nicht abgebildet)

10. Eiscreme-Schiissel 1,42L (nicht abgebildet)
11. Ein-/Ausschalter (Nicht Abgebildet)

12. Toppings EinmischmaB (nicht abgebildet)

O 0 N O 1 A W N =

4. GEBRAUCH

A.VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

Vergewissern Sie sich vor Inbetriebnahme Ihrer Softeismaschine, dass die Verpackung entfernt
wurde und das Gerat auf einer ebenen Flache steht. Deckel, Mischgefall und Riihrfligel in warmer

Seifenlauge reinigen.
Anm.: Keines der Teile mit scheuernden Reinigungsmitteln oder harten Gegenstanden reinigen.
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Vorbereiten des Gefriergefa3es

Das Gefriergefall muss vollstandig gefroren sein, bevor Sie mit der Eiszubereitung beginnen.
Das GefaB vor dem Einfrieren waschen und abtrocknen. Wickeln Sie es in eine Plastiktute,
um Gefrierbrand zu vermeiden. Die Dauer des Einfrierens in der Tiefkihltruhe hangt von der
Temperatur lhrer Tiefkihltruhe ab.

Generell sollte die Gefrierzeit mindestens 24 Stunden betragen, bei einer Gefriertemperatur von
-18°C oder kalter. Das GefaB schiitteln, um festzustellen, ob es vollstandig gefroren ist. Wenn Sie
keine Flissigkeitsbewegungen mehr héren kénnen, ist es vollstandig gefroren.

Wir empfehlen Ihnen, das Gefriergefal3 auf in die Riickseite lhres Tiefkihlers zu stellen, wo es am
kaltesten ist. Das Gefriergefdl aufrecht auf eine flache Oberflache stellen, so dass es gleichméRig
gefriert. Aus praktischen Griinden ist es zu empfehlen, das Gefriergefa standig im Tiefkiihler zu
lassen. Dann ist es jederzeit sofort einsatzbereit.

Die Softeismaschine zusammensetzen

ANMERKUNG: Das Gefall wird nach der Entnahme aus dem Tiefkiihler schnell anfangen
aufzutauen. Darum sollte bereits alles parat sein, bevor Sie die Eismaschine zusammensetzen, so
dass Sie perfekte Resultate erzielen.

1. Das Gefriergefdl3 aus dem Tiefkiihler nehmen. Das Gefriergefal3 in die Eismaschine einsetzen.
Den Riihrfliigel in die Offnung an der Unterseite des Deckels stecken. Gerade ausrichten und
andriicken, bis er horbar einrastet. (Fig.1)

2. Die Topping-Behélter in die Vertiefung an der Seite der Eismaschine schieben, so dass sie fest
sitzen. Mit den Deckeln verschlieBen.

ANMERKUNG: Die Topping-Behélter mit den abgerundeten Kanten sollten an den seitlichen
Platzen eingesetzt werden.

3. Den Eisspender mitsamt Hebel befestigen. Den Eisspender so platzieren, dass er sich direkt
unter dem Produkt befindet, jedoch in einem 45-Grad-Winkel zur Vorderseite des Gerats steht.
Die Offnung im Gerit auf die Dosieréffnung im Hebel ausrichten und dann im Uhrzeigersinn
drehen, bis der Hebel korrekt sitzt. (Fig.2)

4. Die Topping-Rutsche in den dafiir vorgesehenen Platz unter den Topping-Behéltern stecken. Bis
zum Anschlag einschieben. (Fig.3)

5. Die Tropfschale auf den Sockel unter dem Spender legen. Den Deckel mitsamt Rihrfligel auf
die Eiscreme-Schissel setzen und nach unten driicken, bis er mit einem Klickgerdusch sicher
einrastet. Zum Abnehmen des Deckels die beiden seitlichen Laschen nach innen driicken.
(Fig.4)

B. ZUBEREITEN VON SOFTEIS UND GEFRORENEM JOGHURT

Die Softeismaschine zusammensetzen und die Topping-Behalter mit den gewlinschten Toppings
fullen.

ANMERKUNG: Keine Flissigkeiten in die Topping-Behalter fillen.

Ihr Eisrezept vorbereiten. Das maximale Fassungsvermdgen betragt 0,8 - 0,9 Liter Eismischung,
da die Zutaten wahrend des Riihrvorgangs an Volumen zunehmen. Fir optimale Ergebnisse
vorgekiihlte Zutaten verwenden und in einem Behalter vorbereiten, aus dem sie sich leicht
ausgielen lassen.

Das Gefriergefal in die Maschine einsetzen, wenn Sie bereit sind, mit dem Rihrvorgang zu
beginnen,

ANMERKUNG: Das Gefall wird nach der Entnahme aus dem Tiefkiihler schnell anfangen
aufzutauen, darum sollte es so bald wie mdglich verwendet werden.
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Den Einschaltknopf auf die Position ON drehen, und der Rihrfliigel beginnt sich zu drehen. Die
Eismischung durch die Offnung im Deckel in das GefiR gieRen.

ANMERKUNG: Bevor Sie die Mischung in das Gefa8 gieBen, vergewissern Sie sich, dass der
Eisspender-Hebel gut befestigt ist und der Griff nach oben steht.

Wenn Sie eine vorgekiihlte Eismischung verwenden, ist das Eis nach etwa 25 bis 30 Minuten
fertig. Die Zeit ist abhangig von dem Rezept und von der Menge an Portionen, die Sie zubereiten.

ANMERKUNG: Nach15 Minuten die Konsistenz priifen, um festzustellen, wann das Produkt
ausgegeben werden kann. Den Ruhrfligel wédhrend der Ausgabe der Eiscreme immer in
Bewegung halten.

Ausgabe von Softeis oder Frozen Yoghurt

Wenn die Eiscreme fertig ist, muss sich der Rihrfligel wahrend der Ausgabe weiter drehen. Ein
Eishdrnchen oder ein Schélchen einige Zentimeter unter den Eiscremehahn halten und den
Griff nach unten ziehen. Das Hornchen oder die Schale beim Ausgeben drehen, um das Eis zu
verwirbeln. Sobald das Hornchen oder die Schale gefiillt sind, den Hebel wieder nach oben
schieben, um die Eisausgabe zu beenden.

ANMERKUNG: Zum Uberpriifen der Konsistenz der Eiscreme, den Hebel kurz nach unten ziehen,
um eine kleine Menge Softeis in eine Schiissel zu geben. Wenn die Konsistenz noch zu flussig
ist, zurtick in die Eiscreme-Schussel geben und weiter rihren. Alle paar Minuten prifen, bis das
gewlinschte Resultat erreicht ist.

ANMERKUNG: Die meisten HornchengréBen passen unter den Hahn, aber gréBere Hornchen
missen beim Ausgeben der Eiscreme schrag gehalten werden.

Anhand der Drehknopfe des Topping-Spenders die gewliinschten Toppings/Mischungen
hinzuzufiigen.

Das Hornchen oder die Schale wahrend der Topping-Ausgabe dicht an die Rutsche halten, damit
nichts daneben geht.

ANMERKUNG: Der Knopf lasst sich moglicherweise nur schwer drehen, wenn das Topping sehr
zuckerhaltig ist.

ANMERKUNG: Zuckerhaltige Toppings sollten nicht in den Behaltern verbleiben, wenn das Gerat
nicht benutzt wird, da sonst Feuchtigkeit eindringt und die Toppings verkleben. Es ist ratsam, die
Behalter nur mit dem zu befillen, was verwendet wird, und sie jedes Mal zu leeren, um dieses
Problem zu vermeiden.

Das Eis schnell servieren, sobald es die gewlinschte Konsistenz erreicht hat. Dabei darauf achten,
dass die Maschine eingeschaltet ist und riihrt, wahrend sie das Eis ausgibt.

WICHTIG: Die Maschine wahrend des gesamten Zubereitungsprozesses NICHT ausschalten, da
die Mischung sonst anfriert und der Prozess moglicherweise nicht fortgesetzt werden kann.
WICHTIG: Die fertige Eiscreme NICHT in der Eiscreme-Schiissel aufbewahren. Sie wiirde an den
Wanden des Gefélles festkleben und es eventuell beschddigen. Eiscreme nur in einem luftdicht
verschlossenen Behalter aufbewahren. Die Eiscreme verliert jedoch ihre cremige Beschaffenheit
und erhértet, wenn sie im Tiefkihler aufbewahrt wird.
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C. SPEISEEIS-LEITFADEN

Halbfestes Speiseeis, das weniger Milchfett als normales
Softeis Speiseeis enthdlt und dadurch eine weichere Konsistenz
aufweist.

é Frozen Yoghurt Frischer Joghurt, gefroren und luftig. In der Regel herber

als Speiseeis und geringerer Fettgehalt.

D. EMPFOHLENE TOPPINGS

Diese Artikel sind in den meisten Supermarkten zu finden:
« ZerstoRene M&Ms*

« ZerstoBene Schokochips*

« Streusel

« Schokoladenstreusel

- ZerstoBene Nisse

- Fein zerkleinerte Kekse und Platzchen

BITTE BEACHTEN: Keine unzerkleinerten M&Ms oder Schokochips verwenden, da sie zu grof3
sind, um sie zu verteilen. Vorzugsweise Streusel und keine Zuckerperlen verwenden, da letztere
zu klein sind und nicht gut auf dem Eis verteilt werden konnen. Es ist ratsam, die Topping-Behalter
zu entleeren, wenn sie nicht verwendet werden.

ANMERKUNG: Um sicher zu sein, dass die Toppings die richtige Ausgabegroe haben, ist
es ratsam, die Topping-Behalter mit Hilfe der beiliegenden EinmischmaBhilfe zu befiillen.

Verwendung der Warmhalteplatte

Die Warmhalteplatte kann zum Warmbhalten von Saucen und Uberziigen verwendet werden. Zum
Einschalten einfach den Drehknopf an der Seite der Eismaschine auf «Warmhalten” stellen.
Anmerkung: Die Warmhalteplatte sollte nicht zum Aufwdrmen von Sof3en oder zum Schmelzen
von Schokolade verwendet werden. Sie hélt vorgewarmte Saucen und Beldge nur warm, bis sie
bendtigt werden.

E. UBERLASTUNGSSCHUTZ FUR DEN MOTOR

Die Softeismaschine verfiigt (iber einen Uberlastungsschutz, der den Motor bei Uberhitzung
abschaltet. Dies kann vorkommen, wenn die Eiscreme sehr dick ist oder das Gerat GbermaBig
lange in Betrieb war. Dies kann auch der Fall sein, wenn der Riihrflligel blockiert ist und sich nicht
dreht.

In diesem Fall zum Zurlicksetzen des Gerats den Netzstecker ziehen. Das Gerat mindestens
20 Minuten ruhen lassen. Nach 20 Minuten kann das Gerat wieder eingeschaltet werden.

Wenn die Eiscreme zu stark gefriert, so dass sich der Ruhrfliigel nicht mehr drehen kann und die
Eiscreme zu dick wird, um ausgegeben zu werden, schalten Sie die Maschine aus, entnehmen
die Eiscreme-Schissel und fillen das Eis in einen geeigneten luftdichten Behdlter, um es im
Gefrierschrank zu lagern.
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5. FEHLERBEHEBUNG

Problem

Losung

Die Eiscreme-Schiissel
gefriert nicht

Wenn die Schissel nicht gefriert, stellen Sie lhren Tiefkiihler auf
eine kaltere Temperatur ein. Es ist wichtig, dass Ihr Gefriergerét eine
Temperatur von -18°C oder weniger erreicht.

Die Schussel darf nicht in der Spiilmaschine gereinigt werden, da
sie dadurch beschadigt wird.

Lassen Sie die Gefrierschissel nicht langer als 5 Minuten auf3erhalb
des Tiefkihlers stehen, bevor Sie das Eis zubereiten.

Das Eis ist nicht in der
empfohlenen Zeit
fertig

Das Rezept Uberpriifen, um sicherzustellen, dass die verwendeten
Zutaten und Mengen korrekt sind.

Vergewissern Sie sich, dass die Gefrierschiissel vor der Verwendung
24 Stunden lang korrekt gefroren ist (beim Schiitteln sollte keine
Flissigkeit in der Schiissel zu horen sein).

Die Verwendung von nicht vorgekihlten Zutaten wirkt sich auf die
Dauer der Zubereitung von Speiseeis aus.

Softeis wird nicht
ausgegeben

Méglicherweise ist die Eiscreme zu dick geworden. Die
Zubereitungszeit Uberprifen und gegebenenfalls verkirzen.
Vergewissern Sie sich, dass ein Rezept verwendet wird, das fir den
Softeisbereiter entwickelt wurde. Andere Rezepte fiir Speiseeis
konnen verwendet werden, missen aber moglicherweise direkt
aus der Gefrierschiissel entnommen werden.

Uberpriifen Sie das Rezept, um sicherzustellen, dass die Zutaten
und Mengenangaben korrekt sind. Wenn sich das Eis nicht
ausgeben lasst, aus der Schiissel nehmen und in einen geeigneten
luftdichten Behalter fullen.

Der Motor bleibt
stehen

Die Eiscreme ist vielleicht zu dick. Die Verarbeitungszeit prifen.
Die Eismaschine fiir mindestens 20 Minuten ausschalten. Die
Eismaschine reinigen und die Gefrierschissel in den Tiefkihler
stellen. Eine neue Charge zubereiten, sobald die Schissel fir den
empfohlenen Zeitraum tiefgekihlt wurde.

Toppings werden nicht
ausgegeben

Die Topping-Rutsche tberpriifen und nachschauen, ob die
Toppings verklebt sind. Die Rutsche reinigen und trocknen.
Uberpriifen, ob die Toppings nicht schmelzen. Uberpriifen, ob die
Toppings nicht klemmen. Die Toppings sind eventuell zu klein oder
zu groB3.

Der Riihrfliigel dreht
sich nicht

Uberpriifen, dass sich kein Eis in der Gefrierschiissel befindet, das
durch Gefrierbrand entstanden sein kénnte. Um Gefrierbrand
zu vermeiden, die Gefrierschiissel vor dem Einfrieren in eine
Plastiktiite wickeln. Priifen, ob das Gerdt eingeschaltet ist. Die
Eiscreme ist vielleicht zu dick. Vergewissern Sie sich, dass der
Ruhrfligel korrekt eingerastet ist: das Rihrfligelgetriebe auf die
Offnung an der Unterseite des Deckels aus. Korrekt positionieren
und einschieben, bis es horbar einrastet.
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6. REINIGUNG & PFLEGE

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

- Keine scheuernden Reinigungsmittel, harten Gegenstande oder Scheuerschwamme verwenden,
da dies zu Schéden fiihren kann. Die Auf3enseiten einfach mit einem sauberen, feuchten Tuch
abwischen und griindlich abtrocknen.

- Basisgerat: Mit einem feuchten Tuch abwischen und trocknen. Nie mit Scheuermitteln reinigen
oder in Wasser tauchen.

- Eiscreme-Schiissel und Deckel: Von Hand in warmer Seifenlauge waschen und griindlich
abtrocknen. NICHT IN DIE SPULMASCHINE GEBEN UND KEINE SCHEUERNDEN
REINIGUNGSMITTEL ODER GEGENSTANDE VERWENDEN.

- Griff mit Eisspenderhalterung: Griindlich von Hand in warmer Seifenlauge waschen. Achten
Sie darauf, alle Eiscreme-Riickstdnde zu entfernen, indem Sie den Eisspenderhahn in geéffnetem
Zustand (mit nach unten gedriicktem Hebel) und in geschlossenem Zustand (mit nach oben
gedriicktem Hebel) reinigen.

- Riihrfliigel, Topping-Behélter, Topping-Rutsche und Tropfschale: Von Hand in warmer
Seifenlauge waschen und griindlich abtrocknen. Diese Teile kdnnen auch in der Spilmaschine
gereinigt werden, allerdings nur im oberen Bereich.

« Alle dariiber hinausgehenden Wartungen oder Reparaturen miissen von einem zugelassenen
Kundendienst durchgefiihrt werden.

Warmbhalteplatte: Mit einem feuchten Tuch abwischen. NICHT IN WASSER EINTAUCHEN, DA
SICH DARUNTER EIN ELEKTRISCHES HEIZELEMENT BEFINDET.

Anm.: Keine scheuernden Reinigungsmittel, harten Gegenstiande oder Scheuerschwamme
verwenden, da hierdurch das Gehduse beschadigt werden kdnnte.
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7. REZEPTE

Sahnige Vanille-Eiscreme

Portionen: 8
Vorbereitungszeit: 10 min
Zubereitungszeit: Ca. 30 min

Zutaten:

235 ml Vollmilch, gut gekihlt

150 g Zucker, extra fein

500 ml Créeme double, gut gekdiihlt

1 bis 2 Teeloffel Vanilleextrakt, nach Belieben

Zubereitung:

« Milch und Zucker in eine mittelgrof3e Schiissel geben. Mit einem Handmixer (auf niedriger Stufe)
oder einem Schneebesen riihren, bis sich der Zucker auflost.

«Dann Créeme double und nach Belieben Vanilleextrakt einriihren. Abdecken und bis zur
Verwendung in den Kiihlschrank stellen.

- Die Softeismaschine einschalten und die gut gekiihlte Mischung einfllen. So lange verarbeiten,
bis die gewlinschte Konsistenz erreicht ist. Nach etwa 25 Minuten die Konsistenz priifen,
indem Sie eine kleine Menge in eine Schissel geben. Wenn die Masse nicht dick genug ist,
um gleichmaBig zu flieBen, zurlick in die Eiscreme-Schiissel geben und noch einige Minuten
weiterriihren.

- Die fertige Eiscreme in Becher oder Eishdrnchen flllen; dazu knapp unter den Spender halten
und langsam drehen, wahrend das Eis ausgegeben wird.

- Danach ganz nach Belieben Toppings und Saucen hinzufligen - Guten Appetit!
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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 alleen te worden gebruikt
zoals beschreven staat in deze gebruiksaanwijzing. Bij
verkeerd gebruik kan letsel ontstaan.

BELANGRIJKE VOORZORGSMAATREGELEN

« WAARSCHUWING: zeer hete oppervlakken.
Wees voorzichtig bij het gebruik van het
warmhoudplaatje. Het oppervlak kan heet zijn.

« Ditapparaat kan worden gebruikt door kinderen van 8 jaar en
ouder indien dit onder toezicht van een volwassene gebeurt
of indien goed is uitgelegd hoe het apparaat op een veilige
manier kan worden gebruikt en het kind zich bewust is van
de gevaren ervan. Reiniging en onderhoud dient niet door
kinderen te worden uitgevoerd tenzij ze 8 jaar of ouder zijn
en het onder toezicht gebeurt. Houd het apparaat en het
snoer buiten het bereik van kinderen jonger dan 8 jaar.

« Er dient altijd toezicht gehouden te worden op kinderen om
te voorkomen dat ze met dit apparaat gaan spelen.

« Apparaten kunnen worden gebruikt door personen met
een fysieke, zintuiglijke of geestelijke beperking of zonder
ervaring en kennis, indien dit onder supervisie gebeurt of
indien is uitgelegd hoe het apparaat op een veilige manier
kan worden gebruikt en de gebruiker zich bewust is van de
gevaren ervan.

+ Gebruik geen water om de warmhoudplaat schoon te maken,
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in verband met de elektrische aansluiting.

«Wees voorzichtig bij het vastpakken van de bevroren
vrieskom. Pak hem niet vast met natte handen.

+ Gebruik het apparaat niet als het snoer beschadigd is. Bij
snoerschade onmiddellijk stoppen met het gebruik. Als het
snoer is beschadigd, dient het te worden vervangen door
de fabrikant. Stuur het apparaat naar de klantenservice (zie
‘Internationale garantie’ op pagina 94). De consument dient
zelf geen reparaties uit te voeren.

+ Wikkel tijdens of na gebruik het snoer niet om de behuizing
van het apparaat.

. Laat het snoer niet over de rand van de keukentafel of het
aanrecht hangen.

« Zorg dat het snoer niet in contact komt met warmtebronnen.

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

ELEKTRISCHE VEILIGHEID

« Zorg altijd dat het te gebruiken voltage overeenkomt met dat
van het apparaat. Dit staat vermeld aan de onderkant van de
behuizing.

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

+ 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.

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

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

ALGEMENE VEILIGHEID

« Zorg dat alle verpakkingsmaterialen en eventuele labels of
stickers van het apparaat zijn verwijderd voordat u hem voor
het eerst aanzet.

« Controleer het apparaat voor gebruik altijd op zichtbare
tekenen van beschadiging. Gebruik het apparaat niet als
hij beschadigd of gevallen is. Neem, in geval van schade
of wanneer het apparaat een storing vertoont, telefonisch
contactop metde Cuisinart Klantenservice (zie‘Internationale
garantie’ op pagina 94).

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

- Plaats de Softijs-machine op een stabiele, vlakke ondergrond,
in de buurt van een stopcontact.

« Plaats het apparaat niet op of in de buurt van een heet
gasfornuis of kookplaat.

« 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.

« Controleer regelmatig alle onderdelen voor gebruik. Als er
ook maar iets beschadigd is, het apparaat NIET GEBRUIKEN.

« Dek het apparaat niet af wanneer hij in gebruik is, om letsel of
mogelijke brand te voorkomen.

«Om brand, elektrische schokken of persoonlijk letsel te
voorkomen dient u het apparaat, het snoer of de stekker
niet in water of andere vloeistoffen te dompelen of in een
vaatwasmachine te plaatsen.

+ Gebruik de vrieskom niet op vuur, kookplaten of in ovens. Stel
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hem niet bloot aan warmtebronnen. Was de vrieskom NIET in
de vaatwasser! Dit kan namelijk brand, elektrische schokken
of verwondingen veroorzaken.

@ OPGELET: De polytheenzakken die om het product of
LS;' de verpakking zitten, kunnen gevaarlijk zijn. Houd ze
daarom buiten bereik van baby’s en kinderen om elke
kans op verstikking te voorkomen. Deze zakken zijn
geen speelgoed.
Dit product voldoet volledig aan alle van toepassing zijnde
EU- en Britse wetgevingen en normen die relevant zijn voor
dit type en deze klasse apparaten. Wij zijn een 1ISO9001:2015
gecertificeerd bedrijf dat voortdurend de prestaties van ons
kwaliteitsmanagementsysteem evalueert. Als u vragen hebt
over de productveiligheid en naleving, neem dan contact op
met onze afdeling Klantenservice (zie “Internationale garantie’
op pagina 94).

apparaten aan het einde van hun levensduur

Dit symbool op het product of op de verpakking
B  petekent dat dit product niet bij het gewone

huishoudelijk afval gegooid mag worden. In plaats
daarvan dient het naar een inzamelpunt gebracht te worden
waar elektrische en elektronische apparatuur gerecycled kan
worden. Door ervoor te zorgen dat dit product op de juiste
manier wordt ingezameld, helpt u mogelijke negatieve
gevolgenvoorhetmilieuendevolksgezondheid tevoorkomen,
die anders zouden kunnen worden veroorzaakt door een
onjuiste afvalverwerking van het product. Neem voor meer
informatie over het recyclen van dit product contact op met
uw gemeente, het scheidingsdepot of de milieustraat.

Ef Het afvoeren van elektrische en elektronische
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2. INLEIDING

Gefeliciteerd met de aankoop van uw Cuisinart Softijs-machine!

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 receptideeén naar onze website www.
cuisinart.eu

3. PRODUCTGIDS (zie voorpagina)

Eenvoudig te vergrendelen deksel met opening
Drie topping-houders
Topping-doseerdraaiknoppen
Toppings-‘glijbaan’

Doseerhendel

Warmhouder met roestvrijstalen steelpannetje
Uitneembaar lekbakje

® NU AWM=

Hoorntjeshouder (niet afgebeeld)

9. Roerblad (niet afgebeeld)

10. ljskom van 1,42 liter (niet afgebeeld)
11. Aan/uit-knop (niet afgebeeld)

12. Toppings-meter (niet afgebeeld)

4. GEBRUIK
A.VOOR HET EERSTE GEBRUIK

Voordat u de Softijs-machine voor het eerst gaat gebruiken, dient u ervoor te zorgen dat alle
verpakking is verwijderd en dat hij op een vlakke ondergrond is geplaatst. Was het deksel, de
vrieskom en het roerblad in een warm sopje.

NB Maak geen van de onderdelen schoon met schurende reinigingsmiddelen of harde
voorwerpen.

De vrieskom voorbereiden

De vrieskom dient volledig bevroren te zijn voordat u begint. Was en droog de kom voordat u hem
invriest. Doe de kom in een plastic zak om vriesbrand te voorkomen. De benodigde invriestijd
hangt af van de temperatuur van uw diepvries.

Over het algemeen is dat minimaal 24 uur als uw diepvries -18°C of kouder is. Schud de kom heen
en weer om te bepalen of hij volledig bevroren is. Indien u geen vloeistof hoort bewegen is de
koelvloeistof goed bevroren.

Wij raden u aan om de vrieskom achter in uw diepvries te plaatsen, waar het het koudste is. Plaats
de vrieskom rechtop op een vlakke ondergrond in de vriezer zodat hij gelijkmatig bevriest. Voor
het gemak kunt u uw vrieskom permanent in de vriezer laten liggen. Hij is dan altijd klaar voor
gebruik.
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De Softijs-machine in gebruik nemen

LET OP: De kom ontdooit snel als hij eenmaal uit de vriezer is. Zorg dat de ingrediénten klaarliggen
voordat u de ijsmachine in elkaar zet, voor het beste resultaat.

1. Haal de vrieskom uit de vriezer. Plaats de vrieskom in de behuizing van de ijsmachine. Plaats
het roerblad in het gat aan de onderkant van het deksel. Breng hem op 1 lijn en druk hem aan
totdat hij vastklikt. (Afb.1)

2. Schuif de topping-houders in de uitsparing aan de zijkant van de ijsmachine, zodat ze stevig
vastzitten. Plaats de deksels erop.

OPMERKING: De topping-houders met de afgeronde randen dienen in de zijruimtes te worden
gestoken.

3. Bevestig de doseerarm met de hendel. Plaats de doseerarm zodanig dat deze onder het
product zit in een hoek van 45 graden, aan de voorkant van het apparaat. Zorg dat het gat in
het apparaat op een lijn ligt met het doseergat in de hendel en draai hem naar rechts naar u toe,
totdat hij op zijn plaats zit. (Afb. 2)

4. Schuif de ‘toppings-glijbaan’ in de daarvoor bestemde ruimte, onder de topping-houders.
Schuif hem helemaal naar binnen, tot hij niet verder kan. (Afb. 3)

5. Plaats het lekbakje op de basis, onder de dispenser. Plaats het deksel met het roerblad op de
ijjskom en duw hem aan totdat hij vastklikt. Om het deksel te verwijderen, de twee lipjes aan de
zijkant naar binnen drukken. (Afb. 4)

B. SOFTIJS EN FROZEN YOGHURT MAKEN

Zet de Softijs-machine in elkaar en vul de topping-houders met de gewenste toppings of
strooisels.

OPMERKING: Doe geen vloeistoffen in de topping-houders.

Bereid uw ijsrecept voor. De maximale hoeveelheid is 0,8 - 0,9 liter aan ijsingrediénten, omdat de
ingrediénten tijdens het draaien in volume zullen toenemen. Voor het beste resultaat gebruikt u
voorgekoelde ingrediénten en bereidt u de ingrediénten voor in een kom waarmee u makkelijk
kunt gieten.

Plaats de vrieskom in de machine als u klaar bent om het roeren te laten beginnen.

LET OP: De kom zal snel ontdooien, dus gebruik hem meteen nadat u hem uit de vriezer hebt
gehaald.

Draai de aan/uit-knop naar de ON-stand en de mengspatel zal gaan draaien. Voeg het ijsmengsel
toe aan de kom via de opening in het deksel

OPMERKING: Voordat u het mengsel in de kom giet, moet u ervoor zorgen dat de doseerhendel
goed vergrendeld is en het handvat omhoog staat.

Met een voorgekoeld ijsmengsel zal het ijs in zo'n 25 a 30 minuten klaar zijn. De tijdsduur is
afhankelijk van het recept en de hoeveelheid die u maakt.

OPMERKING: Stel een timer in op 15 minuten en controleer de consistentie om te bepalen
wanneer er porties kunnen worden ‘getapt’ Het roerblad moet altijd blijven ronddraaien terwijl
u ijs ‘tapt.

Softijs en frozen yoghurt tappen

Als het ijs klaar is, moet het roerblad blijven draaien terwijl u een ijsje tapt. Houd een hoorntje of
bakje een paar centimeter onder de ijstoevoer en trek het handvat naar beneden. Beweeg het
hoorntje of het bakje terwijl u doseert om een mooi ijstorentje te creéren. Als het hoorntje of het
bakje gevuld is, duwt u de hendel terug om de ijstoevoer te stoppen.
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OPMERKING: Om de consistentie van het ijs te testen, trekt u het handvat even naar beneden en
tapt u een klein beetje softijs in een kom. Als de consistentie nog te vloeibaar is, giet u het ijs terug
in de kom en laat u de machine nog even doorgaan met roeren. Controleer om de paar minuten,
totdat het gewenste resultaat is bereikt.

OPMERKING: De meeste hoorntjes zullen passen, maar grotere zullen misschien wat gekanteld
moeten worden als u ijs tapt.

Draai aan de draaiknoppen van de topping-verdelers om de gewenste toppings/mengsels toe
te voegen.

Houdt het hoorntje of de kom dicht bij de‘toppings-glijpaan’om de strooisels netjes op te vangen.
OPMERKING: Als de toppings te gesuikerd en plakkerig zijn, kan het zijn dat het lastig is om aan
de knop te draaien.

LET OP: Bewaar geen gesuikerde toppings in de topping-houders als de machine niet wordt
gebruikt. Die zullen namelijk vochtig en plakkerig worden. Om dit te voorkomen, raden wij aan de
houders steeds alleen te vullen met wat er gebruikt gaat worden en na gebruik van de machine
te legen.

Serveer het ijs snel, zodra het de gewenste consistentie heeft bereikt, en zorg dat de machine aan
staat en roert, terwijl u het ijs tapt.

BELANGRUJK: Zet de machine NIET uit tijdens het roeren. Het mengsel zal dan namelijk bevriezen
en mogelijk lukt het dan niet om het proces te hervatten.

BELANGRIJK: Bewaar geen ijs in de vrieskom. Het zal namelijk aan de komwand hechten en de
kom kunnen beschadigen. Bewaar ijs in een goed afsluitbaar bakje. Het ijs zal wel zijn zachte
consistentie verliezen als het in een vriezer wordt bewaard.

C.IJSWUZER

Zacht ijs dat minder melkvet bevat dan schepijs, en

ftij N
Softijs daardoor een smeuigere textuur heeft.

Verse yoghurt die bevroren is en luchtig gemaakt is.

Frozen yoghurt Meestal wat zuurder dan gewoon ijs en minder vet.

D. TOPPING-TIPS

Deze strooisels zijn te koop bij de meeste supermarkten:
« M&M’s (geplet)*

- Stukjes chocolade *

- Gekleurde staafjes (Sprinkles)

« Chocoladehagel

« Fijngehakte nootjes

- Fijngemalen koekjes

LET OP: Gebruik geen hele M&M'’s of grove stukken chocola want die passen niet door de
dispenser. Gebruik bij voorkeur geen discodip want die bolletjes zijn te klein en worden niet goed
over het ijs verdeeld. Wij raden aan de topping-houders te legen wanneer het apparaat niet wordt
gebruikt.
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LET OP: Om er zeker van te zijn dat de toppings door de dispenser passen, raden wij u aan om de
topping-houders te vullen met behulp van de meegeleverde toppings-meter.

Gebruik van de warmhoudplaat

De warmhoudplaat kan worden gebruikt om sauzen en toppings warm te houden. Om hem aan
te zetten draait u de knop aan de zijkant van de ijsmachine naar warmhouden (‘keep warm’).
Opmerking: De warmhoudplaat is niet geschikt om sauzen mee op te warmen of om chocolade
te smelten. Hij kan alleen voorverwarmde sauzen en toppings warm houden, tot ze worden
opgediend.

E. BEVEILIGING TEGEN OVERBELASTING VAN DE MOTOR

De Softijs-machine is voorzien van een overbelastingsbeveiliging, die de motor uitschakelt als hij
oververhit raakt. Dit kan gebeuren als het dessert extreem dik is of als het apparaat te lang heeft
gedraaid. Dit kan ook gebeuren als het roerblad wordt geblokkeerd en niet kan draaien.

Om de machine te resetten, haalt u de stekker uit het stopcontact. Laat het apparaat daarna
minimaal 20 minuten uitstaan. Na 20 minuten kan hij weer aangezet worden.

Als het ijs bevriest waardoor het roerblad niet meer kan draaien en het ijs te dik wordt om te
doseren, stopt u de machine, haalt u de ijskom eruit en schept u het ijs over in een geschikte, goed
afsluitbare bak, zodat u het in de vriezer kunt bewaren.

5. HANDIGE TIPS

Probleem Oplossing

De ijskom bevriest niet | Als de kom niet bevriest, zet dan de temperatuur van de vriezer
kouder. Het is belangrijk dat uw vriezer een temperatuur bereikt
van -18°C of kouder.

Was de kom niet in de vaatwasmachine want hierdoor beschadigt
hij.

Laat de vrieskom niet langer dan 5 minuten buiten de vriezer staan
voordat u ijs gaat maken.

Het ijs is niet klaar in Controleer het recept om er zeker van te zijn dat de gebruikte
de aanbevolen tijd ingrediénten en hoeveelheden juist zijn.

Zorg dat de vrieskom 24 uur goed is bevroren voordat u hem gaat
gebruiken (er moet geen vloeistof meer in de kom te horen zijn als
u hem schudt).

Het gebruik van ingrediénten die niet voorgekoeld zijn, heeft
invloed op de duur van het roeren van ijs.

Het softijs kan niet Het ijs is mogelijk te dik geworden. Controleer en verminder, indien
getapt worden nodig, de draaitijd.

Zorg dat u een recept gebruikt dat speciaal is bedoeld voor de
Softijs-machine. Andere ijsrecepten kunnen ook wel worden
gebruikt, maar dan moet het ijs mogelijk wel uit de kom worden
geschept.

Controleer of de ingrediénten en hoeveelheden van het recept
correct zijn. Als het ijs niet kan worden getapt, schep het dan uit de
kom en in een geschikt afsluitbaar bakje.
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De motor stopt Het ijs kan te dik zijn. Controleer de verwerkingstijd. Zet de
ijsmachine minimaal 20 minuten uit. Maak de ijsmachine schoon
en plaats de kom in de vriezer. Maak het recept opnieuw nadat de
kom lang genoeg is bevroren.

De toppings kunnen Controleer of er geen strooisels vastzitten in de ‘toppings-glijbaan’.
niet gestrooid worden | Maak de glijbaan schoon en goed droog. Controleer of de toppings
niet gesmolten zijn. Controleer op topping-blokkades. De toppings
kunnen te klein of te groot zijn.

Het roerblad draait niet | Controleer of er geen ijs in de vrieskom zit dat is ontstaan door
vriesbrand. Doe de kom voor het invriezen in een plastic zak om
vriesbrand te voorkomen. Controleer of het apparaat aan staat. Het
ijs kan te dik zijn. Zorg dat het roerblad goed is vergrendeld: plaats
de aandrijving van het roerblad op een lijn in de opening aan de
onderkant van het deksel. Lijn uit en druk hem op zijn plaats totdat
hij vastklikt.

6. REINIGING & ONDERHOUD

» Maak elk onderdeel grondig schoon véér het eerste gebruik en steeds na elk gebruik.

+Haal de stekker van de Softijs-machine altijd uit het stopcontact voordat u hem gaat
schoonmaken.

- Gebruik geen schurende reinigingsmiddelen, harde materialen of schuursponsjes omdat dit het
materiaal kan beschadigen. Veeg de buitenkant van het apparaat eenvoudig schoon met een
schone, vochtige doek en maak hem weer goed droog.

- Machinebasis: Maak de machinebasis schoon met een vochtig doekje en maak hem goed
droog. Gebruik nooit schuurmiddelen en dompel het apparaat niet onder water.

-lJskom en deksel: Was deze met de hand af in warm sopje en droog ze goed af. DOE
HET APPARAAT NIET IN DE VAATWASMACHINE EN GEBRUIK GEEN SCHURENDE
SCHOONMAAKMIDDELEN OF APPARATEN.

- Hendel met doseerbeugel: Was deze met de hand af in een warm sopje. Zorg dat alle ijsrestjes
zijn verwijderd, door de doseerhendel schoon te maken terwijl hij open staat (met de hendel
omlaag) en terwijl hij gesloten is (met de hendel omhoog).

- Roerblad, topping-houders, topping-glijbaan en lekbakje: Was deze met de hand af in een
warm sopje en droog ze goed af. Deze onderdelen kunnen ook in de vaatwasser, maar wel alleen
op het bovenste rek.

«+Alle andere onderhoudswerkzaamheden dienen te worden uitgevoerd door een erkende
onderhoudsdienst.

Warmhoudplaatje: schoonmaken met een vochtig doekje. PLAATJE NIET NAT LATEN
WORDEN - ER ZIT EEN ELEKTRISCH ELEMENT ONDER.

N.B. Gebruik geen schurende schoonmaakmiddelen, hard keukengerei of schuursponsjes. Deze
kunnen de behuizing beschadigen.
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7. RECEPTEN

Romig vanille-ijs

Porties: 8
Voorbereidingstijd: 10 min.
Draaitijd: Ca. 30 min.

Ingrediénten:

235 ml koude volle melk

150 g basterdsuiker

500 ml koude slagroom

1 a 2 theelepels vanille-extract, naar smaak

Bereiding:

- Doe de melk en suiker in een middelgrote kom. Gebruik een handmixer (op lage snelheid) of een
handgarde om te kloppen totdat de suiker is opgelost.

- Roer er vervolgens de slagroom en het vanille-extract naar smaak doorheen. Dek dit af en zet het
in de koelkast tot het apparaat klaar is voor gebruik.

- Zet de Softijs-machine aan en giet het koude mengsel erin. Laat het apparaat roeren, totdat de
gewenste consistentie is bereikt. Controleer de consistentie na ongeveer 25 minuten door een
kleine hoeveelheid in een bakje te tappen. Als het softijs nog niet dik genoeg is om gelijkmatig
te kunnen tappen, het mengsel teruggieten in de ijskom en nog een paar minuten laten
doorroeren.

- Als het ijs klaar is, tap het dan in een bakje of hoorntje dat u net onder de tuit houdt en langzaam
ronddraait, terwijl het ijs uit de tuit komt.

- Voeg uw favoriete toppings en sauzen toe en geniet ervan!
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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 istruzioni di sicurezza durante |'utilizzo
di questo apparecchio, al fine di evitare qualsiasi rischio
di infortunio o di danni all’'apparecchio stesso. Utilizzare
I'apparecchio solo come descritto in questo libretto di
istruzioni: un utilizzo errato puo essere causa di infortuni.

PRECAUZIONI IMPORTANTI

di mantenimento del calore.

f « AVVERTENZA : utilizzare con prudenzail recipiente
La superficie pud essere calda.

+ Questo apparecchio puo essere utilizzato da bambini, a
partire dagli 8 anni, qualora siano correttamente sorvegliati
daun adulto o siano state loro impartite istruzioni riguardanti
I'utilizzo dell'apparecchio in tutta sicurezza, e qualora ne
comprendanoirischi. Le operazionidi puliziae manutenzione
dell’apparecchio non possono essere eseguite da bambini,
tranne se di eta superiore a 8 anni e sotto la sorveglianza di
un adulto. Tenere I'apparecchio e il suo cavo di alimentazione
fuori dalla portata di bambini di eta inferiore a 8 anni.

« | bambini devono essere sempre controllati per far si che non
giochino con 'apparecchio.

+ 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, comprendano i rischi dell'utilizzo
e siano state impartite loro istruzioni da una persona
responsabile della loro sicurezza.

« Non utilizzare acqua per pulire la piastra riscaldante, data la
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presenza della connessione elettrica.

« Maneggiare con precauzione il recipiente accumulatore di
freddo. Evitare qualsiasi contatto con mani umide.

«Non utilizzare I'apparecchio se il cavo & danneggiato. In
caso di danno al cavo, interrompere immediatamente |'uso
dell'apparecchio.Sedanneggiato, il cavodeve esseresostituito
dal fabbricante. Restituire I'apparecchio all'assistenza clienti
(consultare la sezione «Garanzia internazionale», page 94).
Il consumatore non deve in nessun caso cercare di riparare
I'apparecchio.

+Non avvolgere il cavo attorno al corpo principale
dell'apparecchio durante o dopo l'uso.

« Non lasciare sporgere il cavo oltre il bordo del tavolo o del
ripiano di lavoro della cucina.

- Evitare il contatto fra il cavo d’alimentazione e fonti di calore.

+Questo apparecchio € destinato unicamente all'uso
domestico e non ¢ idoneo alle seguenti applicazioni: angoli
cucina riservati al personale di negozi, uffici e altri ambienti
professionali; agriturismi; uso da parte di clienti in alberghi,
motel e altri ambienti a carattere residenziale; ambienti tipo
affittacamere.

SICUREZZA ELETTRICA

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

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

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

«Non staccare mai la spina dalla presa tirando il cavo di
alimentazione.
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« Controllare sempre di avere le mani asciutte prima di toccare
il cavo di alimentazione o prima di togliere la spina dalla presa
elettrica.

SICUREZZA GENERALE

«Prima del primo utilizzo, controllare di aver tolto
dall'apparecchio tutti i materiali di imballaggio ed eventuali
adesivi o etichette promozionali.

« Controllare sempre l'apparecchio prima dell'uso, al fine
di rilevare la presenza di eventuali danni. Non utilizzare
I'apparecchio se risulta danneggiato o se & caduto. In caso
di danno o di guasto tecnico, contattare l'assistenza clienti
Cuisinart (consultare la sezione «Garanzia internazionale»,
pagina 94).

« Non impiegare I'apparecchio per utilizzi diversi da quelli per
cui é stato progettato.

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

+ Non posizionare I'apparecchio sopra o vicino a fornelli elettrici
0 agas.

« Non impiegare componenti e accessori forniti in dotazione
con l'apparecchio per utilizzi diversi da quelli indicati da
Cuisinart.

- Evitare qualsiasi contatto con le parti in movimento. Durante
il funzionamento dell'apparecchio, tenere a distanza mani,
capelli, indumenti, spatole e altri utensili, in modo da ridurre
qualsiasi rischio di infortunio e/o danno all'apparecchio.

« Controllare regolarmente tutte le parti prima dell’'uso. Se una
parte risulta danneggiata NON USARE I'apparecchio.

« Per evitare il rischio di infortuni o incendi, non coprire
I'apparecchio durante l'uso.

« Per evitare qualsiasi rischio di incendio, scossa elettrica
o infortunio personale, non immergere il cavo, la presa o
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la struttura dell’apparecchio in acqua o altro liquido. Non
mettere in lavastoviglie.

« Non utilizzare il recipiente accumulatore di freddo su flamme
libere, piastre calde o all'interno di un forno riscaldato. Non
esporre a fonti di calore. Non lavare in lavastoviglie. Il mancato
rispetto di tali istruzioni pud essere causa di incendi, scosse
elettriche o infortuni.

o gliimballaggi possono essere pericolosi. Per evitare
rischi di soffocamento, tenere lontano da bambini e
neonati. Questi sacchetti non sono giocattoli.

@ ATTENZIONE:isacchettiinpolietilenesull’'apparecchio

Questo prodotto e pienamente conforme a tutte le normative
UE e britanniche applicabilia questo tipo e classe diapparecchi.
Siamo un’azienda certificata in base alla norma ISO9001:2015,
che valuta continuamente la validita del sistema di gestione
della qualita. In caso di domande riguardo alla sicurezza e alla
conformita del prodotto, contattare il nostro servizio assistenza
clienti (consultare la sezione “Garanzia internazionale”, pagina
94).

elettroniche a fine vita

Questo simbolo sul prodotto o sullimballaggio
B hdica che questo prodotto non pud essere trattato

come rifiuto domestico. Deve essere consegnato
a uno specifico punto di raccolta per il riciclaggio delle
apparecchiature elettriche ed elettroniche. Cosi facendo, il
prodotto sara smaltito correttamente e si contribuira a evitare
potenziali conseguenze negative per I'ambiente e la salute,
che potrebbero invece essere il risultato di un trattamento
non corretto. Per informazioni piu dettagliate sul riciclaggio
di questo prodotto, rivolgersi ai servizi di nettezza urbana del
proprio comune.

E Smaltimento delle apparecchiature elettriche ed
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2.INTRODUZIONE

Complimenti per I'acquisto della gelatiera Cuisinart.

Da oltre 30 anni l'obiettivo di Cuisinart & sviluppare apparecchi di altissima gamma per gli
appassionati di cucina. Tutti i prodotti Cuisinart sono progettati per durare eccezionalmente a
lungo, essere facili da utilizzare e offrire eccellenti prestazioni giorno dopo giorno.

Per saperne di pil sui nostri prodotti e per idee di ricette, visitate il nostro sito Internet www.
cuisinart.eu

3. CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO (riferimento alla copertina)

Coperchio con sistema di apertura easy-lock

Tre recipienti per decorazioni

Rotelle di erogazione delle decorazioni

Erogatore di decorazioni
Leva di erogazione

Piastra di mantenimento del calore con recipiente in acciaio inossidabile
Vaschetta di raccolta amovibile
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Supporto cono (non raffigurato)

9. Pala mescolatrice (non raffigurata)

10. Recipiente accumulatore di freddo 1,42 | (non raffigurato)
11. Pulsante di alimentazione (non raffigurato)

12. Imbuto misuratore per decorazioni (non raffigurato)

4.UTILIZZO
A. PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

Prima di utilizzare la gelatiera per la prima volta, controllare che siano stati eliminati tutti gli
imballaggi e che I'apparecchio sia stato collocato su una superficie piana. Lavare in acqua calda e
sapone il coperchio, il recipiente accumulatore di freddo e la pala mescolatrice.

N.B. : non pulire i componenti con detersivi aggressivi o strumenti abrasivi.

Preparazione del recipiente accumulatore di freddo

Prima diiniziare, il recipiente accumulatore di freddo deve essere completamente congelato. Lavare
e asciugare il recipiente prima di congelarlo. Inserirlo in un sacchetto di plastica per evitare ustioni
da congelamento. Il tempo necessario per congelare dipende dalla temperatura del congelatore.

In genere, per congelare, occorre un tempo minimo di 24 ore, con una temperatura massima di
congelamento di-18 °C. Scuotere il recipiente per capire se € completamente congelato. Il liquido
di raffreddamento & congelato se non si percepisce alcun movimento di liquido all'interno.

Raccomandiamo di posizionare il recipiente accumulatore di freddo nella parte posteriore del
congelatore, dove la temperatura € piu bassa. Poggiare su una superficie piana in posizione
verticale, affinché il liquido di raffreddamento all'interno si congeli in modo uniforme. Per maggiore
praticita, lasciare sempre il recipiente accumulatore di freddo nel congelatore, in modo da essere
sempre pronto all’uso.

46



Montaggio della gelatiera
N.B. : una volta tolto dal congelatore, il recipiente si scongela rapidamente. Per garantire un risultato
ottimale, preparare la ricetta prima di montare I'apparecchio.

1.Togliere dal congelatore il recipiente accumulatore di freddo. Posizionarlo nell’'apposito
alloggiamento. Inserire la pala mescolatrice nel foro, all'interno del coperchio. Allineare
correttamente la pala, quindi bloccarla premendola dall’alto fino ad avvertire uno scatto. (Fig.1)

2. Posizionare i recipienti per decorazioni negli scomparti a lato dell'apparecchio, controllando che
siano inseriti correttamente. Chiudere i coperchi.

NOTA: i recipienti dagli angoli arrotondati devono essere inseriti negli scomparti laterali.

3. Attaccare la leva di erogazione con l'impugnatura, posizionandola in avanti appena sotto
I'apparecchio ma con inclinazione a 45 gradi. Allineare il foro nell’apparecchio a quello
dellimpugnatura, quindi ruotare in senso orario fino al corretto posizionamento dell'impugnatura.
(Fig. 2)

4. Inserire I'erogatore per decorazioni nell'apposito scomparto, sotto i recipienti. Farlo scorrere
completamente fino in fondo. (Fig.3)

5. Posizionare la vaschetta di raccolta sulla base, sotto I'erogatore. Mettere il coperchio dotato di
pala sul recipiente accumulatore di freddo, quindi premere fino a sentire uno scatto, che ne
conferma la corretta chiusura. Per togliere il coperchio, premere le due linguette laterali. (Fig. 4)

B. PREPARAZIONE DI GELATI E DI FROZEN YOGURT

Montare I'apparecchio e riempire i recipienti per decorazioni con le decorazioni desiderate.
NOTA : non versare liquidi nei recipienti per decorazioni.

Preparare la ricetta del gelato. La capacita massima e di 0,8 - 0,9 litri di prodotto, poiché il volume
di preparazione aumenta durante la mescolatura. Per un risultato ottimale, utilizzare ingredienti
raffreddati precedentemente e preparare il composto in un recipiente dotato di beccuccio versatore.

Una volta ultimata la preparazione, posizionare il recipiente accumulatore di freddo nell'apparecchio.

NOTA: una volta estratto dal congelatore, il recipiente deve essere usato immediatamente, poiché
si scongela rapidamente.

Regolare il pulsante di alimentazione su ON: la pala si mette in funzione. Versare il composto nel
recipiente dall'apertura nel coperchio.

NOTA: prima di versare il composto nel recipiente, controllare che la leva di erogazione sia chiusa
correttamente e che I'impugnatura sia sollevata.

Con un composto di gelato raffreddato precedentemente, la preparazione € pronta in circa 25/30
minuti. La durata della mescolatura dipende dalla ricetta e dal volume di preparazione.

NOTA: impostare il timer su 15 minuti e controllare la consistenza della preparazione per sapere
quando servire. La pala deve continuare a girare durante l'erogazione del gelato.

Servire il gelato o il frozen yogurt

Quando il gelato e pronto, la pala deve continuare a girare durante l'erogazione. Tenere un cono
0 una coppetta a pochi centimetri dall'erogatore. Abbassare la leva. Per ottenere una bella spirale,
ruotare il cono o la coppetta man mano che il gelato esce dall’erogatore. Una volta riempito il cono
o la coppetta, rialzare la leva per interrompere l'erogazione del gelato.

NOTA: per provare la consistenza del gelato, abbassare la leva e versarne una piccola quantita in una
ciotola. Se la consistenza é troppo liquida, versare nuovamente il gelato nel recipiente e continuare
la mescolatura. Controllare regolarmente la consistenza fino a ottenere quella desiderata.

NOTA: la maggior parte dei coni non pone problemi di dimensioni, ma quelli pit grandi devono
essere inclinati al momento dell’erogazione del gelato.
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Girare le rotelle di erogazione delle decorazioni per aggiungere quelle preferite.

Per evitare inutili cadute al momento dell’erogazione, tenere il cono o la coppetta molto vicino
all'erogatore.

NOTA: se le decorazioni sono troppo zuccherine, potrebbe essere difficile girare le rotelle.

NOTA: non lasciare le decorazioni nei recipienti quando I'apparecchio non viene utilizzato. Lumidita
potrebbe infatti rendere appiccicoso il contenuto. Si consiglia di riempire i recipienti solo con la
quantita necessaria e svuotarli ogni volta.

Quando il gelato raggiunge la consistenza desiderata, servire rapidamente e controllare che
I'apparecchio continui a mescolare durante l'erogazione.

IMPORTANTE: NON spegnere I'apparecchio durante la mescolatura; in tal caso la preparazione
gelerebbe e non sarebbe piu possibile riprendere l'erogazione.

IMPORTANTE: NON conservare il gelato nel recipiente accumulatore di freddo. Si incollerebbe
alle pareti, rischiando di danneggiarle. Conservare sempre il gelato in un contenitore ermetico. Se
conservato in congelatore, perde la propria cremosita.

C. GUIDA DEI GELATI

Gelato semisolido contenente meno materia grassa del
Gelato latte rispetto al gelato tradizionale; consistenza poco
cremosa.

‘é Frozen yoghurt Yogurt fresco, gelato e aerato. In genere pil acido e meno

grasso del gelato.

D. DECORAZIONI CONSIGLIATE

Questi prodotti sono disponibili nella maggior parte dei supermercati:
+ M&M sbriciolati

» Gocce di cioccolato sbriciolate

« Codette

- Codette di cioccolato

- Granella di nocciola

« Biscotti e cookies sbriciolati

NOTA: non utilizzare gocciole di cioccolato o M&M interi. Sono troppo grandi per I'erogatore.
Privilegiare le codette alle perle, che sono troppo piccole e non sarebbero erogate correttamente.
Svuotare i recipienti per decorazioni quando I'apparecchio non viene utilizzato.

NOTA: per far si che le decorazioni siano delle giuste dimensioni e che possano essere erogate dai
loro recipienti, riempire sempre tali recipienti usando I'imbuto misuratore per decorazioni fornito
in dotazione.

Utilizzare la piastra di mantenimento del calore

La piastra di mantenimento del calore serve a tenere calde le salse per gelato. Per accenderla,
girare semplicemente su“mantenimento del calore”il pulsante posto a lato dell'apparecchio».

NOTA: la piastra di mantenimento del calore non deve essere usata per riscaldare le salse o per
sciogliere la cioccolata. La sua funzione & unicamente quella di mantenere il calore delle salse
preriscaldate, fino al momento di servirle.
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E. SICUREZZA CONTRO IL SURRISCALDAMENTO DEL MOTORE

L'apparecchio é dotato di un dispositivo di sicurezza. In caso di surriscaldamento, il motore viene
arrestato. Cio puo avvenire se il gelato & troppo denso o se I'apparecchio € stato usato di continuo
troppo a lungo. L'apparecchio puo surriscaldarsi anche quando la pala non gira.

Per ricominciare, staccare I'apparecchio dalla corrente e lasciarlo a riposo per almeno 20 minuti.
L'apparecchio puo essere riacceso dopo 20 minuti.

Se gela eccessivamente, il gelato diventa troppo spesso per essere erogato e impedisce alla pala
di girare. Spegnere I'apparecchio, togliere il recipiente accumulatore di freddo e recuperare il
composto in apposito contenitore ermetico per conservarlo in congelatore.

5. RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problema Soluzione

Il recipiente Abbassare la temperatura del congelatore. Il congelatore deve
accumulatore di freddo | essere sempre impostato su una temperatura di almeno -18°C (o
non gela piu bassa).

Non lavare il recipiente in lavastoviglie, poiché questo rischia di
danneggiarlo. Non lasciare il recipiente fuori dal congelatore per
pit di 5 minuti prima di preparare il gelato.

Il gelato non é pronto Controllare la ricetta e la correttezza di ingredienti e quantita.
nei tempi previsti Assicurarsi che il recipiente accumulatore di freddo sia stato
congelato 24 ore prima di utilizzarlo (nello scuoterlo, non si deve
avvertire del liquido al suo interno). L'utilizzo di ingredienti non
raffreddati precedentemente incide sul tempo di mescolatura del

gelato.
Lerogazionedigelato |1l gelato & diventato forse troppo spesso. Controllare e,
non funziona all'occorrenza, ridurre il tempo di mescolatura. Accertarsi di usare

una ricetta pensata per la gelatiera. Possono anche essere usate
altre ricette, ma in alcuni casi il composto dovra essere prelevato
direttamente dal recipiente. Controllare la ricetta e la correttezza
di ingredienti e quantita. Se il gelato si blocca senza poter essere
erogato, toglierlo dal recipiente e travasarlo in uno specifico
contenitore ermetico.

Il motore si arresta Il gelato e forse troppo spesso. Controllare il tempo di preparazione.
Spegnere I'apparecchio per almeno 20 minuti. Pulire I'apparecchio
e mettere il recipiente accumulatore di freddo in congelatore.
Riprendere la preparazione una volta che il recipiente e stato
congelato per tutta la durata raccomandata.

L'erogazione delle Controllare l'erogatore e verificare che le decorazioni non siano
decorazioni non appiccicate. Pulire e asciugare lerogatore. Controllare che le
funziona decorazioni non siano sciolte. Controllare anche se sono troppo

piccole o troppo grandi.
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La pala non gira Controllare che il recipiente accumulatore di freddo non contenga
ghiaccio derivante da una ustione da congelamento. Per evitare
tali inconvenienti, avvolgere il recipiente accumulatore di freddo
in un sacchetto di plastica. Controllare che I'apparecchio sia acceso.
Il gelato e forse troppo spesso. Controllare che la pala mescolatrice
sia correttamente bloccata in posizione: inserire I'ingranaggio della
pala nel foro situato sotto il coperchio. Allineare correttamente
la pala. Bloccarla premendola verso il basso fino ad avvertire uno
scatto.

6. PULIZIA E MANUTENZIONE

« Pulire con cura ogni componente prima e dopo ogni utilizzo.
- Spegnere e staccare I'apparecchio dalla corrente elettrica prima di pulirlo.

« Non usare prodotti aggressivi, né strumenti o spugnette abrasive, perché potrebbero causare
dei danni. Pulire semplicemente l'esterno con un panno pulito e inumidito. Asciugare con cura.
« Struttura base: pulire con un panno umido, quindi asciugare. Non usare mai prodotti abrasivi

né immergere in acqua.

- Recipiente accumulatore di freddo e coperchio: lavare a mano in acqua calda e sapone, quindi
asciugare con cura. NON LAVARE IN LAVASTOVIGLIE E NON USARE DETERSIVI AGGRESSIVI
NE STRUMENTI ABRASIVI.

- Impugnatura e leva di erogazione: lavare con cura a mano in acqua calda e sapone. Eliminare tutti
gli eventuali residui di gelato pulendo la leva di erogazione sia in posizione aperta (impugnatura
verso il basso) che in posizione chiusa (impugnatura verso I'alto).

- Pala mescolatrice, recipienti ed erogatore per decorazioni, vaschetta di raccolta: lavare
con cura a mano in acqua calda e sapone. Questi componenti possono essere anche lavati in
lavastoviglie, unicamente nel cestello superiore.

« Qualsiasi altro tipo di manutenzione deve essere eseguito da un tecnico qualificato.

Piastra di mantenimento del calore: pulire con un panno inumidito. NON IMMERGERE IN
ACQUA. SOTTO LA PIASTRA SITROVA LA COMPONENTE ELETTRICA.

N.B. : Non usare prodotti aggressivi, né strumenti o spugnette abrasive, perché potrebbero causare
dei danni alla struttura principale.
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7.RICETTE
GELATO CREMOSO ALLA VANIGLIA

Per: 8 persone
Tempo di preparazione : 10 min
Tempo di mescolatura : 30 min. circa

Ingredienti:

235 ml di latte intero ben freddo
150 g di zucchero extrafine

500 ml di panna, ben fredda

1-2 cucchiaini di estratto di vaniglia

Preparazione:
«Versare latte e zucchero in una ciotola di medie dimensioni. Con uno sbattitore elettrico (a bassa
velocita), oppure con una frusta, mescolare fino al completo scioglimento dello zucchero.

- Incorporare la panna e l'estratto di vaniglia. Coprire e refrigerare fino al raffreddamento del
composto.

« Accendere 'apparecchio e versarvi il composto raffreddato. Procedere con la mescolatura fino
al raggiungimento della consistenza desiderata. Controllare la consistenza dopo circa 25 minuti,
versando una piccola quantita di gelato in una ciotola. Se la preparazione appare troppo liquida
per essere versata in modo uniforme, versarla nuovamente nel recipiente accumulatore di freddo
e proseguire la mescolatura per alcuni minuti.

- Quando il gelato e pronto, tenere il cono o la coppetta proprio sotto il beccuccio versatore. Servire
girando lentamente il cono o la coppetta, man mano che scende il gelato.

« Aggiungere le salse o le decorazioni desiderate. Degustare.
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1. CONSIGNAS DE SEGURIDAD
(TRADUCCION DE LAS INSTRUCCIONES ORIGINALES)

iLEA ATENTAMENTE ESTAS CONSIGNAS DE SEGURIDAD
ANTES DE UTILIZAR EL APARATO!

+ Respete siempre las consignas de seguridad cuando utilice
este aparato para evitar lesiones o dafnos. Este aparato debe
utilizarse Unicamente tal y como se describe en este manual
deinstrucciones. Existe un riesgo de lesiones si el producto se
utiliza de forma incorrecta.

PRECAUCIONES IMPORTANTES

Tenga cuidado al utilizar el cazo, la superficie puede

f « ATENCION: Superficies muy calientes.
estar muy caliente.

- Este aparato puede ser utilizado por nifos de 8 afios o
mas, siempre que cuenten con supervision adecuada o con
instrucciones previas relativas a la utilizacion del mismo con
total seguridad y siempre que sean capaces de comprender los
riesgos potenciales que supone. La limpiezay el mantenimiento
no deben dejarse en manos de nifos a menos que tengan 8
anos 0 mas y cuenten con supervisiéon adecuada. Mantenga
el aparato y el cable fuera del alcance de niflos menores de 8
anos.

+Vigile a los nifos para tener la seguridad que no juegan con
este aparato.

+ Los electrodomeésticos pueden ser utilizado por personas
con capacidad fisica, sensorial o mental reducida o por
personas desprovistas de experiencia y conocimientos
suficientes, siempre que cuenten con supervisién adecuada
0 con instrucciones previas relativas al uso seguro del mismo
y siempre que sean capaces de comprender los riesgos
potenciales que supone.
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« No utilice agua para limpiar la placa calentadora, pues funciona
con electricidad.

« Tenga cuidado al manipular el bol congelador. Evite tocarlo
con las manos mojadas.

+ No utilice el aparato si el cable de alimentacion esta danado.
En ese caso, deje de usarlo inmediatamente. Si el cable esta
danado, debe ser sustituido por el fabricante. Devuelva el
aparato al Servicio de Atencién al Cliente (consulte el apartado
«Garantia internacional» en la pagina 94). El consumidor no
debe intentar ninguna reparacion.

+ No enrolle el cable alrededor del cuerpo del aparato durante
o después de su uso.

+ No deje el cable de alimentacidn colgando del borde de la
mesa o de la encimera.

+ No permita que el cable de alimentacion entre en contacto
con fuentes de calor.

« Este aparato esta destinado unicamente a un uso domésticoy
no esta 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 moteles y otros establecimientos
de tipo turistico.

SEGURIDAD ELECTRICA

« Compruebe sistematicamente que el voltaje que vaya a utilizar
se corresponde con el voltaje del aparato, que esta indicado
en la parte inferior de la base.

« Este aparato no puede usarse con un temporizador externo o
un sistema de control independiente.

« Desconecte siempre el aparato de la red eléctrica cuando
lo deje sin vigilancia y antes de montarlo, desmontarlo o
limpiarlo.

+ No saque el enchufe de la toma de corriente tirando del cable.
« Compruebe que tiene las manos secas antes de tocar el cable
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de alimentacion o de retirar el enchufe de la toma de corriente.

SEGURIDAD GENERAL

« Retire todos los materiales de embalaje y cualquier etiqueta o
pegatina promocional del aparato antes de usarlo.

« Inspeccione siempre el aparato antes de utilizarlo en busca
de danos aparentes. No utilice el aparato si estd dafado o ha
recibido un golpe. Si el aparato presenta dafnos o se averia,
pongase en contacto con el servicio de atencion al cliente de
Cuisinart (véase «Garantia internacional» en la pagina 94).

« No utilice el aparato para otros usos diferentes de los previstos.

« Coloque la maquina de helados Soft Serve 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.

+ Utilice este aparato exclusivamente con los accesorios
recomendados por Cuisinart.

« Evite el contacto con piezas moviles. Mantenga las manos, el
cabello, la ropa, espatulas y otros utensilios de cocina alejados
durante el funcionamiento para reducir el riesgo de lesiones
o de danos en el aparato.

+ Revise periédicamente todas las piezas antes de usarlo. NO LO
UTILICE si observa que alguna pieza presenta danos.

- Para evitar lesiones o un posible incendio, no cubra el aparato
cuando lo esté usando.

« Para evitar quemaduras, electrocucion u otro tipo de lesiones,
no sumerja la unidad, el cable o el enchufe en agua o en
cualquier otro liquido y no lo ponga en el lavavajillas.

+ No utilice el bol congelador sobre llamas, placas calientes
u hornos. No lo exponga a fuentes de calor. No lo lave en
el lavavajillas; hacerlo puede provocar riesgo de incendio,
descarga eléctrica o lesiones.
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% {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.
Este producto cumple plenamente toda la legislacion pertinente
de la UE y del Reino Unido, asi como las normas relativas a
este tipo y clase de aparatos. Somos una empresa certificada
ISO9001:2015 y evaluamos de forma constante el desempeno
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 Atencién al Cliente
(consulte el apartado «Garantia internacional» en la pagina 94)

Eliminacion de aparatos eléctricos y electrénicos al
final de su vida util
Este simbolo en el producto o en su embalaje indica
BN que este producto no debe ser desechado junto con
la basura doméstica. Debe entregarlo en el punto
de recogida encargado del reciclar equipos eléctricos y
electrénicos. Al deshacerse correctamente de este producto
ayuda a prevenir las posibles consecuencias negativas para
el medio ambiente y la salud humana que podria causar una
eliminacién inadecuada del producto. Para mas detalles sobre
el reciclado de este producto, péngase en contacto con su
ayuntamiento o con el centro de tratamiento de residuos mas
cercano.

2. INTRODUCCION

Felicidades, acaba de adquirir una maquina de helados Soft Serve de Cuisinart.

Durante mas de 30 anos, el objetivo de Cuisinart ha sido fabricar los mejores equipos de cocina.
Todos los productos Cuisinart estan disefiados para una vida util excepcionalmente larga y un uso

sencillo, ofreciendo un excelente rendimiento dia tras dia.

Puede encontrar mas informacion sobre nuestros productos, asi como ideas de recetas, en

nuestro sitio web www.cuisinart.eu
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3. CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

(consulte la portada para referencia)

Tapa Easy-Lock con abertura
Tres contenedores para topping

Llaves de dispensacion de topping

Dispensador de topping
Palanca

Placa calentadora y cazo de acero inoxidable
Bandeja extraible

©® NG WA wWN -

Soporte para cucuruchos (no se muestra)

9. Paleta mezcladora (no se muestra)

10. Bol de helado de 1,42 L (no se muestra)

11. Interruptor (no se muestra)

12. Calibre para topping (no aparece en laimagen)

4.USO
A. ANTES DEL PRIMER USO

Antes de utilizar la maquina de helados Soft Serve por primera vez, retire todo el embalaje y
coléquela sobre una superficie plana. Limpie la tapa, el bol congelador y la paleta mezcladora con
agua tibia y jabon.

NOTA: No limpie ninguna de las piezas con limpiadores abrasivos o productos rigidos.

Preparacion del bol congelador

El bol congelador debe estar completamente congelado antes de empezar. Antes de congelarlo,
debe lavarlo y secarlo. Envuélvalo en una bolsa de plastico para evitar que se queme en el
congelador. El tiempo de congelacién depende de la temperatura del congelador.

En general, el tiempo de congelacion debe ser de un minimo de 24 horas con una temperatura de
congelacion de -18°C o inferior. Para determinar si el bol esta completamente congelado, agitelo.
Si no nota que se mueve el liquido refrigerante, es que esta totalmente congelado.

Recomendamos colocar el bol en la parte trasera del congelador, que esta mas fria. Coloque el
bol congelador sobre una superficie plana, en posicion vertical, para conseguir una congelacion
uniforme. Para mayor comodidad, puede dejar el bol siempre en el congelador. Asi estara listo en
cualquier momento para su uso inmediato.

Montaje de la maquina de helados Soft Serve

NOTA: El bol empezara a descongelarse rapidamente tras sacarlo del congelador. Tenga la receta
preparada antes de montar la maquina de helados, para garantizar un resultado perfecto.

1. Saque el bol del congelador. Coloque el bol congelado en el cuerpo del aparato. Coloque bien
alineada la paleta mezcladora, en la parte inferior de la tapa. Empuje hasta que encaje y se
bloquee en su sitio. (Fig.1)

2. Deslice los contenedores para topping en el lateral de la maquina de helados, de modo que
queden bien colocados. Coloque las tapas.
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NOTA: Los contenedores para topping con los bordes redondeados deben colocarse a los lados.

3. Fije la palanca, con el dispensador. Coloque la palanca de forma que quede justo debajo del
producto, pero en un angulo de 45 grados, hacia la parte delantera de la unidad. Compruebe
que el orificio de la unidad queda alineado con el de la palanca y gire hacia usted, en sentido
horario, hasta que la palanca quede en posicion. (Fig.2)

4. Deslice el dispensador de topping en el espacio previsto para ello, debajo de los recipientes.
Deslicelo hasta el fondo, para que haga tope. (Fig.3)

5. Coloque la bandeja en la base, debajo de la palanca. Coloque la tapa con la paleta mezcladora,
sobre el bol helado y empujela hacia abajo, hasta que encaje firmemente. Para retirar la tapa,
presione las dos lengiietas laterales. (Fig.4)

B. ELABORACION DE HELADO CREMOSO Y YOGUR HELADO

Monte la maquina de helados Soft Serve y llene los recipientes para cobertura con la cobertura
deseada.

NOTA: No coloque liquidos en los recipientes para cobertura.

Prepare su receta de helado. La capacidad maxima es de 0,8-0,9 L de mezcla de helado, ya que
los ingredientes aumentaran de volumen durante el proceso de batido. Para obtener mejores
resultados, trabaje con ingredientes previamente refrigerados y coldquelos en un recipiente que
permita verterlos con facilidad.

Cuando esté listo para empezar a batir, coloque el bol congelador sobre la maquina.

NOTA: El bol empezard a descongelarse rapidamente, asi que utilicelo nada mas sacarlo del
congelador.

Gire el interruptor a la posicién ON y empezara a girar la paleta mezcladora. Afada la mezcla de
helado al bol, vertiéndola por la abertura de la tapa.

NOTA: Antes de verter la mezcla en el bol, compruebe que la palanca estd bloqueada y en
posicion vertical.

Utilizando una mezcla de helado previamente enfriada, el helado estara listo en unos 25-30
minutos. El tiempo de preparaciéon depende de la receta y del volumen del postre que esté
preparando.

NOTA: Programe un temporizador para 15 minutos y luego compruebe la consistencia para
determinar si el helado estd listo. Mantenga siempre la paleta mezcladora girando mientras sirve
el helado.

Dispensacion de helado cremoso o yogur helado

Cuando el helado esté listo, la paleta debera seguir batiendo mientras dispensa el helado. Sujete
un cucurucho o terrina unos centimetros debajo del dispensador de helado y tire de la palanca
hacia abajo. Vaya girando el cucurucho o la terrina a medida que va cayendo el helado. Cuando
haya acabado de llenar el cucurucho o la terrina, empuje la palanca hacia arriba para detener el
flujo de helado.

NOTA: Para comprobar la consistencia, tire de la palanca hacia abajo y sirva una pequena cantidad
de helado en un recipiente. Si la consistencia es demasiado liquida, devuelva el helado al bol y
siga batiendo. Compruebe una vez pasados unos pocos minutos, hasta obtener la consistencia
deseada.

NOTA: Hay sitio para la mayoria de los cucuruchos para helado, pero los mas grandes deberan
inclinarse un poco al dispensar el helado.

Gire las llaves de los dispensadores de topping para afadir la mezcla de su eleccién.
Para evitar la suciedad, tenga cuidado de que el cucurucho o la terrina estén pegados al
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dispensador.
NOTA: Si los ingredientes tienen mucha azucar, puede ser dificil girar las llaves.

NOTA: Los ingredientes azucarados no deben dejarse en los recipientes cuando no se utilice la
maquina, para que no se humedezcan y aglutinen. Para evitar este problema, aconsejamos llenar
los contenedores Unicamente con la cantidad que vaya a utilizar y vaciarlos después.

Sirva rdpidamente una vez que el helado haya alcanzado la consistencia deseada, con la maquina
encendida y sin dejar de batir.

IMPORTANTE: No apague la maquina mientras estd batiendo, pues la mezcla se congelard y
puede que no sea posible reanudar el proceso.

IMPORTANTE: No guarde el helado en el bol, pues se pegard a los laterales y puede causar
danos. Debe conservar el helado en un recipiente hermético. Sin embargo, el helado perdera su
consistencia cremosa si lo guarda en el congelador.

C. GUIA DE HELADOS

Helado semisélido que contiene menos grasa lactea que
el helado normal, lo que le confiere una textura mas suave.

é Yogur helado Yogur fresco, congelado y batido Suele ser mas acido que

Soft Serve

el helado, ademas de tener menos grasa.

D.TOPPING RECOMENDADO

Estos articulos se pueden encontrar en la mayoria de los supermercados:
« M&W* triturados

« Pepitas de chocolate trituradas*

- Virutas de colores

«Virutas de chocolate

« Nueces picadas

« Galletas y bizcochos finamente triturados

NOTA: No utilice M&M ni pepitas de chocolate de tamafio normal, pues son demasiado grandes
paraeldispensador.Recomendamos usar virutas en lugar de perlas, pues son demasiado pequenas
y no se distribuirian eficazmente sobre el helado. Recomendamos vaciar los contenedores de
topping cuando no los esté utilizando.

NOTA: Para garantizar que el topping tiene el tamano correcto para su dispensacion,
recomendamos llenar los depésitos de topping con el calibre incluido.

Uso de la placa calentadora

La placa calentadora puede utilizarse para mantener calientes salsasy coberturas. Para encenderla,
solo tiene que colocar el mando lateral en la posicidon «<mantener caliente».

NOTA: La placa calentadora no debe usarse para calentar salsas o derretir chocolate. Solo debe
mantener calientes salsas y coberturas precalentadas hasta el momento de servir.
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E. PROTECCION CONTRA LA SOBRECARGA DEL MOTOR

La maquina de helados Soft Serve cuenta con una proteccién contra sobrecarga, que apagara
el motor si se recalienta. Es algo que puede ocurrir si el postre es extremadamente espeso o si la
unidad ha estado funcionando durante un tiempo excesivamente largo. También puede ocurrir si
la paleta mezcladora estd bloqueada y no gira.

Para restablecer el motor, desenchufe la unidad. Deje que repose durante al menos 20 minutos.
Transcurridos 20 minutos, puede volver a encender el aparato.

Siel helado se congela en exceso, la paleta mezcladora deja de batir y se vuelve demasiado espeso
para dispensarlo, detenga la maquina, retire el bol de helado, saque el helado con una cucharay
coléquelo en un recipiente hermético adecuado para guardarlo en el congelador.

5. SOLUCION DE PROBLEMAS

Problema

Solucién

El bol de helado no se
congela

Si el bol no se congela, ajuste la temperatura del congelador a
un valor més bajo. Es fundamental que su congelador alcance
temperaturas de -18°C o inferiores.

No lave el bol en el lavavajillas, pues se puede estropear.

No deje el bol fuera del congelador mas de 5 minutos antes de
hacer el helado.

El helado no esta
listo en el tiempo
recomendado

Compruebe la receta para asegurarse de que los ingredientes y las
cantidades son correctos.

Compruebe que el bol se ha estado congelando durante 24 horas
antes de utilizarlo (al agitarlo no debe oirse liquido alguno).

El uso de ingredientes que no estén previamente refrigerados
repercutird en el tiempo de preparacion.

El helado no se
dispensa

Puede que el helado se haya espesado demasiado. Compruebe y
reduzca el tiempo de batido si fuera necesario.

Compruebe que estd utilizando una receta creada para la maquina
de helados Soft Serve. Se pueden utilizar otras recetas de helados,
pero es posible que deba sacarlos directamente del bol.
Compruebe la receta para asegurarse de que los ingredientes y
las cantidades son correctos. Si no es posible dispensar el helado,
sédquelo del bol y guardelo en un recipiente hermético adecuado.

El motor se para

Puede que el helado se haya espesado demasiado. Compruebe el
tiempo de preparacién. Apague la maquina de helados durante al
menos 20 minutos. Limpie la maquina de helados y coloque el bol
en el congelador. Haga una nueva tanda, una vez congelado el bol
durante el tiempo recomendado.

El topping no se
dispensa

Compruebe que el conducto no tiene atascos. Limpie y seque
el dispensador. Compruebe que los ingredientes no se estén
derritiendo. Compruebe que no haya elementos atascados. El
topping puede ser demasiado pequefio o demasiado grande.
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La paleta Compruebe que no haya hielo en el bol congelador, causado por
mezcladora no gira guemaduras del congelador. Para evitar quemaduras por frio, antes
de congelar el bol, envuélvalo en una bolsa de plastico. Compruebe
si la unidad estd encendida. Puede que el helado se haya espesado
demasiado. Compruebe que la paleta mezcladora esté fijada en su
sitio, localice y alinee el engranaje con el orificio de la parte inferior
de la tapa. Alinee y empuje hasta que quede bloqueada en su sitio.

6. LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

- Antes de usarlo por primera vez y después de cada uso, limpie minuciosamente todas las piezas.
- Desenchufe siempre la maquina de helados Soft Serve de la red eléctrica antes de limpiarla.

« No use limpiadores abrasivos, objetos duros o estropajos, pues podria causar dafos. Limpie el
exterior con un pano limpio y humedo y séquelo bien.

- Base: Use un pafio humedo y séquela completamente. No utilice nunca productos abrasivos ni
la sumerja en agua.

- Bol y tapa: Lave a mano con agua tibiay jabony seque bien. NO LO META EN EL LAVAVAJILLAS
NI UTILICE LIMPIADORES O UTENSILIOS ABRASIVOS

- Palanca y dispensador Lave a mano con agua tibia y jabon: Compruebe que ha eliminado
todos los restos de helado, limpiando el dispensador cuando esté abierto (con la palanca hacia
abajo) y cuando esté cerrado (con la palanca hacia arriba).

- Paleta mezcladora, depésitos de topping, dispensador de topping y bandeja: Lave a mano
con agua tibia y jabdn y seque bien. Estas piezas también se pueden lavar en el lavavajillas, pero
en la bandeja superior.

« Cualquier otro servicio debe ser realizado por un representante del servicio técnico autorizado.

Placa calentadora: Limpie con un paino humedo. NO LA SUMERJA EN AGUA, DEBAJO TIENE
UN ELEMENTO ELECTRICO.

NOTA: No use limpiadores abrasivos, objetos duros o estropajos, pues podria dafiar la base.
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7. RECETAS

Helado cremoso de vainilla

Raciones: 8
Tiempo de preparacion: 10 minutos
Tiempo de batido: 30 minutos aproximadamente

Ingredientes:

235 ml de leche entera bien fria.

150 g de azucar glas

500 ml de nata espesa bien fria

1-2 cucharadas de extracto de vainilla, al gusto

Preparacion:

+ Ponga lalechey el azdcar en un cuenco mediano. Con una batidora a baja velocidad o un batidor
manual remueva hasta que se disuelva el aztcar.

- Incorpore la nata espesa y el extracto de vainilla. Tape y refrigere hasta el momento de utilizarlo.

- Encienda la maquina de helados Soft Serve y vierta la mezcla enfriada. Bata la mezcla hasta
obtener la consistencia deseada. Compruebe la consistencia transcurridos unos 25 minutos,
vertiendo una pequena cantidad en un cuenco. Si la mezcla no esta lo bastante espesa o no
fluye de manera uniforme, vuelva a meterla en el bol y siga batiendo unos minutos.

« Cuando esté lista, sirvala en terrinas o cucuruchos, sujetdndolos debajo de la boquilla y girando
lentamente a medida que cae el helado.

- ARada su topping y salsa favoritos y disfrute.
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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 instrugdes de seguranca durante a utilizacao
para evitar acidentes ou danos ao aparelho. Este aparelho deve
ser utilizado exclusivamente como indicado no presente modo
de emprego. Ha risco de acidente em caso de utilizacao indevida
do aparelho.

INSTRUCOES DE SEGURANCA IMPORTANTES

Preste a maxima atencao quando utilizar a placa para

j - ADVERTENCIA: superficies muito quentes.
manter quente. A superficie pode estar quente.

« Este aparelho pode ser utilizado por criancas a partir dos 8
anos, desde que supervisionadas ou instruidas sobre o modo
de emprego do aparelho em seguranca e compreendam os
riscos envolvidos. A limpeza e a manutencao do aparelho nao
podem ser realizadas por criangas, a nao ser que tenham mais
de 8 anos e sejam supervisionadas. Mantenha o aparelho e o
cabo de alimentacao fora do alcance de criancas com menos
de 8 anos.

+ As criancas devem ser sempre supervisionadas para garantir
gue nao brincam com este aparelho.

« 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 em seguranca e compreendam
os riscos envolvidos.

+ Nao utilize dgua para limpar a placa para manter quente, por
causa do elemento elétrico.

« Manipule a cuba refrigerante com cuidado. Evite o contacto
com maos humidas.
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+Nao utilize o aparelho se o cabo de alimentacao estiver
danificado. Neste caso, deixe imediatamente de utilizar o
aparelho. Se o cabo de alimentacao estiver danificado deve
ser substituido pelo fabricante. Devolva o aparelho ao servico
de apoio ao consumidor da Cuisinart (consulte a seccao sobre
«Garantia internacional» na pagina 94). O consumidor devera
abster-se de toda e qualquer tentativa de reparacao.

+Nao enrole o cabo de alimentacao a volta do corpo principal
do aparelho durante ou apés a utilizacao.

+ Nao deixe o cabo de alimentacao pendurado na borda de uma
mesa de cozinha ou bancada.

« Evite qualquer contacto entre o cabo de alimentacao e fontes
de calor.

« Este 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.

SEGURANCA ELETRICA

« Confirme que a tensao a utilizar corresponde a do aparelho; esta
é indicada na parte inferior do corpo do aparelho.

+ O aparelho nao se destina a ser operado por meio de
temporizador externo ou de telecomando.

+ Desligue sempre o aparelho da corrente elétrica quando nao
estiver a ser vigiado e antes de montar, desmontar ou limpar.

« Nunca puxe pelo cabo de alimentagao para desligar o aparelho
da tomada de corrente.

« Confirme que as suas maos estao secas antes de tocar no cabo
de alimentacgao ou de retirar a ficha da tomada de corrente.

SEGURANCA GERAL

+ Antes da primeira utilizagao, remova todo o material de
embalagem, bem como etiquetas e autocolantes promocionais
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do aparelho.

« Examine sempre o aparelho antes da utilizacao para confirmar
gue nao apresenta sinais visiveis de dano. Nao utilize o aparelho
se estiver danificado ou se tiver caido. Em caso de dano ou de
avaria, entre em contacto com o servico de apoio ao consumidor
da Cuisinart (consulte a seccao sobre «Garantia internacional»
na pagina 94).

« Utilize este aparelho exclusivamente para os fins para que foi
concebido.

« Coloque o aparelho sobre uma superficie estavel e plana que
fique perto de uma tomada elétrica.

+ Nao coloque o aparelho por cima ou na proximidade de um
fogdo a gas ou elétrico.

+ Nao utilize acessorios ou pegas que nao sejam os recomendados
pela Cuisinart para este aparelho.

« Evite 0 contacto com as pecas mdveis. Mantenha as maos,
o cabelo e a roupa, bem como espatulas e outros utensilios,
afastados dos acessérios durante o funcionamento para reduzir
o risco de lesdes corporais e/ou danos ao aparelho.

- Examine periodicamente todas as pecas antes de utilizar. NAO
UTILIZE o aparelho se qualquer peca estiver danificada.

« Para evitar acidentes ou possivel incéndio, nunca tape o
aparelho quando estiver a ser utilizado.

« Para evitar o risco de incéndio, choque elétrico ou acidente,
nao mergulhe a unidade principal, o cabo de alimentacdao ou a
ficha em dgua ou em qualquer outro liquido, nem os coloque
na maquina de lavar loica.

+ Nao utilize a cuba refrigerante sobre o lume, chapas quentes ou
fornos. Nao exponha a fontes de calor. Nao coloque na maquina
de lavar loica; pode ocasionar risco de incéndio, choque elétrico
ou lesao corporal.
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«j 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 criancgas. Estes sacos nao sao
brinquedos.

O presente produto cumpre integralmente o disposto na
legislacao da UE e do RU e as normas relevantes para este tipo
e classe de aparelho. Na qualidade de empresa com certificacao
1SO9001:2015, avaliamos constantemente o desempenho do
sistema de gestao da qualidade. Em caso de duvidas quanto a
seguranca e ao cumprimento do produto, entre em contacto
com o servico de apoio ao consumidor da Cuisinart (consulte a
seccao sobre «Garantia internacional» na pagina 94).

Eliminacao de aparelhos elétricos e eletronicos em
fim de vida
A aposicao deste simbolo no produto ou na embalagem
B indica que o mesmo ndo pode ser tratado como lixo
doméstico. Pelo contrario, deve ser depositado no
ponto de recolha de equipamento elétrico e eletrénico para
a sua reciclagem. Ao garantir que este produto é eliminado
corretamente estd a contribuir para prevenir potenciais
consequéncias negativas para o ambiente e para a saide humana
gue a eliminacao incorreta deste produto poderia causar. Para
informacdes mais detalhadas sobre a reciclagem deste produto,
contacte a sua camara municipal ou os servicos locais de recolha
de lixo.

2. INTRODUCAO

Parabéns pela sua compra da Soft Serve Ice Cream Maker da Cuisinart!

Hamaisde30anosqueoobjetivodaCuisinarté produziraparelhosde cozinhade grande qualidade.

Todos os produtos da Cuisinart sdo concebidos para terem uma vida Util excecionalmente 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
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3.CA RACTERiSTlCAS DO PRODUTO (ver a tampa da embalagem)

Tampa facil de fechar com abertura

Trés dispensadores de coberturas
Discos dispensadores de coberturas
Saida das coberturas

Manipulo
Placa para manter quente com recipiente em aco inoxidavel
Gaveta de recolha de pingos amovivel

® N WA wN

Porta-cones (nao ilustrado)

9. Pa misturadora (nao ilustrada)

10. Cuba refrigerante de 1,42 | (nao ilustrada)

11. Interruptor de alimentacao (nao ilustrado)

12. Medidor do tamanho das coberturas (nao ilustrado)

4.UTILIZACAO
A. ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACI:\O

Antes de utilizar o aparelho pela primeira vez, confirme que todo o material de embalagem
foi removido e que o aparelho esta colocado sobre uma superficie plana. Lave a tampa, a cuba
refrigerante e a pa misturadora em 4gua morna com detergente.

N.B. Nao utilize esfregdes ou detergentes abrasivos em qualquer peca do aparelho.

Preparacao da cuba refrigerante

Antes de comecar a receita, a cuba deve estar totalmente congelada. Lave e seque a cuba
completamente antes de a colocar no congelador, coloque-a dentro de um saco de plastico
para evitar queimaduras causadas pelo frio. O tempo necesséario depende da temperatura do
congelador.

Em geral, o tempo de congelacédo é de 24 horas no minimo quando a temperatura do congelador
é -18 °C ou menos. Agite a cuba para determinar se estd totalmente congelada. Se ndo ouvir o
liquido refrigerante mover-se dentro da cuba significa que esta congelado.

Recomenda-se que coloque a cuba na parte posterior do congelador, onde a temperatura é mais
baixa. Para permitir uma congelacdo uniforme, a cuba deve ser colocada direita numa posicao
estavel. O mais pratico é conservar a cuba no congelador. Assim estarad sempre pronta para ser
utilizada.

Montagem do aparelho

N.B: Utilize a cuba imediatamente apds sair do congelador porque descongela rapidamente. O
ideal é ter a receita preparada antes de montar o aparelho.

1. Retire a cuba do congelador. Coloque-a no lugar. Insira a pa misturadora no orificio, no interior
da tampa. Alinhe a pa e encaixe-a corretamente. (Fig.1)

2. Coloque os dispensadores de coberturas nos compartimentos na parte lateral do aparelho e
confirme que estao bem instalados. Feche com as tampas.
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NOTA: Os dispensadores de coberturas com os cantos arredondados devem ser inseridos nos
espacos laterais.

3. Monte o brago dispensador com o manipulo. Coloque o brago dispensador a frente, mesmo por
baixo do aparelho, num angulo de 45 graus. Alinhe o orificio do aparelho com o do manipulo e
rode no sentido dos ponteiros do relégio até o manipulo estar na posicdo correta. (Fig. 2)

4. Introduza a saida das coberturas no espaco previsto para o efeito, por baixo dos dispensadores
de coberturas. Certifique-se de que a introduziu completamente até ao fim. (Fig. 3)

5. Coloque a gaveta de recolha de pingos na base, por baixo do manipulo. Coloque a tampa,
com a pa misturadora, na cuba e exerca pressdo para baixo até encaixar no lugar. Para retirar a
tampa, carregue nos botdes laterais. (Fig. 4)

B. PREPARACAO DE GELADO CREMOSO E GELADO DE IOGURTE

Monte o aparelho e encha os dispensadores com as coberturas desejadas.
NOTA: Nao deite liquidos nos dispensadores de coberturas.

Prepare a sua receita de gelado. A receita nao deve comportar mais de 0,8 - 0,9 litro de liquido por
cuba, porque o seu volume vai aumentar durante a batedura. Para otimizar os resultados, utilize
ingredientes pré-refrigerados e prepare a mistura num recipiente com bocal.

Coloque a cuba no aparelho, quando a mistura estiver pronta.
NOTA: Utilize a cuba imediatamente apds sair do congelador porque descongela rapidamente.

Coloque o interruptor de alimentagao na posicao ON e a pa misturadora comeca a rodar. Deite a
mistura na cuba pela abertura na tampa.

NOTA: Antes de deitar a mistura na cuba, confirme que o manipulo esta fechado e na posicao
vertical.

Utilizando uma mistura com ingredientes pré-refrigerados, o gelado ficarad pronto em cerca de
25a 30 minutos. O tempo depende da receita e do volume da sobremesa em causa.

NOTA: Programe um alarme para 15 minutos e verifique a consisténcia da mistura para saber em
que momento servir. Mantenha a pa misturadora a bater, enquanto serve o gelado.

Servir o gelado cremoso ou o gelado de iogurte

Quando o gelado estiver pronto, deve manter a pa misturadora a bater, enquanto serve o gelado.
Segure no cone ou na taga de gelado alguns centimetros abaixo da saida do gelado e baixe o
manipulo. Para obter uma espiral, faca rodar o cone ou a taca, a medida que o gelado sai. Quando
acabar de encher o cone ou a taga, levante de novo o manipulo para que o gelado deixe de sair.

NOTA: Para testar a consisténcia do gelado, baixe o manipulo e deite uma pequena quantidade
numa taca. Se a consisténcia estiver demasiado liquida, volte a deitar na cuba e continue a bater.
Verifique a consisténcia com regularidade, até obter a desejada.

NOTA: Embora no porta-cones caibam praticamente todos os tamanhos de cones, os mais altos
devem ser inclinados no momento de servir.

Rode os discos dispensadores para adicionar as coberturas/misturas escolhidas.

Para evitar derramar as coberturas no momento de servir, mantenha o cone ou a taca perto da
saida.

NOTA: Pode ser dificil rodar o disco se as coberturas tiverem muito acucar.

NOTA: Nao deixe as coberturas nos recipientes se o aparelho ndo for utilizado durante um
periodo prolongado, na medida em que a humidade fa-las aglomerar. Recomenda-se encher
os dispensadores apenas com as coberturas que serdo utilizadas e esvazia-los de cada vez para
evitar este problema.
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Assim que o gelado atingir a consisténcia desejada, sirva rapidamente e mantenha a pa
misturadora a bater, enquanto serve o gelado.

IMPORTANTE: NAO desligue o aparelho enquanto estiver a bater, porque o preparado congelara
e nao sera possivel recomecar o processo.

IMPORTANTE: NAO conserve o gelado na cuba. Ficara colado as paredes da cuba, correndo o
risco de causar danos. Conserve sempre o gelado num recipiente hermético. No entanto, o gelado
perdera a sua consisténcia cremosa se for guardado no congelador.

C. GUIA DOS GELADOS

Gelado em estado semissdlido, que contém menos matéria
gorda do leite do que o gelado normal, resultando numa
textura mais macia.

Gelado
cremoso

logurte gelado amargo do que o gelado normal e tem baixo teor de
gordura.

%2 logurte fresco, congelado e aerado. E, em geral, mais

D. COBERTURAS RECOMENDADAS

Estes produtos estdo disponiveis na maioria dos supermercados:
« Drageias M&Ms aos pedagos*

« Pepitas de chocolate aos pedagos*

- Granulados

« Chocolate granulado

« Nozes trituradas

« Biscoitos e bolachas triturados finamente

NOTA: Néo utilize drageias M&Ms ou pepitas de chocolate inteiras, porque sdo demasiado
grandes. Privilegie os granulados em vez de esferas multicolores porque nao ficardo distribuidas
de forma uniforme no gelado. Esvazie os dispensadores de coberturas quando o aparelho ndo
for utilizado.

NOTA: Para garantir que as coberturas tém o tamanho correto, recomenda-se que os
dispensadores sejam enchidos utilizando o medidor incluido.

Utilizacao da placa para manter quente
A placa para manter quente permite manter os molhos e as coberturas quentes. Para ligar, basta
rodar o botdo situado na parte lateral do aparelho.

NOTA: A placa para manter quente nao deve ser utilizada para aquecer molhos ou derreter
chocolate. Destina-se apenas a manter a temperatura de molhos e coberturas pré-aquecidos até
ao momento de servir.

E. PROTECAO CONTRA A SOBRECARGA DO MOTOR
O aparelho esta equipado com um dispositivo de protecdo contra a sobrecarga, que desliga o
motor em caso de sobreaquecimento. Isto pode acontecer se o gelado for muito espesso, se o

aparelho estiver a funcionar durante muito tempo ou se a pa misturadora ficar obstruida e deixar
de rodar.
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Neste caso, apague o aparelho e deixe-o repousar durante 20 minutos, pelo menos. Passado este
tempo, pode voltar a ligar o aparelho.

Se o gelado congelar impedindo a pa misturadora de bater e ficar demasiado espesso para servir,
pare o aparelho, remova a cuba e recupere o contetido num recipiente hermético adequado para
conservar no congelador.

5. RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Problema

Solucao

A cuba refrigerante
nao congela

Baixe a temperatura do congelador. O congelador deve
imperativamente estar a -18 °C ou menos.

Nao lave a cuba na maquina de lavar loica, porque a pode danificar.
Néo deixe a cuba refrigerante fora do congelador durante mais de
5 minutos, antes de preparar o gelado.

O gelado néo fica
pronto no tempo
indicado

Releia a receita para confirmar que os ingredientes e as quantidades
utilizados estao corretos.

Certifique-se de que a cuba congelou corretamente durante 24
horas antes da utilizacdo (ndo deve ouvir o liquido refrigerante
mover-se dentro da cuba quando a agitar).

A utilizacdo de ingredientes ndo pré-refrigerados afeta o tempo de
batedura do gelado.

0 gelado néo sai do
aparelho

O gelado pode estar demasiado espesso. Verifique e, se necessério,
reduza o tempo de batedura.

Escolha uma receita pensada especialmente para este aparelho.
Pode utilizar outras receitas, mas nesse caso o preparado devera
ser servido diretamente da cuba.

Releia a receita para confirmar que os ingredientes e as quantidades
utilizados estao corretos. Se o gelado néo sair, retire-o da cuba
diretamente para um recipiente hermético adequado.

O motor para

O gelado pode estar demasiado espesso. Confirme o tempo de
preparacao. Apague o aparelho durante 20 minutos, pelo menos.
Limpe o aparelho e coloque a cuba no congelador. Recomece
a preparacdo, apdés a cuba ter congelado durante o tempo
recomendado.

As coberturas nao
saem

Verifique se hd aglomeracdo de coberturas na saida. Limpe e
seque a saida. Verifique se as coberturas nao estdo derretidas ou
encravadas. As coberturas podem ser demasiadamente pequenas
ou grandes.

A pa misturadora
nao funciona

Certifique-se de que a cuba refrigerante ndo contém gelo. Para
evitar queimaduras causadas pelo frio, antes de congelar, coloque
a cuba dentro de um saco de plastico. Confirme que o aparelho
esta ligado. O gelado pode estar demasiado espesso. Certifique-
se de que a pa misturadora esta corretamente encaixada e insira
a engrenagem de acionamento no orificio no interior da tampa.
Alinhe corretamente a pa misturadora e encaixe-a no lugar.
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6. LIMPEZA E MANUTENCAO

«» Antes da primeira utilizacdo e sempre que utilizar o aparelho, limpe bem cada peca.
« Desligue sempre o aparelho e remova a ficha da tomada elétrica antes de o limpar.

- Néo utilize esfregdes ou detergentes abrasivos em qualquer peca do aparelho porque o podem
danificar. Limpe com um pano limpo humedecido e seque bem.

- Base: Limpe com um pano humedecido e seque bem. Nunca utilize detergentes abrasivos e ndo
mergulhe em agua ou outros liquidos.

« Cuba refrigerante e tampa: Lave & mio em dgua morna com detergente e seque bem. NAO
COLOQUE NA MAQUINA DE LAVAR LOICA E NAO UTILIZE ESFREGOES OU DETERGENTES
ABRASIVOS.

» Manipulo com suporte dispensador: Lave bem a mao em dgua morna com detergente. Elimine
todos os residuos de gelado, limpando o manipulo na posicdo aberta (manipulo para baixo) e na
posicao fechada (manipulo para cima).

- Pa misturadora, dispensadores de coberturas, saida das coberturas e gaveta de recolha
de pingos: Lave a mao em agua morna com detergente e seque bem. Estas pecas podem ser
colocadas na maquina de lavar loica, unicamente no tabuleiro superior.

«» Qualquer outro tipo de manutencao deve ser realizado por um distribuidor exclusivo.

Placa para manter quente: Limpe com um pano humedecido. NAO MERGULHE EM AGUA OU
QUALQUER OUTRO LiQUIDO POR CAUSA DO ELEMENTO ELETRICO.

N.B. No utilize esfregdes ou detergentes abrasivos porque podem danificar a unidade principal.
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7. RECEITAS

Gelado cremoso de baunilha

Porgoes: 8
Tempo de preparacao: 10 minutos
Tempo de batedura: 30 minutos, aproximadamente

Ingredientes:

235 ml de leite gordo muito frio

150 g de acucar refinado

500 ml de natas espessas muito frias

1 a 2 colheres de cha de extrato de baunilha a gosto

Preparacao:
« Deite o leite e 0 aclicar numa taca de tamanho médio e bata com a ajuda de uma batedeira
elétrica (a baixa velocidade) ou de um batedor de varas até o agucar estar dissolvido.

- Incorpore as natas e o extrato de baunilha a gosto. Tape e leve ao frigorifico até o preparado ter
arrefecido.

- Ligue o aparelho, deite a mistura fria na cuba e deixe o gelado atingir a consisténcia desejada.
Verifique a consisténcia cremosa passados 25 minutos deitando uma pequena quantidade
numa taca. Se o preparado parecer muito liquido, volte a deitar na cuba e continue a batedura
durante mais uns minutos

»Quando estiver pronto, deite em tagas ou cones, segurando mesmo por baixo da saida e
rodando-os lentamente a medida que o gelado sai.

- Adicione as suas coberturas e molhos favoritos e aprecie.
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1. PRZEPISY BEZPIECZENSTWA
(TLUMACZENIE ORYGINALNEJ INSTRUKCJI OBStUGI)

PRZED UZYCIEM URZADZENIA DOKEADNIE PRZECZYTAC
PONIZSZE PRZEPISY BEZPIECZENSTWA!

+Nalezy zawsze przestrzegac tych zasad bezpieczenstwa,
aby zapobiec urazom ciata i uszkodzeniom urzadzenia. Z
tego urzadzenia nalezy korzysta¢ wytacznie zgodnie ze
wskazéwkami zawartymi w tej instrukcji obstugi. Istnieje
niebezpieczenstwo urazow w przypadku niewtasciwego
uzytkowania produktu.

WAZNE SRODKI BEZPIECZENSTWA

- OSTRZEZENIE: bardzo gorace powierzchnie.
& Zachowa¢ ostroznos¢, podczas uzywania kubka
ogrzewajacego powierzchnia moze byc¢ goraca

+ Z urzadzenia moga korzystac dzieci w wieku co najmniej 8
lat, pod warunkiem zapewnienia im nadzoru lub przekazania
instrukcji stosowania urzagdzenia w bezpieczny sposéb i
upewnienia sie, ze rozumiejg zwigzane z nim zagrozenia.
Czyszczenie lub konserwacja urzadzenia nie powinny by¢
wykonywane przez dzieci w wieku ponizej 8 lat i pozostajace
bez nadzoru. Urzadzenie i jego przewodd nalezy przechowywac
w miejscu niedostepnym dla dzieci w wieku ponizej 8 lat.

« Dzieci powinny by¢ zawsze pod opieka, aby nie bawity sie
urzadzeniem.

+Urzadzenia moga by¢ obstugiwane przez osoby o
ograniczonych mozliwosciach fizycznych, sensorycznych lub
umystowych, a takze nieposiadajace odpowiedniej wiedzy i
doswiadczenia, jesli pozostajg one pod nadzorem i przekazano
im instrukcje stosowania urzadzenia w bezpieczny sposéb oraz
jesli zrozumiaty zwigzane z tym ryzyko.

+ Nie uzywac wody do czyszczenia ptyty ogrzewajacej, poniewaz
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ptyta jest podtgczona do pradu.

« Zachowac ostroznos$¢ podczas uzywania miski do zamrazania.
« Unika¢ dotykania mokrymi rekami.

+ Nie wolno uzywac urzadzenia, jesli przewdd zasilajacy jest
uszkodzony. W przypadku uszkodzenia przewodu zasilajagcego
nalezy natychmiast przerwac¢ uzytkowanie. Jesli przewod
zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, musi on zosta¢ wymieniony
przez producenta. Zwrdci¢ urzadzenie do centrum obstugi
klienta (patrz punkt,Gwarancja miedzynarodowa” na stronie
94). Uzytkownikowi nie wolno podejmowac préb naprawy
urzadzenia.

+ Nie owija¢ przewodu zasilajagcego wokét korpusu urzadzenia
podczas ani po zakonczeniu uzytkowania.

+ Nie pozostawiac przewodu zasilajacego zwisajagcego nad
krawedzig stotu kuchennego czy blatu roboczego.

« Przewdd zasilajacy nie moze sie stykac ze zrodtem ciepta.

« Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego
i nie jest przeznaczone do uzytku w: kuchniach pracowniczych
w sklepach, biurach i innych miejscach pracy, gospodarstwach
rolnych, przez klientow hoteli, moteli i innych miejsc do
mieszkania, obiektach noclegowych lub kwaterunkowych.

BEZPIECZENSTWO ELEKTRYCZNE

+ Nalezy zawsze upewnic sig, ze napiecie zasilania odpowiada
napieciu okreslonemu na urzadzeniu. Jest ono wskazane na
spodzie obudowy.

+Urzadzenie nie moze by¢ obstugiwane za pomoca
zewnetrznego zegara ani oddzielnego systemu zdalnego
sterowania.

« Nalezy zawsze odtaczac urzadzenie od sieci elektrycznej, jesli
ma by¢ ono pozostawione bez nadzoru oraz przed montazem,
demontazem lub czyszczeniem.

« Nie wolno wyciggac wtyczki z gniazdka sieciowego za przewdd

73




zasilajacy.

+ Przed dotknieciem przewodu zasilania i wyjeciem wtyczki z
gniazdka sieciowego nalezy zawsze upewnic sie, ze rece sa
suche.

BEZPIECZENSTWO OGOLNE

+ Przed pierwszym uzyciem usuna¢ z urzadzenia wszystkie
materialy opakowaniowe oraz wszelkie etykiety promocyjne.

+ Przed kazdym uzyciem nalezy zawsze sprawdzac urzadzenie
pod katem zauwazalnych oznak uszkodzenia. Nie uzywac
urzadzenia, jesli jest uszkodzone lub spadto. W przypadku
uszkodzenia lub awarii urzagdzenia nalezy skontaktowac sie
z infolinig obstugi klienta Cuisinart (patrz punkt ,Gwarancja
miedzynarodowa” na stronie 94).

« Nie uzywac urzadzenia do jakichkolwiek celéw innych niz
zgodne z jego przeznaczeniem.

+ Maszynke do lodoéw nalezy umiesci¢ na stabilnej, ptaskiej
powierzchni, w poblizu gniazdka elektrycznego.

« Nie umieszczac urzadzenia na palniku gazowym, elektrycznym
ani w ich poblizu.

+ Nie uzywac z urzadzeniem zadnych akcesoridow ani dodatkéw
innych niz zalecane przez firme Cuisinart.

+ Unikac¢ kontaktu z ruchomymi elementami. Uwazac, aby rece,
wtosy, odziez i szpatutki oraz inne narzedzia pozostawaty
zawsze w bezpiecznej odlegtosci od pracujgcego urzadzenia,
aby zmniejszy¢ niebezpieczenstwo urazéw ciata i/lub
uszkodzenia urzadzenia.

+ Nalezy zawsze sprawdzac¢ wszystkie elementy przed uzyciem.
Jedli jakié element jest uszkodzony, NIE WOLNO KORZYSTAC
Z URZADZENIA.

« Aby unikna¢ urazéw ciata lub ewentualnego pozaru, nie wolno
przykrywac urzadzenia podczas uzytkowania.

«W celu zapewnienia ochrony przed pozarem, porazeniem
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pradem elektrycznym i urazami ciata, nie wolno zanurzac
podstawy urzadzenia gtéwnego, przewodu zasilajgcego ani
wtyczki w wodzie ani innych cieczach, nie my¢ w zmywarce.

+ Nie uzywa¢ miski do zamrazania na jakichkolwiek palnikach,
ptytach grzewczych lub w piekarnikach. Nie naraza¢ na
dziatanie zrédta ciepta. Nie my¢ w zmywarce. Moze to
spowodowac niebezpieczenstwo pozaru, porazenia pragdem
lub odniesienie obrazen.

UWAGA: worki polietylenowe, w ktorych znajduje sie
produkt lub jego opakowania mogga stanowic

zagrozenie. Aby uniknac ryzyka uduszenia, nalezy

przechowywac¢ je w miejscach niedostepnych dla
niemowlat i dzieci. Worki te nie stuza do zabawy.
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 jakoscia. W przypadku jakichkolwiek
pytan dotyczacych bezpieczenstwa i zgodnosci produktow
prosimy o kontakt z naszym dziatem obstugi klienta (patrz punkt
»,Gwarancja miedzynarodowa” na stronie 94).

Utylizacja urzadzen elektrycznych i elektronicznych
na koniec okresu eksploatacji

Symbol umieszczony na produkcie lub jego
opakowaniu wskazuje, ze produkt ten nie moze by¢
traktowany jako odpad komunalny. Powinien on
zosta¢ dostarczony do wtasciwego punktu zbidrki
zajmujacego sie recyklingiem urzadzen elektrycznych i
elektronicznych. Zapewnienie prawidtowej utylizacji produktu
pomaga w zapobieganiu potencjalnym negatywnym skutkom
dla $rodowiska i zdrowia ludzkiego, ktére mogtyby byc¢
spowodowane niewtasciwym postepowaniem z odpadami
tego produktu. Aby uzyskac bardziej szczegétowe informacje
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na temat recyklingu tego produktu, nalezy skontaktowac sie z
biurem lokalnego samorzadu lub stuzbami utylizacji odpadow
komunalnych.

2. WSTEP

Gratulujemy zakupu maszynki do lodéw miekkich Cuisinart!

Od ponad 30 lat celem firmy Cuisinart jest produkcja najdoskonalszych urzadzen kuchennych.
Wszystkie produkty Cuisinart zostaty zaprojektowane z mysla o wyjatkowo dtugim okresie
eksploatacji, sa tatwe w uzyciu i zapewniaja doskonatg wydajnos¢ dzier po dniu.

Aby dowiedzie¢ sie wiecej o naszych produktach lub odkry¢ nasze przepisy, zapraszamy na nasza
strone internetowa www.cuisinart.eu.

3. SPECYFIKACJA PRODUKTU (patrz oktadka)

Pokrywka Easy-Lock z otworem

Trzy pojemniki na dodatki

Pokretta dozujace dodatki

. Zsyp dodatkow

Uchwyt dozujacy

Utrzymywanie ciepta z kubkiem ze stali nierdzewnej
Zdejmowana tacka ociekowa

Uchwyt na wafelki (niepokazany)

©® NG WA wWN R

Mieszadlo (niepokazane)

10. Miska na lody 1,42 | (niepokazana)

11. Wylacznik zasilania (niepokazany)

12. Miarka do dodatkéw (nie pokazano na obrazku)

4. UZYTKOWANIE
A. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Przed pierwszym uzyciem maszynki do lodéw nalezy sprawdzi¢, czy usunieto cate opakowanie,
i czy urzadzenie zostato ustawione na pfaskiej powierzchni. Wyczysci¢ pokrywke, miske do
zamrazania i mieszadto w cieptej wodzie z ptynem do naczyn.

UWAGA: Nie nalezy czysci¢ zadnych czesci $ciernymi srodkami czyszczacymi ani twardymi
narzedziami.
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Przygotowanie miski do zamrazania

Miska do zamrazania musi by¢ catkowicie zamrozona przed rozpoczeciem przygotowywania
lodéw. Przed zamrozeniem umy¢ i wysuszy¢ miske. Owing¢ jg w foliowy worek, aby zapobiec
oparzeniu zamrazalniczemu. Wymagany czas zamrazania w zamrazarce zalezy od temperatury
zamrazarki.

Generalnie mrozenie powinno trwa¢ co najmniej 24 godziny w temperaturze w zamrazarce
wynoszacej -18°C lub nizszej. Aby sprawdzi¢, czy miska jest catkowicie zamrozona, potrzasnac
nia. Jesli nie stychac ruchu ptynu, ptyn jest zamrozony.

Zalecamy umieszczenie miski do zamrazania z tytu zamrazarki, gdzie temperatura jest najnizsza.
Umiesci¢ miske do zamrazania na ptaskiej powierzchni w pozycji pionowej, aby zapewnic
réownomierne zamrozenie. Dla wygody miske do zamrazania mozna trzymac przez caty czas w
zamrazarce. Wtedy bedzie zawsze od razu gotowa do uzycia.

Montaz maszynki do lodow miekkich

UWAGA: Po wyjeciu z zamrazarki miska do zamrazania szybko sie rozmraza. Aby uzyskac
doskonate efekty, przed montazem maszynki do lodéw nalezy przygotowac przepis.

1. Wyja¢ miske do zamrazania z zamrazarki. Umiesci¢ miske do zamrazania w gtéwnej obudowie
maszynki do lodéw. Umiescic i ustawi¢ mieszadto w otworze na spodzie pokrywki. Ustawic i
pchnac je, aby klikneto i zablokowato sie na swoim miejscu. (rys. 1)

2.Wsuna¢ pojemniki na dodatki we wgtebienie zboku maszyny do lodéw, tak aby byty prawidtowo
zamocowane. Umiesci¢ pokrywki na wierzchu.

UWAGA: Pojemniki na dodatki z zaokraglonymi krawedziami nalezy wsuna¢ w boczne
przestrzenie.

3. Pofaczy¢ ramie dozujace z uchwytem. Umies¢ ramie dozujace tak, aby znajdowato sie tuz
pod produktem, ale pod katem 45 stopni wzgledem przodu urzadzenia. Wyréwnac¢ otwoér w
urzadzeniu z otworem dozujacym w uchwycie i obréci¢ go w prawo do siebie, aby uchwyt
znalazt sie we wiasciwym miejscu. (rys. 2)

4.Wsunac zsyp na dodatki w odpowiednie miejsce pod pojemnikami na dodatki. Sprawdzi¢, czy
wszystkie sg wsuniete do oporu. (rys. 3)

5. Umiescic¢ tacke ociekowa na podstawie, pod dozownikiem. Umiesci¢ pokrywke z mieszadtem
na misce do lodéw i dociskac, az zatrzasnie sie na swoim miejscu. Aby usuna¢ pokrywke, nalezy
pchna¢ dwie boczne klapki. (rys. 4)

B. PRZYRZADZANIE LODOW MIEKKICH | MROZONEGO JOGURTU

Zmontowac¢ maszynke do lodéw i napetni¢ pojemniki na dodatki wybranymi dodatkami.
UWAGA: Nie umieszcza¢ ptynédw w pojemnikach na dodatki.

Przygotowac przepis na lody. Maksymalna pojemnos¢ wynosi 0,8-0,9 | mieszanki lodowej,
poniewaz skfadniki zwiekszaja objetos¢ podczas mieszania. Aby uzyskac jak najlepsze rezultaty,
nalezy uzy¢ wstepnie schtodzonych skfadnikow i przygotowac sktadniki w pojemniku, z ktérego
mozna je tatwo dodac.

Po przygotowaniu sie do mieszania wtozy¢ miske do zamrazania do maszynki.
UWAGA: Miska zacznie sie szybko rozmraza¢, wiec uzy¢ jej natychmiast po wyjeciu z zamrazarki.

Ustawi¢ wylacznik zasilania w pozycji ON, mieszadto zacznie sie obraca¢. Doda¢ mieszanke
lodowg do miski przez otwor w pokrywce.

UWAGA: Przed dodaniem mieszanki do miski upewnic sig, ze uchwyt dozujacy jest zablokowany
na swoim miejscu i ustawiony pionowo.

Jesli uzywana jest wstepnie schtodzona mieszanka lodowa, lody bedg gotowe po okoto 25-30
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minutach. Czas ten zalezy od przepisu i ilosci przyrzadzanego deseru.

UWAGA: Ustaw wytacznik zegarowy na 15 minut i sprawdzi¢ konsystencje, aby okresli¢ moment
podawania. Podczas nalewania lodéw mieszadto powinno by¢ stale w ruchu.

Nalewanie lodéw miekkich lub mrozonego jogurtu

Gdy lody sa gotowe, mieszadto musi nadal miesza¢ podczas nalewania. Przytrzymac¢ wafelek
lub miseczke kilka centymetrow ponizej zsypu do lodéw i pociggnaé¢ w doét uchwyt. Obracac
wafelek podczas nalewania, aby zakreca¢ lody. Po zakonczeniu napetniania wafelka lub miseczki
popchna¢ uchwyt z powrotem do gory, aby zatrzymac przeptyw lodow.

UWAGA: Aby sprawdzi¢ konsystencje lodéw, pociggna¢ w dot uchwyt i natozy¢ niewielka ilos¢
lodéw do miseczki. Jedli konsystencja jest zbyt rzadka, wla¢ 16d z powrotem do miski i dalej
mieszac. Sprawdzac co kilka minut az do uzyskania pozadanych rezultatow.

UWAGA: Wiekszo$¢ rozmiaréw wafelkdw bedzie pasowac, ale wyzsze wafelki trzeba przechyla¢
podczas nalewania lodow.

Obraca¢ pokrettami dozownika dodatkéw, aby doda¢ wybrane dodatki/mieszanki.

Aby unikng¢ bataganu, podczas dozowania dodatkéw wafelek lub miseczke nalezy trzymac
blisko zsypu.

UWAGA: Pokretto moze sie ciezko obracag, jesli dodatki sa zbyt stodkie.

UWAGA: Nie nalezy pozostawia¢ stodkich dodatkéw w pojemnikach, gdy maszyna nie jest
uzywana, poniewaz dostanie sie do nich wilgo¢, powodujacich sklejanie. Zaleca sie, aby pojemniki
byty napetniane tylko tym, co bedzie uzywane i oprézniane za kazdym razem, aby unikna¢ tego
problemu.

Podawac od razu, gdy tylko lody osiaggna pozadana konsystencje, gdy maszynka jest wigczona i
miesza podczas nalewania lodow.

WAZNE: NIE wytacza¢ maszynki podczas mieszania, poniewaz mieszanka zamarznie i moze nie
by¢ mozliwe wznowienie procesu.

WAZNE: NIE przechowywa¢ mrozonych deseréw w misce do zamrazania. Przyklejg sie one
do bocznych $cianek miski i mogg spowodowac ich uszkodzenie. Przechowywa¢ wytacznie
w hermetycznym pojemniku. Lody ostatecznie stracg swojg miekka konsystencje, jesli beda
przechowywane w zamrazarce.

C.PRZEWODNIK PO LODACH

Pétstate lody, ktore zawieraja mniej tluszczu
Lody miekkie mlecznego niz zwykte lody, dzieki czemu maja
bardziej jednolitg konsystencje.

é Mrozony jogurt Swiezy jogurt, mrozony i spulchniony powietrzem Zwykle

bardziej cierpki niz lody, a takze mniej ttusty.

D. POLECANE DODATKI

Te produkty mozna znalez¢ w wiekszosci supermarketow:
« kruszone draze M&M'S*

« kruszone wiorki czekoladowe*

- posypki

- posypki czekoladowe
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« kruszone orzechy
« drobno kruszone herbatniki lub inne ciastka

UWAGA: Nie uzywac catych cukierkdw M&M'S ani catych wiérkéw czekoladowych, poniewaz sa
zbyt duze, aby je dozowac. Zalecane s3 posypki, a nie drobne kuleczki, poniewaz sa one zbyt mate
i nie beda skutecznie dozowane na lody. Zalecane jest opréznianie pojemnikéw na dodatki, gdy
nie s uzywane.

UWAGA: Aby dodatki miaty prawidtowe wymiary i mogty by¢ odpowiednio dozowane, zaleca sie
wypetnianie pojemnikéw na posypki przy uzyciu dotaczonej miarki do dodatkdw.

Korzystanie z ptyty utrzymujacej ciepto

Ptyta utrzymujaca ciepta moze stuzy¢ do utrzymywania ciepta polew i dodatkéw. W celu jej
wiaczenia wystarczy obréci¢ pokretto z boku maszynki do lodéw, aby ,utrzymac ciepto”.
UWAGA: Ptyty utrzymujacej ciepto nie nalezy uzywac¢ do podgrzewania polew ani topienia
czekolady. Utrzymuje ona ciepto tylko wczesniej podgrzanych polew i dodatkéw, dopdki nie beda
gotowe do podania.

E. ZABEZPIECZENIE PRZECIAZENIOWE SILNIKA

Maszynka do lodéw jest wyposazona w zabezpieczenie przed przecigzeniem, ktére wytacza silnik
w razie przegrzania. Moze sie tak zdarzyc¢, jesli deser jest bardzo gesty lub urzadzenie pracowato
zbyt dtugo. Moze sie to réwniez zdarzy¢ réwniez wtedy, gdy mieszadto jest zablokowane i nie
obraca sie.

W celu zresetowania urzadzenie nalezy odaczy¢ od pradu. Zostawi¢ urzadzenie na co najmniej 20
minut. Po 20 minutach mozna je ponownie wigczy¢.

Jesli lody za bardzo zamarzng i zatrzymajg mieszadto oraz stang sie zbyt geste, aby je nalewac,
nalezy zatrzymac¢ maszynke, wyja¢ miske na lody i przetozy¢ lody do odpowiedniego
hermetycznego pojemnika do przechowywania w zamrazarce.

5.ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem Solucao

Miska na lody nie Jesli miska nie zamarza, ustawi¢ nizsza temperature w zamrazarce.

Zamarza Bardzo wazne jest, aby zamrazarka osiggata temperature -18°C lub
nizsza.

Nie my¢ miski w zmywarce, poniewaz spowoduje to jej uszkodzenie.
Miska do zamrazarki nie moze sta¢ poza zamrazarka dtuzej niz 5
minut przed robieniem lodéw.

Lody nie sa gotowe w Sprawdzi¢ przepis, aby sie upewni¢, ze uzyte sktadniki i ilosci sg
zalecanym czasie prawidtowe.

Sprawdzi¢, czy miska do zamrazarki byta prawidtowo mrozona
przez 24 godziny przed uzyciem (ptyn nie powinien wydawac
styszalnego dZzwieku w misce podczas potrzasania).

Uzywanie skfadnikow, ktére nie sg wstepnie schtodzone, wptywa
na czas mieszania lodéw.
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Lody miekkie Lody moga by¢ za geste. Sprawdzi¢ i w razie potrzeby skrécic czas
nie nadaja sie do mieszania.

nalewania Upewnic sig, ze uzywany jest przepis opracowany dla maszynki do
lodéw miekkich. Mozna uzy¢ innych przepiséw na lody, ale moze
by¢ konieczne nabieranie ich bezposrednio z miski.

Sprawdzi¢ przepis, aby sie upewni¢, ze sktadniki i ilosci sa
prawidtowe. Jesli lody nie chca sie nalewac, wyjac je tyzka z miski i
umiesci¢ w odpowiednim hermetycznym pojemniku.

Silnik zatrzymuje sie Lody s by¢ moze za geste. Sprawdzi¢ czas przyrzadzania. Wytaczy¢
maszynke do lodéw na co najmniej 20 minut. Wyczysci¢ maszynke
do lodéw i wtozy¢ miske zamrazarki do zamrazarki. Przygotowac
nowa partie, gdy miska zostanie zamrozona przez zalecany czas.

Dodatki nie sg Sprawdzi¢ na zsypie do dodatkéw, czy dodatki sie nie zaklinowaty.
dozowane Wyczysci¢ i wysuszy¢ zsyp. Sprawdzi¢, czy dodatki sie nie topia.
Sprawdzi¢ pod katem zaklinowanych dodatkéw. Dodatki moga by¢
za mate lub za duze.

Mieszadto nie Sprawdzi¢, czy w misce zamrazarki nie ma lodu spowodowanego
obraca sie oparzeniami  zamrazalniczymi. Aby zapobiec  oparzeniu
zamrazalniczemu, przed zamrozeniem miske na lody nalezy
zawina¢ w foliowy worek. Sprawdzi¢, czy urzadzenie jest wiaczone.
Lody sq by¢ moze za geste. Sprawdzi¢, czy mieszadto jest
prawidtowo zablokowane: wtozy¢ i ustawi¢ naped mieszadta w
otworze na spodzie pokrywki. Ustawic i pchnac je, aby klikneto i
zablokowato sie na swoim miejscu.

6. CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

« Przed pierwszym uzyciem i po kazdym uzyciu nalezy dokfadnie wyczysci¢ kazdy element.
« Przed czyszczeniem zawsze odtacza¢ maszynke do lodéw od pradu.

- Nie uzywac srodkéw czyszczacych o wiasciwosciach $ciernych, ostrych narzedzi ani szorstkich
myjek, poniewaz moga one spowodowac uszkodzenie urzadzenia. Wystarczy przetrzec
powierzchnie zewnetrzna czysta wilgotna Sciereczka i doktadnie osuszy¢.

- Podstawa: Wytrze¢ wilgotna Sciereczka i osuszy¢. Nie uzywac $ciernych srodkéw czyszczacych
ani nie zanurza¢ w wodzie.

» Miska na lody i pokrywka: Umy¢ recznie w cieptej wodzie z ptynem do naczyn i doktadnie
wysuszy¢. NIEWKEADAC DO ZMYWARKI, NIE UZYWAC SCIERNYCH SRODKOW ANI OSTRYCH
NARZEDZI.

- Uchwyt ze wspornikiem dozujacym: Umy¢ doktadnie recznie wodg z ptynem do naczyn.
Koniecznie usung¢ wszystkie pozostatosci lodow, czyszczac uchwyt dozujacy, gdy jest otwarty
(uchwyt wcisniety w dét) i gdy jest zamkniety (uchwyt wcisniety do gory).

- Mieszadlo, pojemniki na dodatki, zsyp na dodatki i tacka ociekowa: Umy¢ recznie w cieptej
wodzie z ptynem do naczyn i doktadnie wysuszy¢. Elementy te mozna tez my¢ w zmywarce, ale
tylko na gérnej potce.

«Wszelkie inne czynnosci serwisowe powinny by¢ wykonywane przez przedstawiciela
autoryzowanego serwisu.
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Plyta utrzymujaca ciepto: Wytrze¢ do czysta wilgotna szmatka. NIE ZANURZAC W WODZIE,
PONIEWAZ NA SPODZIE ZNAJDUJE SIE ELEMENT ELEKTRYCZNY

UWAGA: nie nalezy uzywac $rodkéw czyszczacych o whasciwosciach Sciernych, ostrych narzedzi
ani szorstkich myjek, poniewaz moga one spowodowac¢ uszkodzenie obudowy gtéwne;j.

7. PRZEPISY

Lody smietankowe o smaku waniliowym

Liczba porcji: 8
Czas przygotowania: 10 min

Czas mieszania: ok. 30 min

Sktadniki:

235 ml mleka petnego ttustego, dobrze schtodzonego
150 g cukru pudru

500 ml gestej $mietanki, dobrze schtodzonej

1-2 tyzeczki esencji waniliowej do smaku

Sposdb przygotowania:

« Umiesci¢ mleko i cukier w $redniej misce. Za pomoca recznego miksera (na niskich obrotach) lub
recznej trzepaczki mieszac, az cukier sie rozpusci.

- Nastepnie wymieszac z gestg Smietanka i ekstraktem waniliowym do smaku. Przykry¢ i chtodzi¢,
az produkt bedzie gotowy do uzycia.

«Whaczy¢ maszynke do lodéw i wla¢ schtodzong mase. Miesza¢ do uzyskania pozadanej
konsystencji. Sprawdzi¢ konsystencje po okoto 25 minutach, dozujac niewielka ilo$¢ do miski.
Jesli konsystencja nie jest wystarczajaco gesta i nie wyptywa rownomiernie, wla¢ z powrotem do
miski z lodami i kontynuowac mieszanie jeszcze przez kilka minut.

- Gdy lody sg gotowe, nala¢ je do kubkéw lub wafelkéw, trzymajac je tuz pod dziobkiem i obracajac
powoli podczas nalewania lodow.

« Po dodaniu ulubionych dodatkéw i polew mozna rozkoszowac sie smakiem.
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1. MPABUJIA BE3ONACHOCTHU
(MEPEBOJ, OPUTMHAJIbHbIX UHCTPYKLIUW)

MPEXOE YEM WCIOJIb3OBATb 3JIEKTPOIPUBOP,
BHUMATEJIbHO  NMPOYTUTE OAHHbIE  TMPABUJIA
BE3OMNACHOCTW!

«Bo wu3bexaHne TenecHbIx nospemneHMM nnn noJIOMOK
yCTpOIZCTBa HEYKOCHUTEJIbHO co6mo,u,a|7|Te OaHHblE Mepbl
6e30mnacHoCcTn B npouecce skcniyataymnm 3neKTpor|p|/16opa.
I'Ip|/|6op OOJIKEeH NCNOJ1b30BaTbCA TOJIbKO TakK, KakK ONMNCaHO B
OaHHOM PYyKOBOACTBE. I'Ip|/| HeNnpaBuWJIbHOM NCMNOJ1Ib3OBaHUN
an|6opa cywecTByeT PUCK NOJTy4YeHNA TPaBMbl.

BAMHbIE MEPbI MPEAOCTOPOMHOCTU

+« OCTOPOXHO: oueHb ropsaume nosepxHoctn. CobnopanTte
OCTOPOXKHOCTb MPU Cbeme KOBWWKA C MAACTUHbI ANA
noafepXaHuA Tenna: NOBEPXHOCTb KOBLUMKA MOXET OblTb
ropaven.

« laHHbI NPMBOP MOXET UCNOoNb30BaTbCA AEeTbMM CTapLue
8 neTt TONbKO B TOM Cilyyae, eC/IM OHU HAXOAATCA NOA
HabnogeHnem B3pPOC/bIX UK ObINN MPOUHCTPYKTUPOBAHbI
NINLOM, OTBETCTBEHHbIM 3a MX 6e30MacHOCTb, O MpaBuMnax
NnoJsib30BaHNA NPUOOPOM, 1 OCO3HAIT PUCKM, CBA3AHHbIE C
ncnonb3oBaHnem nprbopa. Yxop n obcnyxmnBaHne npmubopa
MOTYT OCYLLUeCTBAATbCA AEeTbMM NO AOCTMXKEHUM 8-NeTHero
BO3pacTa U TONbKO Mog HabnwogeHnem B3pocnbix. Mprnbop
N ero WHYp MNUTAHUA He [OMKHbl HAaXoAUTbCA B MecCTax,
LOCTYMNHbIX AeTAM B BO3pacTe 4o 8 neT.

« Mpocnegunte 3a TemM, 4ToObI AETU HE MONBb30BANIUCH AAHHbBIM
NPUOOPOM KaK UrpyLLKOM.
« [laHHbI NpubOp MOXKeT WKCMNOoMb30BaTbCA NULAMU  C

OrpaHNYeHHbIMA dur3mnyecknmy, CEHCOPHbIMM unu
YMCTBEHHbIMW CIOCOOHOCTAMYK, NMMOO C HeJOCTAaTKOM OrbITa
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N 3HAHWIA, TONMbKO B TOM CJlydae, eC/IM OHWM HAxXoA[saTcA
noa HabniogeHvem wunum  6blAM NPOVHCTPYKTUPOBAHDI
NINLOM, OTBETCTBEHHbIM 3a KX 6e30MacHOCTb, O MpaBunax
NoJib30BaHNS MPUOOPOM, N OCO3HAKT PUCKM, CBA3AHHbIE C
NCNonb3oBaHUeM npubopa.

Bo nsbexkaHue Nnopa>keHnAa TOKOM He I/ICI'IOﬂb3yVITe BOLY
OnAa yxoda 3a nnacTMHowm anA nognepkaHMA Tensia BBMAy ee
NEKTPUYECKOro noakmo4vyeHnA.

ByabTe 0CcTOPOXHbI NPU 06paLLEHNN C MOPO3MIIbHON Yaluei:
HU B KOEeM Cjlyyae He MpUTparnBantecb K Hell MOKpPbIMU
pyKamu.

He nonb3yntecb anektponpubopom, ecnv LWHYp NUTaHuA
nospexxgeH. [lpy  noBpexgeHWn WHypa  NUTAHUA
HeMeAJIeHHO NpeKpaTUTe NCNOJIb30BaHMeE 3neKkTponpubopa.
3aMeHa MOBpPEeXAEHHOro 3MeKTPUYECKOro LWHypa AOMKHA
OCyLLeCTBNATbCA NponssoguTenem. BepHute npnbop B LleHTp
obcnyXnBaHNA KNMeHToB (cM. pasgen «MexayHapogHas
rapaHTuA» Ha cTp. 94). Hukakne Bnabl peMOHTa He JOJIKHbI
BbINOJIHATLCA NOJIb30BaTeNEM.

He obmatbiBaiTe WHYp NUTaHUA BOKPYr KOpryca BO Bpems
WY Nocne NCNonb3oBaHNUA nprnbopa.

LIHYyp nuTaHMA He JOMXKeH CBELMBATbCA C KpadA cTona Unm
CTONELWHNLbI.

He ,EI,OI'IyCKaVITe KOHTaKTa CeTeBOro wHypa C UMCTOYHMKaMN
Tenna.

JlaHHbIN 3neKkTponpubop npeAHa3HayeH WCKUYMTENbHO
AN QOMALLUHEro ucnonb3oBaHus. Mpubop He npegHa3HayeH
ONA SKCnyaTaumm B Cegylowmnx YCIOBMAX: Ha KyXHAX
KONNEKTUBHOIO MOJIb30BaHUA [ON1A MepcoHana o¢pucos,
MarasvHoB wnuM B 6o apyron npodeccuoHanbHON
cpepe; B rocteBblX gomax Ha ¢depmax. [Mpubop Takxe He
npegHasHavyeH AnA MCNONb30BaHUA KAMEHTaMX FOCTUHML,
MOTenen n gpyrux yupexxaeHni npoxKMBaHuA, TMna rocteBbixX
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KOMHart.

SJIEKTPUYECKAA BE3OMNACHOCTb

- Mepen nogknioyeHrem npubopa obA3aTenbHO NPOBepbLTE,
COOTBETCTBYET IV HAMNPsXKEeHMNe B CETU HanpsXeHuo npubopa,
KOTOpOE yKa3aHo Ha iHe Kopnyca.

« DnekTponpmnbop He npeAHasHauyeH AnA YynpaBneHua C
MOMOLLbIO BHELIHEro TaiMepa Uian nysbTa AUCTaHLMOHHOMO
yrnpaBneHus.

+ O6Aa3aTenbHO OTKNOYaNTe NPUOOP OT CETU, ECIN OH OCTAETCA
6e3 NpncMoTpa, a Takxke nepeq c60pKor, pazbopkorm mnu
yX0ZoM 3a npnbopom.

+ Hn B Koem cnyuae He BbiHMMaNTe BUJIKY N3 PO3eTKN, MOTAHYB
3a WHYpP NUTaHUA.

« Mepep Tem Kak NPUKOCHYTbCA K LUHYPY NUTAHUA UAN BbiHYTb
BUMKY 13 PO3eTKN, HeMpeMeHHo ybeguTtecb B TOM, YTO Ballu
PyKu cyxme.

OBLUAA BE3OMNACHOCTD

«MNepen nepBbiM Mcnonb3oBaHMem npubopa obA3aTeNbHO
CHUMUTE C HEro BCe YMakOBOYHble MaTepuanbl U yganute
pPeKaMHble STUKETKN U HAaKNeNKuU.

- Mepen KaxabiM WUCNONb30BaHUEM MNpoOBepAnNTe npubop
Ha HanunuMe BUAUMbIX MPU3HAKOB  MnoBpexaeHun. He
MCNonb3ynTe NpMbop, ecnn OH MOBPEXAEH, U eCNn ero
ypoHunu. B cnyuyae noBpexaeHUA WAM HEWCrnpPaBHOCTM
npubopa obpatntecb B Cnyx0y NoOagAepKKky MokynaTtenemn
komnaHuu Cuisinart (cm. pasgen «MexkayHapoaHasa rapaHTuaA»
Ha cTp. 94).

« icnonb3ynte npnbop WCKNIOUMTENIbHO MO €ro npAMoMmy
Ha3HayeHuIo.

«Mpubop [OONMXKeH CTOATb Ha YCTOWUYMBOW, POBHOW
NMOBEPXHOCTU, MOBNN30CTN OT INEKTPUYECKON PO3ETKN.
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« He cTaBbTe nprbop Ha BKIOYEHHYIO ra3oBYO FOpenky uim
3N1eKTPOKOHDOPKY, MO0 PALOM C HUMMN.

« Icnonb3ynte ¢ npubopom TonbKo Te npucnocobneHuna u
HacagKun, KOTopble peKoMeHAoBaHbl KoMmnaHuen Cuisinart, v
TOSIbKO MO UX NPAMOMY Ha3HaYeHMUIO.

« I36erante manenwero CONPUKOCHOBEHUA C ABVXKYLLMMUNCA
petanamu. Bo nsbexaHue puicka nonyyeHua TpaBM W/vnwu
pUCKa MOMOMKKN 3neKTponpubopa pyKu, BOMOCHI, OAeXaa,
KYXOHHbI WnaTenb 1 Apyraa yTBapb AOSIXKHbI HAXOAUTbCA
Ha yaaneHun OT HACcaZloK 3MeKTponpubopa B npoLecce ero
bYHKLMOHMPOBaHUS.

« PerynapHo npoBepsAnTe coctoaHne BCcex fgetanen npmnbopa.
Ecnn kakas-nnbo petanb nospexpaeHa, HE UCMONb3YUTE
MNMPUBOP.

+ Bo nsbexaHne TpaBM 11 BO3ropaHna HUYEM He HaKpblBanTe
npubop BO Bpems ero Ncnosib30BaHuA.

+Bo wm3bexaHrne BO3ropaHuA, NOPAKEHMA SNeKTPUYECKUM
TOKOM WM TPaBM He MOrpykanTe KOpmnyc, WHYP U BUIKY
nprnbopa B BOAY UM NHYIO XNAKOCTb. He monTe npubop B
NOCyOMOEYHOM MaLLVHe.

+He ctaBbTe MOpPO3WUSIbHYIO Yally Ha OrOHb, Ha ropAYYio
KOH)OpPKy Nnbo B AyxoBKy. He noaBepraite anekTponpnbop
TennoBoMy BO3AeNcTBUIO. He MonTe 3nekTponpubop
B MOCYAOMOEYHOW MallnHe: HecobnogeHne [aHHOro
TpeboBaHNA MOXET CTaTb MPUYMHON MoXKapa, NPUBECTU K
NOpPaXKeHUIO INEKTPUYECKUM TOKOM WU/ K TPaBMe.

« BHUMAHME: nonnstuneHoBble NakeTbl, B KOTOpPble
YNOXeH npubop wunm ero ynakoBKa, MOryT
npeacTaBnATb cobor onacHoCcTb. Bo wun3bexaHune
Manenwero pucka yayweHa XpaHuTe 3T nakeTbl B
MecTax, HeOCTYMNHbIX MageHuam n getam. laHHble
NnakeTbl He nrpyLukal
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HaHHOe  wm3penMe  NONHOCTbID  COOTBETCTBYET  BCEM
npMMeHAeMbIM  3aKoHogaTenbHbIM akTam EC, a Takxe
CTaHAapTaM, OTHOCALLMMCA K STOMY TUMNY Y Knaccy nprubopos.
Hawa komnaHuAa ceptudmumpoBaHa B COOTBETCTBUM CO
cTaHpapTom [1SO9001:2015, onpepenalowmnm TpeboBaHMA K
CUCTEME YMpPaBNeHMA KayecTBOM, 3PPEeKTUBHOCTb KOTOPOM
HaxoAMTCANOA NOCTOAHHbIM KOHTpoNeM.EcnnyBacecTb Kakume-
nn6o BONpoCbl OTHOCUTENIbHO 6€30MacHOCTU NPOAYKUNN UK
€e COOTBETCTBMA TpeboBaHMAM, obpaTMTeCb B Hall OTAen
obcnyXnBaHA KnneHToB (cm. pasgen «MexpgyHapoaHas
rapaHTua», cTp. 94).

YTunusauma OTXOAOB  3NeKTpPUYecKoro u
3NIeKTPOHHOro 060opyAOBaHMA MO OKOHYaHUU
CpoOKa cny»6bl

JlaHHbI CMMBOJN Ha TOBape WM Ha €ro ynakoBKe
O3HauaeT, uTo Npunbop He creayeT BblbpacbiBaTh C
ObITOBbIMM OTXOAAaMWN. BMecTo 3TOro ero HeobxoanmMo caaTh B
COOTBETCTBYOLWNANYHKTCOOpaNyTUAN3ALUNINEKTPUYECKOTO
1 3NeKTPOHHOro obopyaoBaHua. ObecrneyrBan Hagnexallyto
yTUAM3aumio  gaHHoro  npubopa, Bbl  CNOCOGCTBYeTe
NpeaoTBPALLEHNI0O BO3MOXHbIX HEraTUBHbIX MOCNeACTBUN
AJ1A OKpY»Katolleln cpefbl M 340POBbA YesloBeKa, KOTopble
B MPOTUBHOM CJlyyae MOryT ObiTb Bbl3BaHbl HEMPABUIIbHBIM
obpalleHieM C OTCAYXUBLWIMM npubopom. [ns nonyyeHus
6onee nogpo6bHom mHbopmaumn 06 yTUnM3auumn [aHHOrO
npubopa, NoXKanymcra, CBAXKUTECH C MECTHbIMU OpraHamm
yrnpaBneHna unm ciy6om no yTunmsaymm 6bITOBbIX OTXOAOB.
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2. BCTYIJIEHUE

MNMosppaBnsem Bac ¢ NpuobGpeTeHNEeM MOPOKEHULbI ANA MAFKOro MOPOXKEHOro MapKu
Cuisinart!

B TeueHume BOT yxe O6onee 30 ner komnaHua Cuisinart sABRAeTCA npowsBoauUTeNnem
BbICOKOKAUeCTBEHHOTO KyXOHHOro obopypoBaHua. Bce wm3pgenua Cuisinart oTtnnyatotca
NCKNIOYNTENbHON [JONITOBEYHOCTbIO, BecbMa MNPOCTbl B WCMOMb30BaHUN U KaXAOAHEBHO
[eMOHCTPVPYIOT CBOV BblfjaoLMeCs SKCrlyaTaLOHHble KayecTBa.

YT06bI NOGNAUKE 03HAKOMUTHCA CO BCEMM HALLIMMUM U3AENUAMA U C MAEAMU PELLENTOB, NOCeTUTE
canT www.cuisinart.eu

3. XAPAKTEPUCTUKUN N KOMIMNNEKTALUA U3AENNA

(cm. 06n10KKY)

Jlerko 3anupaiowasca KpbilwkKa c oTBepcTnem
Tpu KOHTeliHepa ANA yKpalweHui

Konecuko gna nosnpoBaHuna yKpalwieHui

Keno6 ansa nocbinaHNA MOPOXKEHOT0 YKpalleHNAMN

Pbiuar Ao3aTopa

MnactuHa nogaepaHuA Tensia ¢ MaJieHbKUM KOBLUMKOM 13 Hepmasemmeﬁl CTann

CbeMHbI NOAAO0H ANA Kanesnb

® NGO U A WN =

[lep>KaTenb poXKKOB /11 MOPOXKEHOTOo (He NoKasaH Ha unnlocTpauyum)
9. JlonaTka AnA nepemellnBaHUA (He NOKa3saHa Ha UANCTpaLum)

10. Mopo3sunbHas yawa 1,42 n (He NoKasaHa Ha WICTpaunm)

11. Mepeknioyatenb NUTaHNA (He NOKa3aH Ha Wil CcTpayum)

12. 3arpy3ouHas BOPOHKa ANA yKpalueHni (He NoKa3aHa Ha unnocTpauum)

4.MNMOPAAOOK PABOTDI
A. MEPEZ, NEPBbIM MCMONb30BAHUEM

Mepen nepBbIM NCMOSIb30BaHMEM MOPOXEHULbI AJ1 MAFKOrO MOPOXKEHOTO CHMMUTE € Nprbopa
BCIO YMaKOBKY W MOCTaBbTe €ro Ha MOCKYy NOBEPXHOCTb. BbiMoOlTe Tennoi MblibHOW BOAON
KPbILLKY, MOPO3W/IbHYIO Yallly 1 IoNaTKy AnA nepemeLlmBaHms.

N.B. [1na yxopa 3a fgetanamu npubopa He nonb3yintecb abpasvBHbIMY YACTALLMMY CPeACcTBaMU
NM6Oo OCTPbLIMM NIV TBEPAbIMY MPEAMETaMM.

MoprortoBKa MOpOBI/IJ'IbHOI‘/'I Yawin

[lo ycTaHOBKM Ha Npubop Mopo3usbHas Yalla AOMKHbI ObiTb MOMHOCTbIO 3amMopoXeHa. Nepep
3aMOPO3KOW BbIMOMTE MOPO3WIbHYIO Yally U HacyXo BbiTpuTe ee. Bo m3bexaHne OXKOros,
BbI3blBaeMbIX 3aMOpPaKNBaHMNEM, MOMOXKNTE yally B NIACTMKOBBIN NaKeT. Bpems, Heobxogumoe
[NA NOMHOW 3aMOPO3KM Yall, 3aBUCUT OT TeMrepaTypbl 1CMOSIb3yeMO MOPO3WIIbHOW Kamepbl.

Kak npaBuno, Bpems 3aMOpO3KM Yalum npu Temnepatype -18°C coctaBnsaeT MUHUMYM 24 vaca.
YTob6bl ONpenenunTb, NOMHOCTbLIO NN 3amMep3Na Yalla, BCTPAXHWUTE ee: eCt Bbl He NOYYBCTByeTe
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OBVXKEHUA oxNa)kaatoLLelt XngKocTuy, 3To 03HayaeT, YTo OHa 3aMOpOKeHa.

PekomeHpayeTcA CTaBUTb Yallly y 3afiHeli CTEeHKI MOPO3WIIbHO Kamepbl, Fae TemnepaTtypa camas
Hu3Kas. YTobbl Yala 6bina 3aMOpOXeHa paBHOMEPHO, MOCTaBbTe €e Ha POBHYIO MOBEPXHOCTb
B CTPOro BePTMKabHOM MONIOXKEHUU. [nA yaob6CTBa MOXHO MOCTOAHHO XPaHWTb vally B
MOPO3UIbHOI KaMepe: Tak OHa Bceraa 6yAeT rotoBa K MCMoJib30BaHMIO.

C60pKa MOpPOXKEHUL|bI

N.B.: Kak TOfIbKO Bbl AOCTAHETE Yally 13 MOPO3UIKU, OHA HAaUHET ObICTPO pa3MopaxkneaTbca. Ans
nony4yeHna rapaHTUPOBAHHOrO OMNTUMAJNIbHOTO pe3ysibTaTa MPUroToBbTe BCE MPeflyCMOTPEHHble
peLenToM UHTPeaueHTbl A0 COOPKM MOPOXKEHNLbI.

1. [locTaHbTe MOPO3MIIbHYIO YaLlly U3 MOPO3WIIbHON Kamepbl. YCTaHOBWTe ee Ha npubop. BctaBbTe
nonaTky AnA nepemeLiMBaHNA B OTBEPCTVE C BHYTPEHHEN CTOPOHbI KPbIWKK. BbipoBHATe
NONaTKy Mo OTHOLLEHMIO K OTBEPCTUIO 1, HAXKaB Ha Hee [0 LWenyKa, 3abnokupyinTe nonaTtky Ha
MecTe, Kak Nnoka3aHo Ha pucyHke (Fig.1).

2.BcTaBbTe KOHTeWHepbl A YKpalleHuin B yrnybneHne cOOKy MopokeHuubl. KoHTeliHepbl
[OHKHbI MPOYHO BCTaTb Ha MeCTO. 3aKpomTe KPbILLKU.

MPUMEYAHUE: 3akpyrneHHble KOHTEMHEpPbl ANiA YKPaWeHWn cnepyeT BCTaBnATb B GOKOBble
yrny6neHusa B kopnyce npubopa.

3. YcTaHOBUTe pblyar fo3aTtopa C pyykoi. MomeTute pbluar HEMOCPeACTBEHHO MOJ NepenHei
YacTblo npubopa nog yrnom 45°, B KpaiHe MpaBOM MONOXEHWW, KaK MOKa3aHO Ha pUCyHKe
wrpuxosbiMn NnHUAMK (Fig.2). CoBmecTUTe OTBEpPCTMA B NMpubope 1 B pblyare fosatopa u
MOBEPHWTE pbluar Mo YacoBOW CTPESIKE, MOKa OH HE BCTAHET Ha MeCTo, NPAMO nepef BaMu, Kak
nokasaHo Ha pucyHke (Fig.2)

4. BcTaBbTe xen06 AnA NOCbiNaHNA MOPOXEHOTO YKpalleHUAMMN B OTBEAEHHOE A/ HEro MeCTo,
NnoA KOHTeHepaMu ANA yKpalWeHW, Kak rokasaHo Ha pucyHke (Fig.3). Keno6 cnepyet
BCTaBNATb CKONb3ALWMM ABUXKEHNEM A0 Yropa.

%]

.YcTaHoBUTe NopfoH AnA cbopa Kanesib Ha OCHOBaHMWE, MOJ [03aTop. YCTaHOBUTE KPbILLKY C
nonaTtkon A nepemelLBaHNA Ha MOPO3WIbHYIO Yally 1 3a6NOKMpYITe ee Ha MecTe, HafaBVB
Ha KPbILLKY A0 Wenyka. YTobbl CHATb KPbILLKY, HaXXMWTE Ha iBa GOKOBbIX BbICTYNA, Kak MOKa3aHo
Ha pucyHke (Fig.4).

B. MPUIOTOBJIEHUE MATKOrO MOPOXXEHOIO 1 3SAMOPOKEHHOIO NOr'YPTA

Cobepute sneKTponprbop ¥ HaMoMHUTE KOHTENHepbl YKpalleHUAMW [JIA MOPOXKEHOro Mo
Ballemy Bbl6Opy.

MPUMEYAHME: He HanvBaiTe XMUAKOCTb B KOHTENHEPbI A1A YKpaLUeHW.

MoarotoBbTe npeaycMmoTpeHHble peluenTtoM MHrpeaneHTbl AnAa MOPOXeHOro. MakcrManbHblii
obbem cmecu 018 NPUroToBNEHNA MOPOXeHoro coctasnset 0.8 — 0.9 n, MOCKOJIbKY B npouecce
B36MBaHVA 06bEM CMecK yBeJ'IVIHI/IBaeTCﬂ.ﬂJ'Iﬂ AOCTUXKEHNA HaUNy4dLLINX pe3ynbTaToB VICI'IOJ'Ib3yl7ITe
npenBapuTenbHO oxNa*KAaeHHble MHFPpeaNEeHTbl N CMELLVBANTE UX B EMKOCTU C HOCMKOM, YTOObI
obneruynTb npouecc nepenmeaHnA CMeC B MOPO3WJIbHYIO Yallly.

3aKoHuMB NPUroToBNieHNE UHFPEANEHTOB, YCTaHOBUTE B MOPOXKEHNLYY MOPO3UJTbHYIO Yallly.

MPUMEYAHME: Kak TonbKo Bbl JOCTaHETE Yally U3 MOPO3UIbHOWN KaMepbl, ee clieflyeT cpasy *e
MCNONb30BaTh: Yalla ObICTPO Pa3MOpPaXKMBAETCA.

MoBepHUTe MepekntoyaTenb NuTaHusa B nonoxenve ON (BKN.): nonaTtka AnAa nepemeLnBaHus
HauHeT BpaLaTtbcsa. [lepeneiite NpUMroToBAEHHbIE UHTPEANEHTbI ANIA MOPOXXEHOTO B MOPO3WIIbHYO
Yally yepes OTBEPCTYE B KPbILLKE.

MPUMEYAHME: MNpexpge uyem nepenuBaTb MPUIrOTOBJIEHHYIO CMeCb B MOPO3WIbHYIO uYally,
ybefuTech B TOM, YTO pblyar Ao3aTopa 3abNOKMPOBaH B YCTaHOBIEHHOM MONIOXKEHUN U PyUKa
noaHATa BBEPX.
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[lnA NPUroTOBMIEHNA MOPOXKEHOTO 13 MPEABAPUTENIbHO OX/aXKAEHHOI CMecy NoHagobuTcs 25-30
MUHYT. [POJOMKNTENBHOCTD NMPUTOTOBNEHNS 3aBUCUT OT UCMOMb3YEeMbIX MHIPEAVEHTOB U OT UX
obbema

MPUMEYAHME: yctaHoBuTe Taimep Ha 15 MMHYT 1 NpoBepbTe KOHCUCTEHLNIO MOPOXEHOrO,
YTOObI TOYUHO ONpPEeAENUTb, B KAKON MOMEHT MOXHO NofaBaTb MOPOXKeHOe Yepes fo3aTop./lonaTka
[NA nepemeLUVBaHNA AOMKHA NPOAOMKaTb BpaLLaTbCA NpU Nogaye rotoBoro MOPOXKEeHoro.

Mopaua roToBOro MOPOXKEHOrO 1M 3aMOPOXKEHHOrO 1orypTa

MO roTOBHOCTU MOPOXKEHOTO NIoMNaTKa [/1a nepemMeLlBaHna JO/KHa NPOAoKaTb BPaLLaTbCs BO
Bpema rnogaun. MofcTaBbTe POXKOK WM Ba30UKY AJ1 MOPOXKEHOIO MOA J03aTOP Ha HECKOMbKO
CAHTUMETPOB HIKE HOCUKA AJIS MOAAUV MOPOXEHOIO 1 MOTAHWTE PYUKY BHY3. Bpalaiite poxok
U Ba304KY BO BPEMS 3aMOSHEHNSA, YTOBbI YIOKNTb MOPOXKEHOE KpacrBOW Crivpasblo. HanonHme
POKOK W Ba30YKY, MOSHUMUITE PYUKY A03aTOPa BBEPX, YTOObI OCTAHOBMTH MOAAYY MOPOXKEHOTO.

MPUMEYAHUE: Y106bI NPOBEPUTH KOHCUCTEHLIMIO MOPOXEHOTO, ONYCTUTE PYUKY BHU3 U NofanTe
HebonbLLIOe KOMMYECTBO MAFKOrO MOPOXEHOro B Hebonbllylo eMKOCTb. Ecnn KoHcucTeHuma
C/IMLLIKOM XKUAKaA, nepeneiite cMecb 06paTHO B MOPO3UIbHYIO Yallly 1 NpofosKaiiTe B36UBaTh
MopoKeHoe. PerynapHo npoBepATe KOHCUCTEHLNIO, MTOKa HEe NMOMYUUTe HYXHYIO TEKCTYpY.

MPUMEYAHUE: 605bLUMHCTBO POXKKOB A1 MOPOXEHOIO MOAXOAAT MO pa3Mepy; POXKKM OYeHb
6ONbLUNX Pa3MePOB MPW HANOMHEHUV MOPOXKEHBIM MOHAZOOWTCSA HAKIIOHUTb.

Yto6bl nockinatb MOpOXKeHoe YKpalleHUAMN Nno Bawemy YCMOTpPeHUto, nosopaqleaVlTe
perynnpoBovyHoOe Konecnko A4naa 4o3npoBaHnA praLLIeHI/IIh.

YTo6bl HE MPOCHINATh YKPALIEHWS, 4ePXKUTE POXKOK MM Ba30UKy A MOPOXKEHOro no6im3octu
K >kenooy.

MPUMEYAHUE: Ecnn B yKpalleHAX COAEPXMUTCA CAUWKOM MHOrO caxapa, peryinpoBOYHOe
KOJIECMKO MOKEeT MOBOPaYnBaTbCA C TPYAOM.

MPUMEYAHUE: He ocTaBnaiTe B KOHTeHEPAX YKPALLEHUA, COAepKallyme caxap, Korga npuoop
He MCMNoNb3yeTcA: B KOHTENHEP MOXET MonacTb Bnara, Y KOMMOHEHTbl YKPaLIEHUA CAUMHYTCA.
Bo usbexaHve nopgobHoN Npobnembl PEKOMEHAYeTCA HacbiMaTb B KOHTEMHEepPbl TOMbKO TO
KONMMYeCTBO YKpaLleHWn, KoTopoe OyAeT MCMoNb30BaHoO, K 0CBOOOXAaTb KOHTENHEP, 3aKOHUNB
Monb30BaTbCA MOPOXKEHULEN.

Kak TonbKO MOpO)KeHOe AOCTUIHET »KellaeMOW KOHCMCTEHUMW, ero cnepyeT HemeffeHHO
nopasatb. Mpocneante 3a Tem, yToObl BO BpemMs Mofdayv MOPOMXeHOro npubop ocTaBanca
BKJ/IIOUEHHbIM 11 B36MBaHWE NHIPEANEHTOB MPOLOSIKANoCh.

OBPATUTE BHUMAHME: Hn B Koem cnyyae HE CJIEQYET BbIK/ITIOYATb npubop BO Bpems
nepemeLBaHNA NHIPEeLMNEHTOB: CMeCb 3aMep3HET, 1 BO30OHOBUTb MPOLIECC NPUrOTOBNEHUA
MOPOXKeHOro 6yAeT 3aTPyAHUTENbHO.

BAMHO: HE XPAHUTE mopo»xeHoe B MOPO3USIbHOM Yalle: OHO MOXeT NMPWANMHYTb K CTEHKaM
yawm 1 noBpeanTb UX. XpaHWTe MOPOXKEHOE TOJNIbKO B repMeTMyHol emKkocTu. MpumunTe BO
BHUMaHWe: eC/N XPaHUTb MOPOXXEHOE B MOPO3W/IbHOW Kamepe, OHO NoTepAeT CBOK MATKOCTb.

C. BuAbl MOPOXXEHOIO

MonyTBEepAOEe MOPOXEHOE, KOTOPOe COAEPXUT MeHbLUe
MOJIOUHOTO »KKMPa, YeM 0ObIYHOE MOPOXKEHOE, UTO MpULaeT
emy 6onee KpemoobpasHyio KOHCUCTEHLMIO.

Markoe
MOpPOXeHoe

CBexuin orypT, B3GUTHIA N 3aMOPOMXEHHbIA. O6bIYHO
4yTb 6onee KUC/bI U MeHee XKMPHbIN, YeM CIIMBOYHOE
MOPOXEHOE.

3aMOPOXKEHHDIN
norypt
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D. PEKOMEHAYEMbIE YKPALUEHUA AJ1A MOPOMEHOIOI

B 60MbLUMHCTBE CYyNePMapPKETOB Bbl MOXKETE HaWTV CrieAyoLLMe YKpaLleHNA ANA MOPOXKEHOrO:
« lpobneHoe ppaxe M&Ms*

« Al3menbyeHHan WoKoNagHan cTpy»KKa*

« KoHpguTepckasn nocbinka

« LLlokonagHana nocbinka

+ lpobneHble opexu

+ BUCKBUTHOE NeyeHbe UNK NeYeHbe C LIOKOMAA0M, KpoLleHoe

MPUMEYAHUE: He wcnonb3yite HepasgpobneHHoe ppaxe M&Ms 1 HeusmenbyeHHyio
LUOKONAAHYI0 CTPYXKKY: OHW CIIULIKOM GOMblUMX pPa3MepoB ANA [O3MPOBOYHOIO YCTPOWCTBA.
He wncnonb3yiite nocbinky B $opme MeNKUX LUIAPUKOB: OHU C/IMLIKOM MajeHbKOro pasmepa
N HepaBHOMEPHO pacrnpefenAlTca Mo MOPOXEHOMY. 3aKOHUMB MOJSIb30BaTbCA MPUOGOPOM,
MOJSTHOCTbIO OCBO6OAMTE KOHTEHEPbI AN1A YKpaLUEHNIA.

MPUMEYAHUE: yTo6bl 06ECNeunTb COOTBETCTBME Pa3MepoB YKpalleHWin AnameTpy [03aTopa,
peKkoMeHAYeTCA HamMoNHATb KOHTEMHepbl ANA YKpalleHU C MOMOLLbIO 3arpy304YHON BOPOHKM,
BKJ/IIOUYEHHOW B KOMMEKT MOCTaBKN MOPOXKEHNLb.

Kak nonb3oBartbcs nnacTuHom AnA nogpepxaHuAa tenna

MnactmHa no3BonAeT MOALEPKMBaTb ropaveint MoAvBKY ANIA MOPOXEHOro. YTobbl BKIOUAUTH
NNacTUHy, JOCTAaTOYHO MOBEPHYTb MepeknioyaTenb COOKy MOPOXKeHULbl B nosioxeHve 'keep
warm’ («nogaepKaHue Tennan).

MPUMEYAHUE: He cnepyeT nonb3oBaTbCA NAACTUHON ANA TOro, YTobbl NOAOrpeBaTh MOSVBKY
UNW pactannueaTb WoKonad. HasHayeHne nnactvHbl — MoOAAepXMBaTb AO MOMEHTa Mopauv
TemnepaTypy NpeaBapuTeNbHO NOLOrPeTON NONBKU.

E. SALLUTA ABUTATENA OT NEPErPY3KU

MoporKeHuLa OCHaLLeHa YCTPOMCTBOM 3alUnTbl OT Meperpyskun, KOTOpoe OTKIIoYaeT ABuraTesb B
cfiyyae neperpesa. ITO MOXeT MPOU30NTH, eCi CMeChb AJIsi MPUFOTOBIIEHUA MOPOXXEHOTO OYeHb
ryctas, unu eciv npr6op paboTaeT CIULLKOM JOAT0. DTO TaKKe MOXKET NPOU30IATY, eCiiv flonaTka
AN NepemelLrBaHuA nepecTana BpaLlaTbes.

YTob6bl ycTpaHUTb Npobnemy, oTknounTe npubop ot cet. OcTaBbTeE MPUOGOP BbLIKMOUEHHBIM B
TeueHve Kak MHUMYM 20 MUHYT. CiycTa 20 MUHYT NPMG0OP MOXHO CHOBA BKIIOUUTD.

Ecnn mMopoxeHoe CMNIbHO 3amep3aeT, OHO CTAaHOBUTCA C/MLIKOM TyCTbIM AJfifi Mofjauyn yepes
[l03aTOp, a TaKXe MPenATCTBYeT BpalleHWio NonaTky ANna nepemelimBaHuA. B Takom cnyvae
BbIK/IIOUMTE NPUOOP, N3BJIEKMTE MOPO3UIIbHYIO Yallly N NePeNoXnTe MOPOXEHOE B NMOAXOAALMNA
repMeTUYHBIN KOHTEeMHEpP ANA XPaHeHUA B MOPO3UIbHOI Kamepe.
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5.YCTPAHEHUE HENOJIAAOK

Mpo6nema

PeweHue

Mopo3sunbHas yalwua He
3aMopaKuBaetcs

OTtperynupynte  Temnepatypy B  MOPO3WIbHOW  Kamepe:
NCKNIOUNTENBbHO BaXKHO obecneunTb TemnepaTypa -18°C unm Huxe.
He monTe MOpO3unbHYI0 Yally B MOCYAOMOEYHOW MaLlVHE, TaK Kak
3TO MOXET NoBpeaunTb ee.

He pocTaBaiiTe yally U3 MOPO3MIbHOW Kamepbl paHblue, Yem 3a 5
MUWHYT O Hayana NpuUroToBieHNA MOPOXKEHOTO.

MopoxeHoe He
roToBO MO NCTeYeHUN
pPeKoMeHA,0BaHHOIO
BpeMeHun

MpoBepbTe, COOTBETCTBYIOT N PELEnTy WHTPEAuEeHTbl 1 UX
KOJIMYECTBO.

Mepen vcnonb3oBaHnem nprbopa obecneusTe NpefBapuTesbHOe
3aMOpPaXXMBaHNE MOPO3WIIbHOW Yalim B TedeHue 24 yacos (npw
BCTPAXVBAHUY YaLLM HE JOSKHO OLLYLATbCA ABUKEHUA XKUAKOCTH).
Ecnm  uwHrpegmeHTbl He ObiiM  MPefBapUTENIbHO  OXJIaXKAEHbI,
3TO CKa3blBaeTCA Ha MNPOAOIIKATENBHOCTM  MPUIOTOBMIEHNA
MOPOXKEHOTO.

foToBOE MOpOXKeHoe
He nopgaeTcA yepes
posatop

Bo3smoxHO, MopoxeHoe cauwKkom  3arycteno. [lposepbre
KOHCMCTEHLMIO U NpW  HEOOXOAMMOCTM YMeHbluMTe BpemA
NPVroToBNEHNA.

Y6epnTecb B TOM, YTO UCMOMb3yeMblii peLenT npefycMoTpeH And
NPUroTOBAEHNA MAFKOro MOPOXeHoro. MoXHO ucnonb3oBaTb
N Apyrue peuentbl, HO B TakoM Cjlyyae, BO3MOXHO, roOTOBOe
MOPOXeHOe NPUAETCA HaKnafblBaTb MPAMO W3 MOPO3WbHON
yawm.

[poBepbTe, COOTBETCTBYIOT SN pPeUenTy WHIPefneHTbl U Ux
KonmnyectBo. Ecnnm mopoxeHoe He nopaeTca 4yepes Ao3atop,
nepenoXxmuTe ero wn3 MOPO3WIbHOM Yawn B MNOAXOAALNNA
repMeTUYHbI KOHTeNHep.

ABuratenb
oCTaHOBMJICA

Bo3MOKHO, MOpOXeHOoe CNIMLLKOM 3arycTeno.

[poBepbTe pekoMeHyemoe BpemMa NPUroTOBIEHNA MOPOXKEHOTO.
Bblkniounte MopoxeHuly npumMepHo Ha 20 muHyT. OcBo6oguTe
N ounctute npubop, 3aTtemMm MONOXKUTE MOPO3MISIbHYIO Yally B
MOPO3W/IbHYI0 KaMepy Ha Bpems, yKa3aHHoe B UHCTpyKLUun. Korga
MOPO3W/bHaA Yalla 3amep3HeT, NMPUroToBbTe HOBYID MOPLUIO
MOPOKEHOrO.

Josarop gnsa
nocbinaHuA
MOPOXKXEHOro
YKpalleHnAMN He

dyHKUMOHVpPYeT

MpoBepbTe, He 3aCTPANN NN KOMMOHEHTbI YKpalleHna B fo3aTope.
OunctuTe fo3aTop 1 AanTe emy BbICOXHYTb.

MpoBepbTe, He cnUNalOTCA NI KOMMOHEHTbl YKpalleHue ana
MOPOXEHOrO.

lpoBepbTe, He 3acTpeBaloT NN KOMMOHEHTbl YKpalleHWsa B
fo3atope. Bo3MOXHO, OHV CAWLIKOM KpYMHble, MO0 CANULLIKOM
MenKue, 1 Mo3TOMy CKarnvMBalTCA B Ao3aTope.
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JlonaTka ana MpoBepbTe, He 06pa3oBancA NiM B MOPO3WUIbHOW ualle neg,
nepemMeluMBaHNA He | BO3HVKAIOWMII B PE3ysbTaTe 0KOra, BbI3BaHHOTO 3aMOPAXMBaHNEM.
Bpalaercs YTobbl m36exfaTb nofobHbIX OXOroB, nepep 3amMopaxXuBaHiem
MOPO3U/IbHOM YaLLW MOJSIOXKNTE €€ B MONUITUIEHOBbIV MaKeT.
MpoBepbTe, BKAOUEH N NprGop.

BO3MOXHO, MOPOXKEHOE CIINLLKOM 3arycreso.

MpoBepbTe, XOPOLLO NV 3aKpenieHa TonaTka 4/ia nepemeLnBaHuns:
TWaTefbHO COBMECTMTE fOMaTKy C OTBEPCTMEM C BHYTPeHHer
CTOPOHbI  KPbILWKY, BCTaBbTeé 3yOuaTbli NPKBOL JIOMATKU B
oTBepCTVE 1 3ab6IOKMPYIATE NIONATKY, HaXKaB Ha Hee [0 WeyKa.

6. YXoa4 N ObCNTYXKUBAHUE

- TaTeNbHO OUNCTUTE KaXayto feTanb Nprbopa nepes nepBbiM 1 MOC/E KaX4oro UCNob30BaHNA.
« Mepep yxonom 3a Nprbopom o0b6s3aTesIbHO OTKIIIOUNTE ero OT CETH.

«He I'IOJ'Ib3yI7ITer a6paSI/IBHbIMVI yncTawmmn - cpeacTeamy, MetTanmvyeckumn  Modankamu
nnn oCTpbiMM npeameTaMmu, KOTOpblie MOryT noBpeauTb an|6op. HocTtaTouHO NnpoTepeTb
MOPOXKEHNLY CHapyXun YNCTON BNIaXKHOWM TKaHbIO 1 3aTem BbITepeTb Hacyxo.

- Kopnyc: npoTpuTe Koprnyc BfaXHOM TKaHbiO 1 BbICyLLNTE ero. Hu B Koem cnyyae He Nofb3ynTecb
abpasvBHbIMY MOIOLMMU CPeACTBAMM U HUKOTAa He MorpyaiiTe B BOAY.

» Mopo3unbHas yala v KpbllKa: BbIMOITE Yally 1 KPbILKY BPYYHYIO TEMSIOW MbITIbHOW BOLOM
¥ TwatenbHo Bbicywmte. HU B KOEM CJTYYAE HE MOWTE B MOCYAOMOEYHON MALUVHE
U HE MOJIb3YUTECb ABPA3UBHbIMW MOIOWMMU CPELCTBAMU WU OCTPbIMU
MPEAMETAMMW gna yxopa 3a Yallen 1 KpbILLKO.

« Pbluar n py4ka fosatopa: BbIMOITE BPYUHYIO TEMI0N MblfIbHOM BOAOW. TliaTenbHO yaanuTe Bce
OCTaTKN MOPOXEHOTO: BbIMOWTE 03aTOP C PblYaroM, HaXOAALLMMCA KaK B OTKPbITOM MONOXKEHU
(pyyKa BHM3Y), TaK 1 B 3aKPbITOM NOJIOXKEHMWM (pyyKa BBEpPXY).

-Jlonatka AnA nepemewnBaHUA, XKenob ANA NOCbINaHWA MOPOXKEHOro YKpalleHUAMU
” noapoH ANA c6opa Kanenb: BbIMOWTE BPYYHYIO TEMON MblfIbHOW BOAOW W TLATENbHO
BbICYLUMTE. DTV AeTaNV MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHOW MaLUMHE, HO TONbKO B BEPXHEN KOP3MHe.

«Bce ocTtanbHble BuAbl 06CNYXMBaHMA 3NMeKTPONPMOOPa [OMKHbI BbIMNONHATLCA TONBKO
COTpyAHMKamm odurLmManbHO NPY3HAHHOMO CEPBUCHONO LieHTpa.

MnactuHa gna noppepXaHuA Tenna: NpoTpuTte BRa)kHoW TKaHbio. HA B KOEM CJIYYAE
HE MOrPYXAWUTE MJIACTUHY B BOAY: NOA MIACTUHOM HAXOAUTCA SNEKTPUYECKUIA
SJIEMEHT.

N.B. He I'IOJ'Ib3yl7IT6Cb a6pa3VIBHbIMVI YNCTAWMMN CcpeacTeamun, XeCTKUMU NHCTPYMEeHTaMn 1Unn
MOYaikaMU, TaK KaK 3TO MOXKET MPUBeCTU K NOBPEXAEHUIO Kopnyca.
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7. PELENTDI
MSArKOE BAHUIbHOE MOPOMEHOE

Mopuwun: 8
Bpems noarotosku nHrpeaneHTos: 10 MyHYT
Bpems npurotoBneHna MOpoXKeHoro: npumepHo 30 MUHYT

WUHrpepneHTbl:

235 M CUNbHO OXNaXAeHHOro MOJIOKa

150 r caxapHou nyapbl

500 Mn CUABbHO OXNaXxAeHHbIX 3aryLeHHbIX CJIMBOK

1-2 KOGeMHbBIX NOXKM IKCTPaKTa BaHWUM, MO BKYCY

nperTosneume:

- Hanente MONOKO 1 HacbInbTe caxap B EMKOCTb cpefHero pasmepa. icnonb3ya snekTpuyeckuin
MUKCep (Ha HU3KOWM CKOPOCTM) U PYYHON BEHUMK, MepeMeLLViBaiTe MHrpeaneHTbl Ao TexX nop,
MoKa caxap He pacTBOPUTCA.

- [lobaBbTe 3arylleHHble CIMBKM U BaHW/bHBIA 3KCTPAKT. [epemeluaiite, HaKponTe eMKoCTb ©
nocTaBbTe ee B XONOAWIIbHUK, A0 MOJIHOrO OXNaXKAeHVA MPUTrOTOBIEHHOW CMeCH.

« BkntounTe MOpOXeHULY 1 BNeiiTe oxnaxaeHHyto cmecb. OcTaBbTe B36MBaTbCA O TeX Nop, NokKa
MOPOXEHOe He MPUoBpeTeT XKenaemyto KOHCUCTeHLMIO. [puMepHO Yepes 25 MUHYT NpoBepbTe
KOHCUCTEHLMIO, MoAaB HeboMbluoe KOMMYECTBO MOPOXKEHOrO B HeOOJblUyld eMKOCTb.
Ecnn moporkeHoe KaxkeTcA WAKMM M NoAaeTcad HepaBHOMEPHO, mepeneiTe ero obpaTHO B
MOPO3WbHYIO Yallly U MPOAOIXKMTE B3OVBaHNE B TEUEHNE HECKObKNX MUHYT.

« Korpa mopoxeHoe 6yaeT rotoBo, nogHecuTe BapenbHbI POXKOK UM Ba30UKY K HOCKKY Ao3aTopa
1 HaMoJTHUTE MOPOXKEHbIM, MEAJIEHHO BPaLLas POXOK UM Ba30UKY MO Mepe HamnoHeHUA.

. D,OGaBbTE XKeJlaeMble NOJINBKU NN YKPaLlleHnA. anIFlTHOFO annetunTa!
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Zl du Val de Calvigny
59141 lwuy - France

Cuisinart

CUISINART

( 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 0080020112014
services in every country. For details of the customer services in

your area, call: Belgique, Belgié, GREEN _
DEUTSCH : CUISINART gewéhrleistet Ihnen eine unkomplizierte Belgien 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 %553%2‘ 00800 5000 6000
nummer:

ITALIANO : CUISINART garantisce in ogni paese un facile contatto Italia [<I1{33'M 00 800 5000 6000
con i propri servizi di assistenza ai consumatori. Per conoscere i NUMBER

dettagli del vostro servizio consumatori, telefonate al numero: . GREEN

ESPANOL : CUISINART le facilita la comunicacion con los servicios Espaiia 00 800 5000 6000

- ! ) NUMBER
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 i 00 800 5000 6000
apoio ao consumidor em todos os paises. Para entrar em contacto
com o seu servico de apoio ao consumidor, marque o nimero: GREEN _
POLSKI : Firma CUISINART zapewnia Panistwu fatwy kontakt Polska gy 00 800 5000 6000
ze swoim dziatem obstugi klientéw we wszystkich krajach. Aby
uzyskac¢ dane kontaktowe dziatu obstugi klientéw w Panstwa P +749572976 13
kraju, nalezy wybra¢ numer: occuA
PYCCKUW: CUISINART rapaHTipyeT Hannume cepBUCHbIX +7 495018 59 47
LeHTpPOB B Nto6on cTpaHe. Mpu npnobpeteHnn npgennin
AOoMalHero npumeHeHma toproson mapku CUISINART
Ha TeppuTopumn Poccuiickoin Oepepaunm, nHbopmaumna
no 6AMXalWMM CEPBUCHBIM LeHTPam MU UX apgpecam
npepocTaBnAeTcs no TenedoHy:
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 deloupe, Mayotte, Saint-Pierre-et-
iq Saint-Bar lédonie, 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 '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 I'étiquetage.

2. Présenter les caractéristiques définies d'un commun accord par les parties ou étre
propre a tout usage spécial recherché par '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 prix, 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 »

bl 11

yane,
)
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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 kdnnen,
muss dem vorliegenden Garantieschein das Original des Einkaufsbelegs
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(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-
rioragdes 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 JOMALIHErO MPUMEHEHUA TOPTOBOV MapKu
Cuisinart Ha TeppuTtopun Poccuiickoit efepaLun Mbl Jaem rapaHTuio
Ha BCe 3aBOACKMeE fedeKTbl B TeueHue 3 (Tpex) rofa (rapaHTuiHbIii CPOK).
B cnyyae ob6HapyXeHWA B YKa3aHHbIA rapaHTUiiHbI CPOK AedeKToB,
BbI3BaHHbIX HEAOCTATOYHbIM KaYeCTBOM MaTepUasnoB unu c6opKm B 3penin,
nprobpeteHHoM B Poccuiickoit eaepauny, B rapaHTUiiHbIA NEPUOA OHO
MOXeT ObiTb 3aMEHEHO Ha HOBOE WM aHaNoTMYHOe B COOTBETCTBUM C
DepepanbHbiM 3akoHoM «O 3awWuTe npas noTpebuteneit». fapanTuitHas
3amMeHa NPOM3BOANTCA NPV NPeAbABIEHIN JOKYMEHTOB, NOATBEPXAAIOLLINX
NOKYMKY ToBapa (4ek, KBUTaHL|NI0, rapaHTUIHbIV TaNoH C OTMeTKaM 1 T.N.)
npu ycnoBsum cobniofeHna NpaBun SKCryaTaLmi, ONNCaHHbIX B MIHCTPYKLNN
0 3KCNAyaTaLun U3fenva.

fapaHTuA Ha N3AenuA He PacNPOCTPAHAETCA B CIyYanX MeXaHUYecknx
noBpeXaeHNit, HeHap, UCronb3o| , BbIXOfa U3
CTPOA U3[eNVA 13-3a NOMajaH!A BHYTPb NHOPOAHbIX PEAMETOB, KIAKOCTEN,
HaCceKOMbIX 11 T.N., ero MajeHusA; pa3bopKi, PeMOHTa 1K NpeoGpasosaHmsA
nnuamy, He ynonHomoueHHbiMu Cuisinart n/unu ecny MCnonb3oBaHbl
HEOpUrMHasbHble AeTanu; BCKPLITUA NNOMb Ha U3AeNNK; NCNONb30BaHWA
V3[1eNnil B YCNOBUAX 1 PeXUMAX, OTINYAIOLMXCA OT ObITOBbIX; HaPyLIEHNA
VHCTPYKLMIA NO SKCMNyaTaLmi.

lapaHT1A He PacNPOCTPaHAETCA Ha aKceccyapbl I KOMMNEKTYIoLe.

B cnyyae npeibABneHNA NpeTeH3unii B COOTBETCTBUM C YCIOBUAMI HaCTOALLEN
lapaHTUK nepepalite n3penue LiENKOM BMeCTe C rapaHTUIHbIM TafoHOM B
N060i U3 LEHTPOB CEPBUCHOTO 06CNYXNBAHNSA.

[apaHTUiiHbI CPOK - 3 rofa
Cpok cry6bl - 3 roga
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