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Bestimmungsgemaler Gebrauch de

BestimmungsgemaRer Gebrauch

Die Gebrauchsanleitung sorgfiltig durchlesen, danach handeln
und aufbewahren! Bei Weitergabe des Gerats diese Anleitung
beilegen.

Dieses Zubehor ist fur die Kichenmaschine MUMS... bestimmt.
Gebrauchsanleitung der Kiichenmaschine MUM5... beachten.
Dieses Zubehor ist zum Zubereiten von Speiseeis geeignet. Es darf
nicht zur Verarbeitung von anderen Gegenstanden bzw. Substanzen
benutzt werden. Den Eisbereiter ausschliellich in der aufgefuhrten
Arbeitsposition und im komplett zusammengesetztem Zustand
verwenden.

Ausschliel3lich zusammengehdarige Teile fur den Eisbereiter verwen-
den. Niemals den Eisbereiter fir andere Gerate verwenden. Den
Eisbereiter nicht am Grundgerat zusammenbauen.

Alle Teile, die mit Eis in Beruhrung kommen, vor Gebrauch sorgfaltig
reinigen. Alle Zutaten mussen hygienisch einwandfrei sein. Bei der
Verarbeitung die Regeln der Kiichenhygiene beachten.

Den Kuhlbehalter nicht erwarmen. Nicht mit heil’en Flussigkeiten
beflllen. Der Kihlbehalter ist nicht fur die Verwendung in der Mikro-
welle, im Backofen oder in der Spllmaschine geeignet. Kihlbehalter
nicht fir andere Zwecke wie hier beschrieben verwenden.

Nicht die Innenseite des Klhlbehalters verkratzen. Keinen Metall-
spatel benutzen. Nur den beiliegenden Kunststoffspatel verwenden.

Sicherheitshinweise

A Verletzungsgefahr!

Nicht mit den Handen in das laufende Gerat greifen oder harte,
scharfkantige Gegenstande in dem Eisbereiter verwenden. Eisberei-
ter nur bei Stillstand des Antriebs und bei gezogenem Netzstecker
aufsetzen oder abnehmen.



de Auf einen Blick

Auf einen Blick

= Bild Y
1 Geratedeckel
a Markierungen
2 Ruhrarm mit Kupplung
a Mitnehmer-Stifte
3 Kiihlbehilter
4 Halterung fiir Kiihlbehalter
5 Kunststoffspatel

Uberlastsicherung

Um bei einer Uberlastung des Eisbereiters
gréRere Schaden an Ihrem Gerat zu verhin-
dern, verfuigt der Riihrarm Uber eine Kupp-
lung. Sollte sich wahrend des Betriebes
der Ruhrarm festsetzen, ist ein knackendes
Gerausch horbar.

Das Gerat sofort abschalten!

Prifen, ob die in den Rezepten ange-
gebenen Mengen nicht Uberschritten
wurden. Gegebenenfalls einen Teil der
Rohmasse entfernen und das Gerat wieder
einschalten.

Hinweis: Ein knackendes Gerausch des
Ruhrarmes vor Ablauf der angegebenen
Verarbeitungszeit zeigt die vorzeitige Fertig-
stellung des Eises an.

Vor dem ersten Gebrauch

Bevor das Zubehor benutzt werden kann,
muss dieses vollstandig entpackt, gereinigt
und gepruft werden.

Achtung!

Ein beschéadigtes Zubehér nie in Betrieb

nehmen!

m Alle Zubehorteile aus der Verpackung
nehmen.

m Vorhandenes Verpackungsmaterial
entfernen.

m Zusammengebaute Teile in die Einzel-
teile zerlegen. Dabei in umgekehrter
Reihenfolge vorgehen, wie unter ,Vorbe-
reitung”“ beschrieben.

m Alle Teile auf Vollstandigkeit prufen.
= Bild

m Alle Teile auf sichtbare Schaden
Uberprifen.

m Vor dem ersten Gebrauch alle Teile
grundlich reinigen und trocknen.
=» Pflege und tagliche Reinigung”
siehe Seite 7

Vorbereitung

Eisbereiter kiihlen

Achtung!
Fir die Speiseeis-Zubereitung muss der
Kuhlbehalter einwandfrei gereinigt sein.

—=> Bildfolge [&

1. Den Kuhlbehélter aus der Halterung
nehmen, grindlich reinigen und
trocknen.

2. Den Kuhlbehalter fir mindestens
18 Stunden senkrecht stehend in ein
Gefriergerat (mindestens -18°C oder
kalter) stellen.

Hinweis: Der Klihlbehalter kann dauerhaft
im Gefriergerat aufbewahrt werden, damit
dieser bei Bedarf jederzeit einsatzfahig ist.

Rohmasse vorbereiten

Vor der Verwendung des Eisbereiters die
Rohmasse zur Speiseeis-Zubereitung ent-
sprechend den Rezeptangaben vorbereiten.
=»> Rezepte und Tipps“ siehe Seite 8

m Die Mengenangaben und Hinweise der
Rezepte einhalten.

m Alle Zutaten bei Kiihlschranktemperatur
verarbeiten und zu einer gleichmanigen
Masse vermengen.

Hinweis: Manche Zutaten, wie z.B.
Schokolade, miissen bei hdheren Tem-
peraturen vorbereitet und verarbeitet
werden.

Eisbereiter zusammensetzen

Achtung!

Beim Zusammensetzen die Form des
Kuhlbehalters und der Halterung beachten.
Die Aussparungen am Deckel auf die ent-
sprechenden Gegenstlicke am Kihlbehalter
ausrichten.

=> Bildfolge
1. Den Kihlbehélter aus dem Gefriergerat
nehmen.



2. Den Kuhlbehéalter in die Halterung ein-
setzen. Dabei die Form beachten.
Den Rihrarm einsetzen.

Den Deckel aufsetzen. Dabei den
Ruhrarm in der Deckel6ffnung
zentrieren.

Der Eisbereiter ist vorbereitet.

o

Verwendung

= Bildfolge Bl

1. Die Entriegelungstaste am
Grundgerat driicken und den j
Multifunktionsarm nach oben
schwenken. Nicht genutzte
Antriebe mit Antriebsschutzdeckeln
abdecken.

2. Den vorbereiteten Eisbereiter in die
FUhrungen setzen.

3. Dann den Eisbereiter gegen den Uhrzei-
gersinn drehen, bis dieser einrastet.

4. Die Mitnehmer-Stifte an den Markierun-
gen des Deckels ausrichten.

Achtung!

Die Mitnehmer-Stifte mlssen prazise aus-
gerichtet sein, sonst Iasst sich der Multi-
funktionsarm nicht ganz nach unten
schwenken und die Mithehmer-Stifte
kénnten beschadigt werden.

5. Die Entriegelungstaste am
Grundgerat driicken und den
Multifunktionsarm nach unten
schwenken, bis dieser einrastet.

6. Den Netzstecker anschlielen. Den
Drehschalter auf 1 stellen, um das Gerat
einzuschalten.

7. Nach dem Einschalten des Gerates
dreht sich der Rihrarm.

8. Die Rohmasse und die Zutaten durch
die Offnung im Deckel in den laufenden
Eisbereiter einflllen.

9. Das Speiseeis wird zubereitet. Die
Zubereitungsdauer betragt in der Regel
ca. 30 Minuten. Die genauen Zube-
reitungszeiten dem gewahlten Rezept
entnehmen. =» ,Rezepte und Tipps*
siehe Seite 8

Verwendung de

Achtung!

Um ein Festfrieren der Rohmasse an der

Kuhlbehéalterwand zu vermeiden, das Gerat

wahrend der Zubereitung nicht ausschalten.

10. Wenn die Arbeit beendet ist, den Dreh-
schalter auf O stellen und den Netz-
stecker ziehen.

11. Die Entriegelungstaste am
Grundgerat driicken und den ﬁ
Multifunktionsarm nach oben
schwenken.

12. Den Eisbereiter zuerst ein Stlick
anheben und dann im Uhrzeigersinn
drehen.

13. Den Eisbereiter abnehmen.

14. Den Deckel abnehmen.

15. Den Rihrarm aus dem Speiseeis
herausnehmen. Das Speiseeis einige
Minuten im Kihlbehalter stehen lassen,
damit die Eismasse noch fester wird.

16. Zum Entnehmen des Speiseeises
aus dem Kihlbehalter ausschliel3lich
den mitgelieferten Kunststoffspatel
verwenden.

Hinweis: Nach der Zubereitung eines

Eisrezeptes kann nicht sofort ein weiteres

Eis zubereitet werden, da der Kihlbehalter

nicht mehr kalt genug ist. Den Kihlbehalter

zuerst reinigen, trocknen und erneut in ein

Gefriergerat stellen. =» ,Eisbereiter kiihlen*

siehe Seite 6

Pflege und tagliche
Reinigung

Der Eisbereiter muss nach jedem Gebrauch
gereinigt werden.

Achtung!

— Keine alkohol- oder spiritushaltigen
Reinigungsmittel verwenden.

— Keine scharfen, spitzen oder metallische
Gegenstande benutzen.

— Keine scheuernden Tlcher oder Reini-
gungsmittel verwenden.

=> Bildfolge [

1. Deckel, Ruhrarm und Halterung sind
spllmaschinengeeignet. Den Rihrarm
mit der Kupplung nach unten in den
Geschirrspliler geben.
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2. Den Kuhlbehalter mit einem weichen
Kuchentuch, flissigem Reinigungsmittel
und handwarmem Wasser reinigen.

Im AnschluR griindlich trocknen.
Innenseite des Kuhlbehalters nicht
verkratzen. Der Kuhlbehalter ist nicht
spllmaschinenfest.

Rezepte und Tipps

Alle angegebenen Rezepte ergeben etwa
4 Portionen.

Achtung!

Diese Rezepte sind nicht fiir Diabetiker
geeignet. Die Eisbereitung flr Diabetiker
verlangt gednderte Rezepturen.

Tipps

Am Besten schmeckt das Eis frisch zube-
reitet. Es kann zusatzlich mit Friichten,
Saucen, Schlagsahne, Schokoraspel, usw.
verfeinert werden.

Alkoholische Getranke oder andere, alko-
holhaltige Zutaten kdnnen zur Aromatisie-
rung der Eismasse nicht verwendet werden,
da diese sonst nicht fest wird.

Es empfiehlt sich, die Becher oder Schalen
vor dem Servieren kuhl zu stellen, damit
das Eis nicht zu schnell schmilzt.

Wird Eis auf Vorrat hergestellt und im
Gefrierschrank gelagert, sollte man es

einige Zeit vor dem Servieren herausstellen.

Die Verarbeitungszeiten kénnen von den
Rezeptangaben abweichen.

Méogliche Ursachen:

— Temperatur der Eismasse

— Menge der Eismasse

— Temperatur lhres Gefriergerates

— Raumtemperatur

Besonders einfach und bequem lassen
sich die Massen durch Verwendung der
Zubehdrgerate Mixer, Multi-Mixer und
Zitruspresse herstellen.

Vanille-Eis

— 2 Bourbon-Vanillestangen
— 250 ml Milch

— 100 g Zucker

— 200 ml Sahne
— 1Pr. Salz

m Vanillestangen der Lange nach
aufschneiden und das Mark mit einem
Messer herausschaben.

m  Milch, Zucker und Vanillemark in einen
Topf geben und unter Rihren kurz auf-
kochen, anschliefsend abkiihlen lassen.

m Sahne und Salz unterrihren.

m Die Eismasse in den laufenden
Eisbereiter flllen.

m Ca. 20-30 Min. rihren.

Schokoladen-Eis

— 100 g Blockschokolade

— 300 ml Sahne

— 40 g Zucker

— 150 g Joghurt

m Zerbrochene, zerkleinerte Blockschoko-
lade, Sahne und Zucker in einen Topf
geben und unter stdndigem Rihren
erwarmen, bis sich Zucker und Schoko-
lade aufgeldst haben.

m Den Joghurt in die noch warme Schoko-
ladenmasse rihren, anschliefend die
Masse auf Raumtemperatur abkihlen
lassen.

m Die fertige Masse in den laufenden
Eisbereiter fillen.

m Ca. 20-30 Min. rihren.

Stracciatella-Eis

— 100 g weille Schokolade

— 300 ml Sahne

— 60 g Joghurt

— 40 g Puderzucker

— 50 g Schokoraspel

m  WeilRe Schokolade und Sahne in einem
Topf unter standigem Riihren erhitzen,
bis die Schokolade geschmolzen ist,
anschlieRend auf Raumtemperatur
abkihlen lassen.

m Joghurt, Puderzucker und Schokoraspel
unterrtihren.

m Die fertige Masse in den laufenden
Eisbereiter fillen.

m Ca. 15-25 Min. rihren.



Bananen-Eis

200 g Bananen (ca. 2 Stiick)

80 g Zucker

100 ml Milch

100 ml Sahne

1 Essl. Zitronensaft

Alle angegebenen Zutaten miteinander
purieren.

Die fertige Masse in den laufenden
Eisbereiter fullen.

Ca. 20-30 Min. rihren.

Kirsch-Joghurt-Eis

500 g Kirschjoghurt

3 Pckn. Vanillezucker

3 Blatt weilRe Gelatine

Gelatine in reichlich kaltem Wasser ca.
15 Min. einweichen.

AnschlieRend leicht ausdriicken und

in einem kleinen Topf unter standigem

Ruhren erwarmen, jedoch nicht kochen.

Kirschjoghurt und Vanillezucker in
einem Mixer mixen.

Die heilRe Gelatine in den laufenden
Mixer geben.

Die fertige Masse sofort in den laufen-
den Eisbereiter fillen.

Ca. 15-25 Min. rihren.

Pistazien-Eis

100 g Pistazien, gehackt

1 Packung Vanillezucker

90 g Zucker

200 ml Milch

200 ml Sahne

3 Blatt weilte Gelatine

Gelatine in reichlich kaltem Wasser ca.
15 Min. einweichen.

AnschlieRend leicht ausdrticken und

in einem kleinen Topf unter standigem

Ruhren erwarmen, jedoch nicht kochen.

Pistazien, Vanillezucker, Zucker, Milch
und Sahne mixen, bis eine gleichmaRig
feine Masse entstanden ist.

Die heilRe Gelatine in den laufenden
Mixer geben.

Die fertige Masse sofort in den laufen-
den Eisbereiter fiillen.

Ca. 15-25 Min. rhren.

Rezepte und Tipps de

Zitronen-Sorbet

— 150 ml frisch ausgeprefiter Zitronensaft

— 200 ml Wasser

— 170 g Zucker

— 150 g Joghurt

— 4 Blatt weilke Gelatine

m Gelatine in reichlich kaltem Wasser ca.
15 Min. einweichen.

m AnschlieRend leicht ausdriicken und
in einem kleinen Topf unter standigem
Ruhren erwarmen, jedoch nicht kochen.

m Zitronensaft, Wasser, Zucker, Joghurt in
einem Mixer mixen.

m Die heiRe Gelatine in den laufenden
Mixer geben.

m Die fertige Masse sofort in den laufen-
den Eisbereiter flllen .

m Ca. 40-50 Min. rlhren.

Orangen-Sorbet

Zubereitung siehe Zitronen-Sorbet, jedoch
an Stelle des Zitronensaftes 100 ml frisch
ausgeprefdten Orangensaft und 50 ml fri-
schen Zitronensaft verwenden.

Erdbeer-Eis

— 250 g frische Erdbeeren

— 759 Zucker

— 100 ml Milch

— 100 ml Sahne

— Saft einer halben Zitrone

m Alle Zutaten miteinander pirieren.

m Die fertige Masse in den laufenden
Eisbereiter fillen.

m Ca. 20-30 Min. ruhren.

Kiwi-Eis

— 400 g geschalte, geviertelte Kiwis
(ca. 5-6 Kiwis)

— Saft einer halben Zitrone

— 100 ml Wasser

— 80 g Zucker

m Alle Zutaten miteinander pirieren.

m Die fertige Masse in den laufenden

Eisbereiter fllen.
m Ca. 20-30 Min. rihren
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Aprikosen-Eis

— 250 g abgetropfte Aprikosen aus der
Dose

— 80 g Zucker

— 50 ml Milch

— 50 ml Buttermilch

— 100 g Sahne

m Alle Zutaten miteinander purieren.

m Die fertige Masse in den laufenden
Eisbereiter fullen.

m Ca. 20-30 Min. ruhren

Malventee-Eis

— 400 ml Wasser

— 5 Beutel Malventee

— 140 g Zucker

— 2 TL Zitronensaft

— 150 g Frischkase

m Wasser aufkochen, Teebeutel hineinge-
ben und 10 Minuten ziehen lassen.

m Die Teebeutel herausnehmen.

m Zitronensaft und Zucker zugeben und
so lange rihren, bis sich der Zucker
vollstandig geldst hat.

m AnschlieRend abkihlen lassen.

m Frischkase mit der Teelésung verrihren.

m Die fertige Masse in den laufenden
Eisbereiter fillen.

m Ca. 30-40 Min. rihren.

Mokka-Eis

— 300 ml kalter Kaffee

— 200 ml Sahne

— 80 g Zucker

— 1 Prise Salz

m Alle Zutaten mixen, bis sich der Zucker
vollsténdig aufgeldst hat.

m Die fertige Masse in den laufenden
Eisbereiter flllen.

m Ca. 20-30 Min. rihren.

Anderungen vorbehalten.
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Intended use en

Intended use

Read and follow the operating instructions carefully and keep
for later reference! Enclose these instructions when you give
this appliance to someone else.

This accessory is designed for the MUMS... food mixer. Follow the
operating instructions for the MUMS... food mixer.

This accessory is suitable for making ice cream. It must not be
used for processing other objects or substances. Use the ice cream
maker only in the specified operating position and in its fully assem-
bled state.

Only use matching parts for the ice cream maker. Never use the ice
cream maker for other appliances. Do not assemble the ice-cream
maker on the base unit.

Before use, carefully clean all parts which come into contact with
ice cream. All ingredients must be hygienically faultless. During han-
dling, the rules of kitchen hygiene must be observed.

Do not warm the refrigerated container, or fill it with hot fluids. The
refrigerated container is not suitable for use in microwaves or ovens
and is not dishwasher-proof. Do not use the refrigerated container
for any purposes other than those described here.

Do not scratch the inside of the refrigerated container. Do not use a
metal spatula. Use the enclosed plastic spatula only.

Safety instructions

/\ Risk of injury!

Do not reach into the appliance with your hands when it is running,
or use hard, sharp-edged items in the ice cream maker. Before
attaching or removing the ice cream maker, wait until the drive has
come to a standstill and pull out the mains plug.

11



en Overview

Overview

= Fig. A
1 Cover of the appliance
a Markings
2 Paddle with coupling
a Driving pins
3 Refrigerated container
4 Holder for refrigerated container
5 Plastic spatula

Overload protection

The paddle is installed with a coupling to
prevent the ice cream maker suffering any
significant damage in the event of an over-
load. If the paddle sticks during operation,
you will hear a cracking noise.

Switch the appliance off immediately!
Check whether the quantities specified in
the recipes have been exceeded. Remove
some of the raw mixture where necessary
and turn the appliance on again.

Note: If the paddle makes a cracking noise
before the specified processing time has
elapsed, this indicates that the ice cream is
ready early.

Before using for the

first time

Before the accessory can be used, it must
be fully unpacked, cleaned and checked.

Caution!

Never put a damaged accessory into

operation!

m Remove all accessory parts from the
packaging.

m Remove the packaging material that is
present.

m Dismantle any assembled parts into
their individual parts. Do this in reverse

order, as described under “Preparation”.

m Check all parts for completeness.
= Fig.

m Inspect all parts for visible damage.

m  Thoroughly clean and dry all parts
before using for the first time. = “Care
and daily cleaning” see page 13
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Preparation

Chilling the ice cream maker

Caution!
For making ice cream, the refrigerated
container must be spotlessly clean.

=> Image sequence [&

1. Take the refrigerated container out
of the holder, and clean and dry it
thoroughly.

2. Place the refrigerated container upright
in a freezer (at least -18°C or colder) for
at least 18 hours.

Tip: The refrigerated container can be kept

permanently in the freezer, so that it is

always ready for use when required.

Preparing the raw mixture

Before using the ice cream maker, prepare
the raw ice cream mixture according to
the recipe. =» “Recipes and tips” see
page 14

m Be sure to observe the quantities and
advice in the recipe.

m Prepare all ingredients at refrigerator
temperature and blend to a consistent
mixture.

Tip: Some ingredients, such as choco-
late, should be prepared and processed
at higher temperatures.

Assembling the ice cream maker

Caution!

When assembling the ice cream maker,

pay attention to the shape of the refriger-
ated container and the holder. Line up the
recesses in the lid with their counterparts on
the refrigerated container.

=> Image sequence

1. Remove the refrigerated container from
the freezer.

2. Place the refrigerated container into the
holder, paying attention to their shapes.

3. Insert the paddle.

4. Place the lid on top. In doing so, centre
the paddle in the lid opening.

Your ice cream maker is now ready.



Use

=> Image sequence [

1. Press the release button on the
base appliance and swivel the j
multi-function arm upwards.
Cover unused drives with drive
covers.

2. Insert the prepared ice cream maker
into the guide slots.

3. Then turn it in an anti-clockwise
direction until it locks into place.

4. Line the driving pins up with the
markings on the lid.

Caution!

The driving pins must be precisely aligned,

otherwise you will not be able to swivel the

multi-function arm all the way back down
and the pins could be damaged.

5. Press the release button on the
base appliance and swivel the j
multi-function arm back down
until it clicks into place.

6. Connect the mains plug. Set the rotary
knob to 1 to switch the appliance on.

7. After the appliance has been switched
on, the paddle will start rotating.

8. Through the opening in the lid, pour the
raw mixture and the ingredients into the
running ice cream maker.

9. The ice cream will then be prepared.
The preparation time is normally approx.
30 minutes. The exact preparation times
can be found in the recipe selected.
=> “Recipes and tips” see page 14

Caution!

To prevent the raw mixture from freezing to

the side of the refrigerated container, do not

turn the appliance off during preparation.

10. Once the preparation has finished, set
the rotary knob to O and disconnect the
mains plug.

11. Press the release button on the
base appliance and swivel the ﬁ
multi-function arm upwards.

12. Lift the ice cream maker slightly
and then turn in a clockwise direction.

13. Remove the ice cream maker.

14. Remove the lid.

Use en

15. Take the paddle out of the ice cream.
Leave the ice cream in the refrigerated
container for a few minutes to allow
the ice cream mixture to become even
firmer.

16. Only use the plastic spatula supplied
with the appliance to remove the ice
cream from the refrigerated container.

Note: After one ice cream recipe has been
completed, another cannot be prepared
straight away as the refrigerated container
will no longer be cold enough. First, clean
and dry the refrigerated container and put
it back in the freezer. =» “Chilling the ice
cream maker” see page 12

Care and daily cleaning

The ice cream maker must be cleaned after
each use.

Caution!

— Do not use any cleaning agents
containing alcohol or spirits.

— Do not use any sharp, pointed or metal
objects.

— Do not use abrasive cloths or cleaning
agents.

=> Image sequence 3

The lid, paddle and holder are dish-

washer-proof. Place the paddle in the

dishwasher with the coupling face down.

2. Clean the refrigerated container using a
soft kitchen cloth, liquid detergent and
lukewarm water. Then dry everything
thoroughly. Do not scratch the inside of
the refrigerated container. The refriger-
ated container is not dishwasher-proof.

-
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Recipes and tips

All the recipes listed make approx.
4 portions.

Caution!

These recipes are not suitable for diabetics.
Ice cream for diabetics requires modified
recipes.

Tips

The ice cream tastes best when freshly
prepared. It can be refined by adding fruits,
sauces, whipped cream, grated chocolate,
etc.

Alcoholic drinks or other ingredients con-
taining alcohol cannot be used to flavour
the ice cream mixture as these will prevent
it from setting.

We would recommend chilling the glasses
or bowls before serving so that the ice
cream doesn't melt too quickly.

If ice cream is prepared ahead and kept in
the refrigerator, it should be taken out some
time before serving.

Processing times may deviate from those
specified in the recipes.

Possible causes:

— Temperature of the ice cream mixture
— Amount of ice cream mixture

— Temperature of your freezer

— Room temperature

The mixtures are particularly easy and
convenient to make by using the blender,
multi-blender and citrus press accessories.

14

Vanilla ice cream

— 2 Bourbon vanilla pods

— 250 ml milk

— 100 g sugar

— 200 ml cream

— 1 pinch of salt

m Cut the vanilla pods lengthwise and
scrape out the pulp with a knife.

m Put milk, sugar and vanilla pulp in a pan
and bring briefly to the boil while stirring,
then leave to cool.

= Mix in the cream and salt.

m Pour the prepared ice cream mixture
into the running ice cream maker.

m  Mix for approx. 20-30 min.

Chocolate ice cream

— 100 g cooking chocolate

— 300 ml cream

— 40 g sugar

— 150 g yoghurt

m Put broken, crushed cooking chocolate,
cream and sugar in a pan and heat
while stirring continuously until the sugar
and chocolate have dissolved.

m Stir the yoghurt into the still warm choc-
olate mixture, then leave the mixture to
cool down to room temperature.

m Pour the prepared mixture into the
running ice cream maker.

m  Mix for approx. 20-30 min.

Stracciatella ice cream

— 100 g white chocolate

— 300 ml cream

— 60 g yoghurt

— 40 gicing sugar

— 50 g grated chocolate

m Heat white chocolate and cream in a
pan while stirring continuously until the
chocolate has melted, then leave to cool
down to room temperature.

m Mix in yoghurt, icing sugar and grated
chocolate.

m Pour the prepared mixture into the
running ice cream maker.

m  Mix for approx. 15-25 min.



Banana ice cream

200 g bananas (approx. 2 bananas)
80 g sugar

100 ml milk

100 ml cream

1 tbs. lemon juice

Puree all the ingredients together.
Pour the prepared mixture into the
running ice cream maker.

Mix for approx. 20-30 min.

Cherry yoghurt ice cream

500 g cherry yoghurt

3 packets of vanilla sugar

3 sheets of white gelatine

Soak the gelatine in plenty of cold water
for approx, 15 min.

Then squeeze gently and heat in a small
pan while stirring continuously, however
do not boil.

Blend cherry yoghurt and vanilla sugar
in a blender.

Put the hot gelatine in the running
blender.

Pour the finished mixture into the
running ice cream maker immediately.
Mix for approx. 15-25 min.

Pistachio ice cream

100 g of pistachios, chopped

1 packet of vanilla sugar

90 g sugar

200 ml milk

200 ml cream

3 sheets of white gelatine

Soak the gelatine in plenty of cold water
for approx, 15 min.

Then squeeze gently and heat in a small
pan while stirring continuously, however
do not boail.

Blend pistachios, vanilla sugar, sugar,
milk and cream until the mixture has a
uniformly fine texture.

Put the hot gelatine in the running
blender.

Pour the finished mixture into the
running ice cream maker immediately.
Mix for approx. 15-25 min.

Recipes and tips en

Lemon sorbet

150 ml of freshly squeezed lemon juice
200 ml water

170 g sugar

150 g yoghurt

4 sheets of white gelatine

Soak the gelatine in plenty of cold water
for approx, 15 min.

Then squeeze gently and heat in a small
pan while stirring continuously, however
do not boil.

Blend lemon juice, water, sugar and
yoghurt in a blender.

Put the hot gelatine in the running
blender.

Pour the finished mixture into the
running ice cream maker immediately.
Mix for approx. 40-50 min.

Orange sorbet

For preparation see lemon sorbet, however
instead of the lemon juice use 100 ml of
freshly squeezed orange juice and 50 ml of
fresh lemon juice.

Strawberry ice cream

250 g fresh strawberries

75 g sugar

100 ml milk

100 ml cream

Juice of half a lemon

Puree all the ingredients together.
Pour the finished mixture into the
running ice cream maker.

Mix for approx. 20-30 min.

Kiwi ice cream

400 g of peeled, quartered kiwis
(approx. 5-6 kiwis)

Juice of half a lemon

100 ml water

80 g sugar

Puree all the ingredients together.
Pour the prepared mixture into the
running ice cream maker.

Mix for approx. 20-30 min.
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en Recipes and tips

Apricot ice cream

— 250 g of canned, drained apricots

— 80 g sugar

— 50 ml milk

— 50 ml buttermilk

— 100 g cream

m Puree all the ingredients together.

m Pour the prepared mixture into the
running ice cream maker.

m  Mix for approx. 20-30 min.

Hibiscus tea ice cream

— 400 ml water

— 5 hibiscus tea bags

— 140 g sugar

— 2 tsp. lemon juice

— 150 g cream cheese

m Bring water to the boil, add tea bags and
leave to brew for 10 minutes.

m Remove the tea bags.

m Add lemon juice and sugar and stir until
the sugar is fully dissolved.

m Then leave to cool.

m  Mix cream cheese with the tea solution.

m Pour the prepared mixture into the
running ice cream maker.

m  Mix for approx. 30-40 min.

Mocha ice cream

— 300 ml cold coffee

— 200 ml cream

— 80 g sugar

— 1 pinch of salt

m Mix all the ingredients until the sugar
has fully dissolved.

m Pour the prepared mixture into the
running ice cream maker.

m  Mix for approx. 20-30 min.

Changes reserved.
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Utilisation conforme

Veuillez lire attentivement cette notice d’utilisation. Respectez
les instructions qu’elle contient et rangez-la soigneusement !
Si I’appareil change de propriétaire, remettez-lui cette notice.
Cet accessoire est destiné au robot culinaire MUMS... Respectez la
notice d’utilisation du robot ménager MUMS....

Cet accessoire convient pour préparer des glaces alimentaires.

[l ne doit pas servir a transformer d’autres substances / objets.
N’utilisez la sorbetiere que dans la position de travail indiquée et
complétement assemblée.

N’utilisez que des piéces adaptées a la sorbetiére. N'utilisez
jamais la sorbetiére pour d’autres appareils. N'assemblez jamais la
sorbetiére sur I'appareil de base.

Avant d’utiliser les piéces entrant en contact avec la glace,
nettoyez-les avec soin. Tous les ingrédients doivent étre conformes
a I'hygiéne. Lors de la préparation, respectez les regles d’hygiéne
culinaire.

Ne réchauffez pas le récipient réfrigérateur. Ne le remplissez pas
de liquides brllants. Le récipient réfrigérateur ne va ni au micro-
ondes, ni au four, ni au lave-vaisselle. N'utilisez pas le récipient
réfrigérateur a des fins autres que celles décrites.

Ne rayez pas la paroi intérieure du récipient réfrigérateur. N'utilisez
pas de spatule métallique. N'utilisez que la spatule en plastique
fournie.

Consignes de sécurité

A Risque de blessures!

Ne mettez pas les mains dans I'appareil en fonctionnement et
n’utilisez pas d’objets durs et coupants dans la sorbetiére.

Ne posez ou retirez la sorbetiére qu'une fois le moteur immobilisé et
apres avoir débranché la fiche de la prise de courant.

17



fr Vue d’ensemble

Vue d’ensemble

=> Figure
1 Couvercle de I'appareil
a Repéres

2 Bras malaxeur avec accouplement
a Tige de la pale d’entrainement

3 Récipient réfrigérateur

4 Fixation pour récipient réfrigérateur

5 Spatule en plastique

Sécurité anti-surcharge

Pour éviter des dommages importants sur
la sorbetiére en cas de surcharge, le bras
malaxeur dispose d’un accouplement. Si

le bras malaxeur se bloque pendant le
fonctionnement, on entend un craquement.
Eteignez aussitot I'appareil !

Veillez bien a ne pas dépasser les quantités
indiquées dans les recettes! Retirez si
besoin une partie de la masse et remettez
'appareil en marche.

Remarque: un craquement du bras
malaxeur avant la fin du temps de
préparation indiqué signifie que la glace est
préte plus tot.

Avant la premiére utilisation

Avant de pouvoir utiliser les accessoires,
les déballer completement, les nettoyer et
les contréler.

Attention!

Ne jamais mettre en service un accessoire

endommagé!

m Sortir toutes les piéces de I'accessoire
de I'emballage.

m Retirer les emballages.

m Démonter les parties assemblées.
Procéder dans I'ordre inverse de la
description dans « Préparation ».

m  Controler I'intégrité de toutes les pieces.
= Figure

m Vérifier chacune des piéces pour vous
assurer qu’il n’y a pas de défaut visible.
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m Nettoyer et sécher soigneusement
toutes les pieces avant la premiere
utilisation. = « Entretien et nettoyage
quotidiens » voir page 20

Préparation

Refroidir la sorbetiére

Attention!
Pour préparer de la glace, le récipient
réfrigérateur doit étre en parfait état.

—> Suite de la figure [&

1. Retirez le récipient réfrigérateur de la
fixation, nettoyez-le a fond et séchez-le.

2. Faites séjourner le récipient
réfrigérateur a la verticale pendant au
moins 18 heures au congélateur (au
minimum a -18°C ou moins).

Remarque: le récipient réfrigérateur peut

rester dans le congélateur afin d’étre

utilisable a tout moment.

Préparer la masse

Avant d'utiliser la sorbetiére, préparez

la glace conformément a la recette.

=> « Recettes et astuces » voir page 20

m Respectez les quantités et les
remarques des recettes.

m Tous les ingrédients doivent étre a
température de réfrigérateur et étre
mélangés en une masse homogene.
Remarque: certains ingrédients comme
le chocolat doivent étre préparés a des
températures plus élevées et utilisés
ensuite.

Assembler la sorbetiére

Attention!

Lors de I'assemblage, respectez la forme
du récipient réfrigérateur et de la fixation.
Alignez les encoches sur le couvercle avec
I’endroit correspondant sur le récipient
réfrigérateur.

=> Suite de la figure

1. Retirez le récipient réfrigérateur du
congélateur.

2. Mettez le récipient réfrigérateur en place
dans la fixation. Respectez sa forme.



3. Mettez le bras malaxeur en place.

4. Mettez le couvercle en place. Ce
faisant, centrez le bras mélangeur dans
I'orifice du couvercle.

La sorbetiére est préte.

Utilisation

=> Suite de la figure [1]

1. Appuyez sur la touche de
déverrouillage sur I'appareil de j
base et pivoter le bras
multifonctions vers le haut. Recouvrez
les entrailnements qui ne servent pas
avec des couvercles de protection.

2. Placez la sorbetiére ainsi préparée dans
les guides.

3. Tournez ensuite la sorbetiére dans le

sens inverse des aiguilles d’'une montre
jusqu’a son enclenchement.

4. Alignez la tige de la pale d’entrainement
sur les repéres du couvercle.

Attention!

Les tiges de pale d’entrainement doivent

étre alignées avec précision pour pouvoir

pivoter le bras multifonctions vers le bas ;
de plus, cela pourrait endommager les tiges
de pale d’entrainement.

5. Appuyez sur la touche de
déverrouillage sur I'appareil de j
base et pivoter le bras
multifonctions vers le bas jusqu’a son
enclenchement.

6. Raccordez la fiche male. Placez le
sélecteur sur 1 pour mettre 'appareil en
marche.

7. Aprés avoir mis I'appareil en marche, le
bras malaxeur se met a tourner.

8. Remplissez la masse et les ingrédients
par 'orifice du couvercle lorsque la
sorbetiére est en fonctionnement.

9. La glace est ainsi préparée. La durée
de préparation est d’environ 30 minutes
en général. Vous trouverez les durées
correspondantes dans la recette

choisie. =» « Recettes et astuces » voir

page 20

Utilisation fr
Pour éviter que la masse géle sur les parois
du récipient réfrigérateur, n’arrétez pas
10. Lorsque le travail est terminé, placez le
sélecteur sur 0 et débranchez la fiche.
déverrouillage sur I'appareil de
base et pivoter le bras
12. Soulevez un peu la sorbetiére puis
tournez-la dans le sens des aiguilles
13. Retirez la sorbetiére.
14. Enlevez le couvercle.
Laissez la glace reposer encore
quelques minutes dans le récipient
plus.
16. Pour retirer la glace du récipient
spatule en plastique fournie.
Remarque: aprés la préparation d’une
pas étre aussitot préparée car le récipient
réfrigérateur n’est plus assez froid. Le
nettoyé, séché et de nouveau placé au
congélateur. = « Refroidir la sorbetiére »

Attention!

I'appareil pendant la préparation.

11. Appuyez sur la touche de ﬁ
multifonctions vers le haut.
d’'une montre.

15. Extrayez le bras malaxeur de la glace.
réfrigérateur afin qu’elle durcisse un peu
réfrigérateur, utilisez exclusivement la

recette de glace, une autre glace ne peut

récipient réfrigérateur doit étre tout d’abord

voir page 18
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fr Entretien et nettoyage quotidiens

Entretien et nettoyage
quotidiens

La sorbetiére doit étre soigneusement
nettoyée aprés chaque utilisation.

Attention!

— Ne pas utiliser de produit nettoyant
contenant de I'alcool ou de I'alcool a
braler.

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

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

= Suite de la figure @

Le couvercle, le bras malaxeur et la

fixation vont au lave-vaisselle. Placez

le bras malaxeur dans le lave-vaisselle
avec I'accouplement regardant vers le
bas.

2. Nettoyez le récipient réfrigérateur
avec une éponge douce, un peu de
produit nettoyant liquide et de I'eau
chaude mais non brllante. Séchez
soigneusement ensuite. Ne rayez
pas la paroi intérieure du récipient
réfrigérateur. Le récipient réfrigérateur
ne va pas au lave-vaisselle.

-

Recettes et astuces

Toutes les recettes indiquées donnent
environ 4 parts.

Attention!

Ces recettes ne conviennent pas aux
diabétiques. La préparation de glace pour
diabétiques oblige a modifier les recettes.

Conseils

La glace est meilleure fraichement
préparée. Il est possible de la relever avec
des fruits, des coulis, de la creme chantilly,
du chocolat rapé, etc..

Les boissons alcoolisées ou autres
ingrédients contenant de I'alcool ne peuvent
pas étre utilisées pour aromatiser la glace,
car elle ne prendrait pas.
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Avant de la servir, il est recommandé

de mettre les pots ou les coupes au
réfrigérateur afin que la glace ne fonde pas
trop vite.

Si vous préparez une réserve de glace et
la rangez ensuite au congélateur, il faut la
sortir quelque temps avant de la servir.
Les durées de préparation peuvent différer
de celles indiquées dans les recettes.
Causes possibles:

— Température de la masse

— Quantité de la masse

— Température de votre congélateur

— Température ambiante

Les mélanges sont particulierement faciles
et commodes a préparer en utilisant les
accessoires suivants: mixeur, multimixeur
et presse-agrumes.

Glace a la vanille

— 2 tiges de vanille bourbon

— 250 ml de lait

— 100 g de sucre

— 200 ml de créme

— 1 pincée de sel

m Fendez les tiges de vanille dans le sens
de la longueur puis raclez la pulpe avec
un couteau.

m Placez le lait, le sucre et la pulpe de la
vanille dans une casserole puis faites
brievement entrer en ébullition tout en
mélangeant ; laissez ensuite refroidir.

m Incorporez la créme et le sel.

m Versez la préparation dans la sorbetiére
en fonctionnement.

m  Mélangez pendant env. 20 a 30 minutes.



Glace au chocolat

100 g de chocolat en tablette

300 ml de creme

40 g de sucre

150 g de yaourt

Versez le chocolat cassé en morceaux
et broyé, la créme et le sucre dans une
casserole puis échauffez-les tout en
mélangeant jusqu’a ce que le sucre et le
chocolat se soient dissous.

Incorporez le yaourt dans la pate de
chocolat encore chaude, puis laissez la
pate refroidir a température ambiante.
Versez la préparation dans la sorbetiére
en fonctionnement.

Mélangez pendant env. 20 a 30 minutes.

Glace stracciatella

100 g de chocolat blanc

300 ml de creme

60 g de yaourt

40 g de sucre glace

50 g de copeaux de chocolat

Faites chauffer le chocolat blanc et

la créme dans une casserole tout en
mélangeant constamment jusqu’a ce
que le chocolat ait fondu, puis faites
refroidir a température ambiante.
Incorporez le yaourt, le sucre glace et le
chocolat rapé.

Versez la préparation dans la sorbetiére
en fonctionnement.

Mélangez pendant env. 15 a 25 minutes.

Glace a la banane

200 g de bananes (2 bananes environ)
80 g de sucre

100 ml de lait

100 ml de créme

1 cuillére a soupe de jus de citron
Réduisez en purée tous les ingrédients
indiqués.

Versez la préparation dans la sorbetiére
en fonctionnement.

Mélangez pendant env. 20 a 30 minutes.

Recettes et astuces fr

Glace yaourt a la cerise

500 g de yaourt a la cerise

3 sachets de sucre vanillé

3 feuilles de gélatine blanche

Laisser tremper la gélatine dans I'eau
froide pendant 15 minutes environ.
Ensuite, pressez Iégérement puis faites
chauffer dans une petite casserole en
mélangeant constamment, mais ne
faites pas entrer en ébullition.
Mélangez le yaourt a la cerise et le
sucre vanillé dans un mixeur.

Versez la gélatine chaude dans le
mixeur en fonctionnement.

Versez immédiatement la préparation
dans la sorbetiére en fonctionnement.
Mélangez pendant env. 15 a 25 minutes.

Glace a la pistache

100 g de pistaches hachées

1 sachet de sucre vanillé

90 g de sucre

200 ml de lait

200 ml de creme

3 feuilles de gélatine blanche

Laisser tremper la gélatine dans 'eau
froide pendant 15 minutes environ.
Ensuite, pressez |égérement puis faites
chauffer dans une petite casserole en
mélangeant constamment, mais ne
faites pas entrer en ébullition.
Mélangez les pistaches, le sucre vanillé,
le sucre, le lait et la creme jusqu’a ce
qu’une masse fine et homogéne se
forme.

Versez la gélatine chaude dans le
mixeur en fonctionnement.

Versez immédiatement |la préparation
dans la sorbetiere en fonctionnement.
Mélangez pendant env. 15 a 25 minutes.
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fr Recettes et astuces

Sorbet au citron

— 150 ml de jus de citron frais pressé

— 200 ml d’eau

— 170 g de sucre

— 150 g de yaourt

— 4 feuilles de gélatine blanche

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

m Ensuite, pressez légerement puis faites
chauffer dans une petite casserole en
mélangeant constamment, mais ne
faites pas entrer en ébullition.

m Mélangez le jus de citron, I'eau, le sucre
et le yaourt dans un mixeur.

m \Versez la gélatine chaude dans le
mixeur en fonctionnement.

m Versez immédiatement la préparation
dans la sorbetiére en fonctionnement.

m Mélangez pendant env. 40 a 50 minutes.

Sorbet a I'orange

Préparation: comme le sorbet au citron
mais utilisez a la place 100 ml de jus
d’orange frais pressé et 50 ml de jus de
citron frais.

Glace aux fraises

— 250 g de fraises fraiches

— 75gdesucre

— 100 ml de lait

— 100 ml de créme

— Le jus d’un demi-citron

m Réduisez en purée tous les ingrédients.

m \ersez la préparation dans la sorbetiére
en fonctionnement.

m  Mélangez pendant env. 20 a 30 minutes.

Glace aux kiwis

— 400 g de kiwis épluchés partagés en
quarts (env. 5-6 kiwis)

— Le jus d’un demi-citron

— 100 ml d’eau

— 80 gde sucre

m Réduisez en purée tous les ingrédients.

m Versez la préparation dans la sorbetiére
en fonctionnement.

m Mélangez pendant env. 20 a 30 minutes.
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Glace aux abricots

— 250 d’'abricots en boite égouttés

— 80 g de sucre

— 50 ml de lait

— 50 ml de babeurre

— 100 g de creme

m Réduisez en purée tous les ingrédients.

m Versez la préparation dans la sorbetiére
en fonctionnement.

m Mélangez pendant env. 20 a 30 minutes.

Glace a 'infusion de mauve

— 400 ml d’eau

— 5 sachets d’infusion de mauve

— 140 g de sucre

— 2 cuilleres a café de jus de citron

— 150 g de fromage frais

m Faites bouillir de 'eau, mettez les
sachets dedans et laissez-les infuser
pendant 10 minutes.

m Retirez les sachets.

m Ajoutez le jus de citron et le sucre et
mélangez jusqu’a ce qu’il soit dissous.

m Laisser ensuite refroidir.

m Mélanger le fromage frais et 'infusion.

m Versez la préparation dans la sorbetiére
en fonctionnement.

m  Mélangez pendant env. 30 a 40 minutes.

Glace au moka

— 300 ml de café froid

— 200 ml de créme

— 80 gde sucre

— 1 pincée de sel

m  Mélangez les ingrédients jusqu’a ce que
le sucre se soit dissous.

m Versez la préparation dans la sorbetiére
en fonctionnement.

m Mélangez pendant env. 20 & 30 minutes.

Sous réserve de modifications.



Uso corretto it

Uso corretto

Leggere con attenzione interamente, osservare e conservare
le istruzioni per I'uso! Se I'apparecchio viene ceduto, allegare
anche le presenti istruzioni.

Questo accessorio € previsto per la macchina da cucina MUMS...
Seguire le istruzioni per I'uso della macchina da cucina MUMS... .
Questo accessorio € previsto per preparare il gelato. Il suo uso &
vietato per la lavorazione di altri oggetti o sostanze. Utilizzare la
gelatiera solamente nella posizione di lavoro indicata e quando &
completamente montata.

Utilizzare solamente i componenti appartenenti alla gelatiera. Non
utilizzare mai la gelatiera per altri apparecchi. Non montare mai la
gelatiera sull’apparecchio principale.

Prima dell’'uso pulire con cura tutte le parti, che entrano in contatto
con il gelato. Tutti gli ingredienti devono essere perfettamente
igienici. Durante la lavorazione rispettare tutte le regole di igiene in
cucina.

Non scaldare il contenitore frigorifero. Non riempire con liquidi
caldi. Il contenitore frigorifero non € idoneo per l'uso nel forno

a microonde, nel forno o nella lavastoviglie. Non utilizzare il
contenitore frigorifero per usi diversi da quelli qui descritti.

Non graffiare I'interno del contenitore frigorifero. Non usare spatole
metalliche. Usare solo I'acclusa spatola di plastica.

Avvertenze di sicurezza

/\ Pericolo di lesioni!

Non introdurre le mani nell’apparecchio quando € in funzione e non
usare oggetti duri a spigoli vivi nella gelatiera. Applicare o rimuovere
la gelatiera solo ad ingranaggio fermo e spina di alimentazione
estratta.
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it Panoramica

Panoramica

= Figura
1 Coperchio dell’apparecchio
a Contrassegni
2 Braccio miscelatore con giunto
a Punte trascinatore
3 Contenitore frigorifero
4 Supporto per contenitore frigorifero
5 Spatola di plastica

Sicurezza di sovraccarico

Per evitare danni maggiori all’apparecchio
in caso di sovraccarico della gelatiera, il
braccio miscelatore & dotato di un giunto.
Se durante il funzionamento il braccio si
blocca, si pud udire uno scricchiolio.
Spegnere immediatamente I'apparecchio!
Controllare che le quantita indicate nelle
ricette non siano state superate. Se
necessario, rimuovere una parte della
miscela e riaccendere I'apparecchio.

Nota: uno scricchiolio del braccio
miscelatore prima che finisca il tempo di
lavorazione inserito indica che il gelato &
pronto prima del previsto.

Prima del primo utilizzo

Prima di utilizzare I'accessorio per la prima
volta, va completamente rimosso dal suo
imballo, pulito e controllato.

Attenzione!

Non mettere mai in funzione un accessorio

danneggiato!

m Estrarre dalla confezione tutti gli
accessori.

m Smaltire il materiale d’'imballaggio.

m  Smontare le parti montate nei singoli
componenti. Per fare cid procedere in
senso inverso rispetto a quanto descritto
alla voce “Preparazione”.

m Controllare che tutte la parti siano
complete. => Figura IN

m Controllare con un’ispezione visiva che
nessuna parte sia danneggiata.

24

m Prima della prima messa in funzione
pulire accuratamente tutte le parti e farle
asciugare.=» “Pulizia e cura quotidiana”
ved. pagina 25

Preparazione

Raffreddare la gelatiera

Attenzione!

Per la preparazione del gelato, il contenitore

frigorifero pulito perfettamente.

—> Sequenza immagini [&

Rimuovere il contenitore frigorifero
dal supporto, pulirlo ed asciugarlo
accuratamente.

2. Introdurre il contenitore frigorifero per
almeno 18 ore in posizione verticale in
un congelatore (temperatura min. -18°C
o inferiore).

Nota: il contenitore frigorifero pud essere

tenuto continuamente nel congelatore

per essere sempre pronto all’'uso qualora

necessario.

Preparazione della miscela

Prima di utilizzare la gelatiera, preparare la
miscela per il gelato seguendo le istruzioni
della ricetta.=» “Ricette e consigli” ved.
pagina 26

m Rispettare le quantita e le istruzioni della
ricetta.

m Lavorare tutti gli ingredienti a
temperatura di frigorifero e mescolarli in
una massa uniforme.

Nota: alcuni ingredienti, ad es. la
cioccolata, devono essere preparati e
lavorati a temperature maggiori.

Assemblaggio della gelatiera

Attenzione!

Durante il montaggio fare attenzione alla
forma del contenitore frigorifero e del
supporto. Allineare gli incavi sul coperchio
rispetto alle controparti sul contenitore
frigorifero.

=> Sequenza immagini
1. Estrarre il contenitore frigorigero dal
congelatore.



2. Inserire il contenitore frigorifero nel
supporto. Fare attenzione alla forma.

3. Inserire il braccio miscelatore.

4. Applicare il coperchio. Cio facendo
centrare il braccio miscelatore
nell’apertura del coperchio.

La gelatiera € pronta.

Utilizzo

=»> Sequenza immagini ]

1. Premere il tasto di sblocco
sull'apparecchio principale e j
inclinare in lato il braccio
multifunzione. Coprire gli ingranaggi non
utilizzati con i coperchi di sicurezza
ingranaggi.

2. Montare la gelatiera, gia montata, nelle
guide.

3. Girare la gelatiera in senso antiorario
fino all’arresto.

4. Allineare i perni del trascinatore sui
contrassegni del coperchio.

Attenzione!
| perni del trascinatore vanno allineati in
modo preciso, altrimenti non & possibile
abbassare del tutto il braccio multifunzione
e i perni del trascinatore potrebbero
danneggiarsi.

5. Premere il tasto di sblocco
sull’apparecchio principale e j
abbassare il braccio
multifunzione fino al suo arresto.

6. Collegare la spina di alimentazione.
Impostare l'interruttore rotante su 1 per
accendere I'apparecchio.

7. Dopo avere acceso I'apparecchio il
braccio miscelatore comincia a girare.

8. Introdurre la miscela e gli ingredienti
attraverso I'apertura sul coperchio con
I'apparecchio in funzione.

9. Il gelato viene preparato. Il tempo di
preparazione & generalmente pari a
ca. 30 minuti. | tempi di preparazione
esatti sono riportati nelle varie

ricette.=» “Ricette e consigli” ved.

pagina 26

Utilizzo it

Attenzione!

Per evitare che la miscela si congeli

e attacchi alle pareti del contenitore

frigorifero, non spegnere I'apparecchio

durante la preparazione.

10. Quando la lavorazione & terminata,
impostare l'interruttore rotante sullo O
ed estrarre la spina di alimentazione.

11. Premere il tasto di sblocco
sull’apparecchio ﬁ
principale e sollevare il braccio
multifunzione.

12. Sollevare un po’ la gelatiera e ruotarla in
Senso orario.

13. Rimuovere la gelatiera.

14. Rimuovere il coperchio.

15. Estrarre il braccio miscelatore dal
gelato. Lasciare il gelato ancora
per qualche minuto nel contenitore
frigorifero, per fare consolidare ancora
un poco la massa per gelato.

16. Per rimuovere il gelato dal contenitore
frigorifero, utilizzare esclusivamente la
spatola in plastica fornita in dotazione.

Nota: dopo la preparazione di un

gelato non & possibile prepararne

subito un altro in quanto il contenitore

frigorifero non & piu freddo abbastanza.

Pulire prima il contenitore frigorifero,

asciugarlo e introdurlo nuovamente nel

congelatore.=» “Raffreddare la gelatiera”

ved. pagina 24

Pulizia e cura quotidiana

La gelatiera va pulita accuratamente dopo

ogni utilizzo.

Attenzione!

— Non impiegare detergenti a base d’alcol.

— Non utilizzare oggetti taglienti, appuntiti
o metallici.

— Non usare panni o detergenti abrasivi.

=> Sequenza immagini @

1. Coperchio, braccio miscelatore e
supporto sono lavabili in lavastoviglie.
Mettere nella lavastoviglie il braccio
miscelatore con il giunto rivolto in basso.
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2. Lavare il contenitore frigorifero con un
canovaccio morbido, detersivo liquido
ed acqua tiepida. Quindi, asciugare
con cura. Non graffiare l'interno del
contenitore frigorifero. Il contenitore
frigorifero non €& lavabile in lavastoviglie.

Ricette e consigli
Tutte le ricette sono per circa 4 porzioni.

Attenzione!

Queste ricette non sono idonee per
diabetici. La preparazione di gelato per
diabetici richiede ricette modificate.

Consigli

Il gelato & migliore appena preparato.

Pud essere ulteriormente migliorato con
I'aggiunta di frutti, salse, panna montata,
scaglie di cioccolato, ecc.

Bevande alcoliche o altri ingredienti a base
d’alcol non possono essere utilizzati per
aromatizzare il gelato in quanto evitano che
il gelato possa consolidarsi.

Prima di servirlo si consiglia di tenere le
coppe o ciotole in frigorifero, per evitare che
il gelato si sciolga troppo velocemente.

Il gelato prodotto per il consumo successivo
e conservato nel congelatore deve essere
da questo prelevato qualche tempo prima
di servirlo.

| tempi di lavorazione possono differire dalle
indicazioni delle ricette.

Cause possibili:

— Temperatura della massa gelato

— Quantita della massa gelato

— Temperatura del congelatore

— Temperatura ambiente

Le masse possono essere prodotte in
modo particolarmente semplice e comodo
utilizzando gli apparecchi accessori
frullatore, multi-mixer e spremiagrumi.
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Gelato alla vaniglia

— 2 bacecelli di vaniglia Bourbon

— 250 ml latte

— 100 g zucchero

— 200 ml di panna

— 1 pizzico sale

m Aprire in lunghezza i baccelli di vaniglia
ed asportare la polpa grattandola con un
coltello.

m Mettere latte, zucchero e polpa di
vaniglia in una pentola e, mescolando,
fare bollire brevemente, lasciare poi
raffreddare.

m Mescolare la panna e il sale.

m Versare la massa per gelato nella
gelatiera in funzione.

m Mescolare per ca. 20-30 min.

Gelato al cioccolato

100 g di cioccolato in pezzi
300 ml di panna

— 40 g zucchero

— 150 g di yogurt

m Mettere cioccolato da cucina frantumato,
sminuzzato, panna e zucchero in
una pentola e riscaldare mescolando
continuamente, finché zucchero e
cioccolato non si sono sciolti.

m Mescolare lo yogurt nella massa di
cioccolato ancora calda, lasciare
poi raffreddare bene la massa a
temperatura ambiente.

m Versare la massa pronta nella gelatiera
in funzione.

m Mescolare per ca. 20-30 min.



Gelato alla stracciatella

100 g cioccolato bianco

300 ml di panna

60 g di yogurt

40 g di zucchero a velo

50 g cioccolato grattugiato

Mettere cioccolato bianco e panna in
una pentola e riscaldare mescolando
continuamente finché il cioccolato non
si € fuso, lasciare infine raffreddare a
temperatura ambiente.

Incorporare yogurt, zucchero a velo e
scaglie di cioccolato.

Versare la massa pronta nella gelatiera
in funzione.

Mescolare per ca. 15-25 min.

Gelato alla banana

200 g banane(ca. 2 pezzi)

80 g zucchero

100 ml latte

100 ml di panna

1 cucchiaio Succo di limone

Frullare insieme a pure tutti gli
ingredienti indicati.

Versare la massa pronta nella gelatiera
in funzione.

Mescolare per ca. 20-30 min.

Gelato allo yogurt e ciliegia

500 g yogurt alla ciliegia

3 bustine di zucchero vanigliato

3 fogli di gelatina bianca

Ammorbidire la gelatina per 15 min. in
acqua fredda abbondante.

Poi spremerla leggermente e
riscaldarla in un pentolino mescolando
continuamente, ma senza portarla ad
ebollizione.

Frullare in un frullatore yogurt alla
ciliegia e zucchero vanigliato.
Aggiungere la gelatina ben calda nel
frullatore in funzione.

Versare subito la massa pronta nella
gelatiera in funzione.

Mescolare per ca. 15-25 min.

Ricette e consigli it

Gelato al pistacchio

100 g pistacchi, tritati

1 bustina zucchero vanigliato

90 g zucchero

200 ml latte

200 ml di panna

3 fogli di gelatina bianca

Ammorbidire la gelatina per 15 min. in
acqua fredda abbondante.

Poi spremerla leggermente e
riscaldarla in un pentolino mescolando
continuamente, ma senza portarla ad
ebollizione.

Frullare pistacchi, zucchero vanigliato,
zucchero, latte e panna, fino ad ottenere
una massa fine uniforme.

Aggiungere la gelatina ben calda nel
frullatore in funzione.

Versare subito la massa pronta nella
gelatiera in funzione.

Mescolare per ca. 15-25 min.

Sorbetto al limone

150 ml succo di limone appena
spremuto

200 ml acqua

170 g zucchero

150 g di yogurt

4 fogli di gelatina bianca

Ammorbidire la gelatina per 15 min. in
acqua fredda abbondante.

Poi spremerla leggermente e
riscaldarla in un pentolino mescolando
continuamente, ma senza portarla ad
ebollizione.

Frullare succo di limone, acqua,
zucchero e yogurt in un frullatore.
Aggiungere la gelatina ben calda nel
frullatore in funzione.

Versare subito la massa pronta nella
gelatiera in funzione.

Mescolare per ca. 40-50 min.

Sorbetto all’arancia

Preparazione come per il sorbetto al
limone, tuttavia in sostituzione del succo
di limone usare 100 ml di succo di arancia
appena spremuto e solo 50 ml di succo di
limone fresco.
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Gelato alla fragola

250 g di fragole fresco

75 g zucchero

100 ml latte

100 ml di panna

Il succo di mezzo limone

Frullare insieme a puré tutti gli
ingredienti.

Versare la massa pronta nella gelatiera
in funzione.

Mescolare per ca. 20-30 min.

Gelato al kiwi

400 g kiwi sbucciati e tagliati in quattro
parti (ca. 5-6 kiwi)

Il succo di mezzo limone

100 ml acqua

80 g zucchero

Frullare insieme a pure tutti gli
ingredienti.

Versare la massa pronta nella gelatiera
in funzione.

Mescolare per ca. 20-30 min.

Gelato all’albicocca
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250 g di albicocche sgocciolate dal
barattolo

80 g di zucchero

50 ml latte

50 ml di latticello

100 g di panna

Frullare insieme a puré tutti gli
ingredienti.

Versare la massa pronta nella gelatiera
in funzione.

Mescolare per ca. 20-30 min.

Gelato di te alla malva

400 ml acqua

5 bustine di té alla malva

140 g zucchero

2 cucchiaini succo di limone

150 g di formaggio fresco

Fare bollire 'acqua, introdurre le
bustine di té e lasciarle in infusione per
10 minuti.

Rimuovere le bustine di té.

Aggiungere il succo di limone e lo
zucchero e mescolare fino a ché lo
zucchero si € completamente sciolto.
Quindi fare raffreddare.

Mescolare il formaggio fresco con la
miscela di te.

Versare la massa pronta nella gelatiera
in funzione.

Mescolare per ca. 30-40 min.

Gelato al caffe

300 ml di caffé freddo

200 ml di panna

80 g zucchero

1 pizzico sale

Miscelare tutti gli ingredienti fino

a quando lo zucchero non si &
completamente sciolto.

Versare la massa pronta nella gelatiera
in funzione.

Mescolare per ca. 20-30 min.

Con riserva di modifica.



Bestemming van het apparaat nl

Bestemming van het apparaat

De gebruiksaanwijzing zorgvuldig doorlezen, opvolgen en goed
bewaren! Als u dit apparaat aan iemand anders geeft, lever dan
ook deze gebruiksaanwijzing mee.

Dit toebehoren is bedoeld voor de keukenmachine MUMS5....

De gebruiksaanwijzing van de keukenmachine MUMS... opvolgen.
Dit toebehoren is geschikt voor het bereiden van consumptie-ijs.
Het mag niet worden gebruikt om andere substanties/voorwerpen te
verwerken. De ijsbereider uitsluitend gebruiken in de aangegeven
positie en in compleet gemonteerde toestand.

Uitsluitend de bijbehorende onderdelen voor de ijsbereider
gebruiken. De ijsbereider nooit voor andere apparaten gebruiken.
De ijsbereider nooit in elkaar zetten terwijl deze op het
basisapparaat is aangebracht.

Alle onderdelen die met ijs in aanraking komen voor gebruik
zorgvuldig reinigen. Alle ingrediénten moeten hygiénisch schoon
zijn. Bij de verwerking de regels voor keukenhygiéne naleven.

Het koelreservoir niet verwarmen. Niet met hete vloeistoffen vullen.
Het koelreservoir is niet geschikt voor gebruik in de magnetron, in
de bakoven of in de afwasmachine. Koelreservoir niet gebruiken
voor andere dan de hier beschreven doeleinden.

Krassen op de binnenkant van het koelreservoir voorkomen. Geen
metalen spatel gebruiken. Alleen de bijgevoegde kunststofspatel
gebruiken.

Veiligheidsaanwijzingen

A Verwondingsgevaar!

Niet met de handen in het draaiende apparaat grijpen of harde,
scherpe voorwerpen gebruiken in de ijsbereider. |Jsbereider alleen
aanbrengen of verwijderen wanneer de aandrijving stilstaat en de
stekker uit het stopcontact is getrokken.
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In één oogopslag
- Afb.
1 Apparaatdeksel
a Markeringen
2 Roerarm met koppeling
a Meeneempennen
3 Koelreservoir
4 Houder voor koelreservoir
5 Kunststofspatel

Overbelastingsbeveiliging

Om bij overbelasting van de ijsbereider
schade aan uw apparaat te voorkomen, is
de roerarm voorzien van een koppeling.
Indien tijdens bedrijf de roerarm blijft
steken, hoort u een knappend geluid.

Het apparaat onmiddellijk uitschakelen!
Controleren of de in de recepten vermelde
hoeveelheden niet zijn overschreden.
Eventueel een deel van de onbewerkte
massa verwijderen en het apparaat
opnieuw inschakelen.

N.B.: Een knappend geluid van de
roerarm voor afloop van de aangegeven
verwerkingstijd geeft aan dat het ijs klaar is.

Voor het eerste gebruik

Voordat het toebehoren kan worden
gebruikt, moet het volledig worden
uitgepakt, gereinigd en gecontroleerd.

Let op!

Beschadigd toebehoren nooit in gebruik

nemen!

m Alle toebehoren uit de verpakking halen.

m Het aanwezige verpakkingsmateriaal
verwijderen.

m  Gemonteerde onderdelen uit elkaar
halen. Hierbij de instructies onder
“Voorbereiding” in omgekeerde volgorde
uitvoeren.

m Alle onderdelen op volledigheid
controleren. =»> Afb.

m Alle onderdelen op zichtbare schade
controleren.
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m Voor het eerste gebruik alle onderdelen
grondig reinigen en afdrogen.
=> “Onderhoud en dagelijkse reiniging”
zie pagina 31

Voorbereiding

IJsbereider koelen

Let op!
Voor de bereiding van consumptie-ijs moet
het koelreservoir perfect schoon zijn.

—> Afbeeldingenreeks [&

1. Het koelreservoir uit de houder nemen,
grondig reinigen en afdrogen.

2. Het koelreservoir minstens 18 uur
verticaal in een diepvriezer (minstens
-18°C of kouder) zetten.

N.B.: Het koelreservoir kan permanent in

de diepvriezer worden bewaard, zodat het

altijd klaar is voor gebruik.

Onbewerkte massa voorbereiden

V&or gebruik van de ijsbereider de
onbewerkte massa voor de bereiding
van consumptie-ijs voorbereiden volgens
het recept. =» “Recepten en tips” zie
pagina 32

m Hoeveelheden en instructies in de
recepten opvolgen.

m Alle ingrediénten op
koelkasttemperatuur verwerken en tot
een gelijkmatige massa mengen.
N.B.: Sommige ingrediénten, zoals
bijv. chocolade, moeten bij hogere
temperaturen worden voorbereid en
verwerkt.

ljsbereider in elkaar zetten

Let op!

Bij het in elkaar zetten op de vorm van
het koelreservoir en de houder letten.

De uitsparingen in het deksel uitlijnen

op de bijpbehorende gedeelten van het
koelreservoir.

=> Afbeeldingenreeks
1. Het koelreservoir uit de diepvriezer
halen.



2. Het koelreservoir in de houder plaatsen.
Hierbij op de vorm letten.

3. De roerarm aanbrengen.

4. Het deksel aanbrengen. Hierbij de
roerarm centreren in de dekselopening.

De ijsbereider is voorbereid.

Gebruik

= Afbeeldingenreeks []

1. De ontgrendelknop op het
basisapparaat indrukken en de j
multifunctionele arm naar boven
zwenken. Niet-gebruikte aandrijvingen
afdekken met beschermdeksels.

2. De voorbereide ijsbereider in de
geleidingen plaatsen.

3. De ijsbereider vervolgens tegen de klok
in draaien, tot hij vastklikt.

4. De meeneempennen op één lijn
brengen met de markeringen in het
deksel.

Let op!

De meeneempennen moeten exact

uitgelijnd zijn, anders kan de

multifunctionele arm niet geheel naar
beneden worden gezwenkt, waardoor de
meeneempennen beschadigd zouden
kunnen raken.

basisapparaat indrukken en de j

multifunctionele arm naar

beneden zwenken, tot deze vastklikt.

6. De stekker in het stopcontact steken. De
draaiknop op 1 zetten om het apparaat
in te schakelen.

7. Na het inschakelen van het apparaat
gaat de roerarm draaien.

8. De onbewerkte massa en de
ingrediénten door de opening in het
deksel in de draaiende ijsbereider
gieten.

9. Het ijs wordt bereid. De bereidingsduur
bedraagt in de regel ca. 30 minuten.
De exacte bereidingsduur vindt u in het

desbetreffende recept. = “Recepten en
tips” zie pagina 32

5. De ontgrendelknop op het

Gebruik nl

Let op!

Het apparaat tijdens de bereiding niet

uitschakelen, om te voorkomen dat de

onbewerkte massa vastvriest aan de
wanden van het koelreservoir.

10. Als het ijs bereid is, de draaiknop op O
zetten en de stekker uit het stopcontact
trekken.

11. De ontgrendelknop op het
basisapparaat indrukken en de ﬁ
multifunctionele arm naar boven
zwenken.

12. De ijsbereider eerst iets optillen en
vervolgens met de klok mee draaien.

13. De ijsbereider verwijderen.

14. Het deksel eraf halen.

15. De roerarm uit het ijs halen. Het ijs nog
enkele minuten in het koelreservoir laten
staan, zodat de ijsmassa nog steviger
wordt.

16. Uitsluitend de meegeleverde
kunststofspatel gebruiken om het ijs uit
het koelreservoir te halen.

N.B.: Na bereiding van een ijsrecept kan

niet direct nog meer ijs worden gemaakt,

aangezien het koelreservoir niet meer

koud genoeg is. Het koelreservoir eerst

reinigen, afdrogen en opnieuw in de

diepvriezer zetten. =» “lJsbereider koelen”

zie pagina 30

Onderhoud en dagelijkse
reiniging

De ijsbereider moet na ieder gebruik
worden gereinigd.

Let op!

— Geen reinigingsmiddelen gebruiken die
alcohol of spiritus bevatten.

— Geen scherpe, puntige of metalen
voorwerpen gebruiken.

— Geen schurende doeken of schurende
reinigingsmiddelen gebruiken.

= Afbeeldingenreeks [d

1. Deksel, roerarm en houder zijn
afwasmachinebestendig. De roerarm
met de koppeling naar onderen in de
afwasmachine plaatsen.
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2. Het koelreservoir reinigen met
een zachte keukendoek, vloeibaar
schoonmaakmiddel en handwarm
water. Vervolgens goed afdrogen. Geen
krassen maken op de binnenkant van
het koelreservoir. Het koelreservoir is
niet afwasmachinebestendig.

Recepten en tips

Alle aangegeven recepten zijn voor circa
4 porties.

Let op!

Deze recepten zijn niet geschikt voor
diabetici. De ijsbereiding voor diabetici
vereist gewijzigde recepturen.

Tips

Het ijs smaakt het lekkerst wanneer

het vers bereid is. Het kan worden

verfijnd met vruchten, saus, slagroom,
chocoladevlokken enz.

Alcoholhoudende dranken of andere
alcoholhoudende ingrediénten kunnen niet
worden gebruikt om de ijsmassa op smaak
te brengen, aangezien deze anders niet
stevig wordt.

Aangeraden wordt om de borden of
schaaltjes voor het serveren koud te zetten,
om te voorkomen dat het ijs te snel smelt.
Wanneer ijs op voorraad wordt gemaakt en
in de diepvriezer wordt bewaard, moet het
enige tijd voor het serveren uit de diepvries
worden gehaald.

De verwerkingstijden kunnen afwijken van
de receptgegevens.

Mogelijke oorzaken:

— Temperatuur van de ijsmassa

— Hoeveelheid ijsmassa

— Temperatuur van uw diepvriezer

— Temperatuur van de ruimte

De ijsmassa kan eenvoudig en makkelijk
worden bereid met behulp van de mixer-,
multimixer- en citruspers-toebehoren.
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Vanille-ijs

— 2 Bourbon vanillestokjes

— 250 ml melk

— 100 g suiker

— 200 ml room

— snufje zout

m Vanillestokjes in de lengte opensnijden
en het merg eruit krabben met een mes.

m  Melk, suiker en vanillemerg in een pan
doen en al roerend kort aan de kook
brengen, daarna laten afkoelen.

m  Room en zout erdoor roeren.

m De ijsmassa in de draaiende ijsbereider
doen.

m Ca. 20-30 minuten roeren.

Chocolade-ijs

— 100 g chocolade (reep)

— 300 ml room

— 40 g suiker

— 150 g yoghurt

m Verbrokkelde chocolade, room en suiker
in een pan doen en onder voortdurend
roeren opwarmen tot de suiker en
chocolade zijn opgelost.

m De yoghurt door de nog warme
chocolademassa roeren, daarna de
massa tot kamertemperatuur laten
afkoelen.

m De ijsmassa in de draaiende ijsbereider
doen.

m Ca. 20-30 minuten roeren.

Stracciatella-ijs

— 100 g witte chocolade

— 300 ml room

— 60 g yoghurt

— 40 g poedersuiker

— 50 g chocoladevlokken

m Witte chocolade en room in een pan
doen en onder voortdurend roeren
opwarmen tot de chocolade gesmolten
is, daarna laten afkoelen.

m Yoghurt, poedersuiker en
chocoladevlokken erdoor roeren.

m De ijsmassa in de draaiende ijsbereider
doen.

m Ca. 15-25 minuten roeren.



Bananenijs

200 g bananen (ca. 2 stuks)

80 g suiker

100 ml melk

100 ml room

1 el citroensap

Alle vermelde ingrediénten samen
pureren.

De ijsmassa in de draaiende ijsbereider
doen.

Ca. 20-30 minuten roeren.

Kersenyoghurtijs

500 g kersenyoghurt

3 pakjes vanillesuiker

3 blaadjes witte gelatine

Gelatine ca. 15 min. laten inweken in
ruim koud water.

Daarna lichtjes uitknijpen en onder
voortdurend roeren opwarmen in een
kleine pan, maar niet aan de kook
brengen.

Kersenyoghurt en vanillesuiker mixen
met een mixer.

De hete gelatine in de draaiende mixer
doen.

De ijsmassa direct in de draaiende
ijsbereider doen.

Ca. 15-25 minuten roeren.

Recepten en tips nl

Pistache-ijs

100 g pistachenootjes, fijngehakt

1 pakje vanillesuiker

90 g suiker

200 ml melk

200 ml room

3 blaadjes witte gelatine

Gelatine ca. 15 min. laten inweken in
ruim koud water.

Daarna lichtjes uitknijpen en onder
voortdurend roeren opwarmen in een
kleine pan, maar niet aan de kook
brengen.

Pistachenootjes, vanillesuiker, suiker,
melk en room tot een gladde, fijne
massa mixen.

De hete gelatine in de draaiende mixer
doen.

De ijsmassa direct in de draaiende
ijsbereider doen.

Ca. 15-25 minuten roeren.

Citroensorbet

150 ml vers geperst citroensap

200 ml water

170 g suiker

150 g yoghurt

4 blaadjes witte gelatine

Gelatine ca. 15 min. laten inweken in
ruim koud water.

Daarna lichtjes uitknijpen en onder
voortdurend roeren opwarmen in een
kleine pan, maar niet aan de kook
brengen.

Citroensap, water, suiker, yoghurt mixen
in een mixer.

De hete gelatine in de draaiende mixer
doen.

De ijsmassa direct in de draaiende
ijsbereider doen.

Ca. 40-50 minuten roeren.

Sinaasappelsorbet

Zie voor de bereiding citroensorbet, maar
in plaats van het citroensap 100 ml vers
geperst sinaasappelsap en 50 ml vers
geperst citroensap gebruiken.
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Recepten en tips

Aardbeienijs

250 g verse aardbeien

75 g suiker

100 ml melk

100 ml room

sap van een halve citroen

Alle ingrediénten samen pureren.

De ijsmassa in de draaiende ijsbereider
doen.

Ca. 20-30 minuten roeren.

Kiwi-ijs

400 g geschilde, in vieren gesneden
kiwi's (ca. 5-6 kiwi's)

sap van een halve citroen

100 ml water

80 g suiker

Alle ingrediénten samen pureren.

De ijsmassa in de draaiende ijsbereider
doen.

Ca. 20-30 minuten roeren.

Abrikozenijs
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250 g uitgelekte abrikozen uit blik

80 g suiker

50 ml melk

50 ml karnemelk

100 g room

Alle ingrediénten samen pureren.

De ijsmassa in de draaiende ijsbereider
doen.

Ca. 20-30 minuten roeren.

Malvethee-ijs

400 ml water

5 zakjes malvethee

140 g suiker

2 1l citroensap

150 g verse kaas

Water koken, theezakjes erin doen en
10 min. laten trekken.

De theezakjes eruit halen.

Citroensap en suiker toevoegen en
roeren tot de suiker geheel is opgelost.
Vervolgens laten afkoelen.

Verse kaas door de theeoplossing
roeren.

De ijsmassa in de draaiende ijsbereider
doen.

Ca. 30-40 minuten roeren.

Mokka-ijs

300 ml koude koffie

200 ml room

80 g suiker

1 snufje zout

Alle ingrediénten mixen tot de suiker
geheel is opgelost.

De ijsmassa in de draaiende ijsbereider
doen.

Ca. 20-30 minuten roeren.

Wijzigingen voorbehouden.



Bestemmelsesmaessig brug da

Bestemmelsesmaessig brug

Laes brugsanvisningen grundigt, falg den, og opbevar den

pa et sikkert sted! Ved overdragelse af apparatet skal denne
brugsanvisning vedlaegges.

Dette tilbehar er beregnet til kekkenmaskinen MUMS.... Lees og
overhold brugsanvisningen til keskkenmaskinen MUMS....

Dette tilbehar er egnet til at tilberede spiseis. Det ma ikke bruges til
at forarbejde andre genstande eller substanser. Brug udelukkende
ismaskinen i den angivne arbejdsposition, og nar den er helt samlet.
Brug udelukkende sammenhgrende dele til ismaskinen. Brug

aldrig ismaskinen til andre apparater. Saml ikke ismaskinen pa
motorenheden.

Renggr grundigt alle dele, der kommer i bergring med is, fgr de
tages i brug. Alle ingredienser skal veere hygiejnemaessigt i orden.
Overhold reglerne for kgkkenhygiejne under forarbejdningen.
Opvarm ikke kglebeholderen. Kom ikke varme vaesker i den.
Kalebeholderen er ikke egnet til brug i mikrobalgeovnen, ovnen eller
i opvaskemaskinen. Brug ikke kalebeholderen til andre formal end
dem, som er beskrevet her.

Undga at ridse den indvendige side af kalebeholderen. Benyt ikke
metalskraber. Brug kun den vedlagte plastskraber.

Sikkerhedshenvisninger

/\ Fare for tilskadekomst!

Stik ikke haenderne ind i apparatet, mens det karer, og brug ikke
harde skarpkantede genstande i ismaskinen. Ismaskinen ma
kun saettes pa eller tages af, nar drevet star stille og netstikket er
trukket ud.
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Overblik

=> Billede

1 Maskinlag
a Markeringer

2 Rerearm med kobling
a Medbringerstifter

3 Kolebeholder

4 Holder til kelebeholder

5 Plastskraber

Overbelastningssikring

Til at forhindre sterre skader pa apparatet,
hvis ismaskinen overbelastes, har
rgrearmen en kobling. Hvis rarearmen
seetter sig fast under brug, kan der hgres en
knaekkende lyd.

Sluk straks for apparatet!

Kontrollér, at meengderne, der er angivet

i opskrifterne, ikke er overskredet. Fjern i
givet fald en del af ramassen, og teend for
apparatet igen.

Bemaerk: En knaekkende lyd fra rerearmen,
for den angivne forarbejdsningstid er slut,
er indikation pa, at isen er feerdig for tid.

For forste brug

For tilbehgret kan benyttes, skal det pakkes
helt ud, renggres og kontrolleres.

OBS!

Tag aldrig et beskadiget tilbehgr i brug!

m Tag alle tilbehgrsdele ud af emballagen.

m Fjern emballagematerialet.

m Skil samlede dele ad i de enkelte
dele. Ga i den forbindelse i omvendt
reekkefglge frem som beskrevet under
"Forberedelse”.

m  Kontrollér, om alle dele er fuldstaendige.
—> Billede IX

m Kontrollér alle dele for synlige skader.

m Renger og tar alle dele grundigt far
den fgrste brug. =» "Pleje og daglig
renggring” se side 37
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Forberedelse

Koling af ismaskine

OBS!
Til tilberedning af spiseis skal
kalebeholderen veere rengjort ordentligt.

—> Billedraekke [E

1. Tag kelebeholderen ud af holderen,
renggr og tar den grundigt.

2. Stil kglebeholderen opretstaende i en
fryser (mindst -18°C eller koldere) i
mindst 18 timer.

Bemaerk: Kglebeholderen kan opbevares

i fryseren konstant, sa den altid er klar til

brug, nar det er ngdvendigt.

Forberedelse af ramasse

Far ismaskinen bruges, forbered da
ramassen til tilberedning af spiseis iht.
angivelserne i opskriften. =% "Opskrifter og
tips” se side 38

m Overhold mangdeangivelserne og
anvisningerne i opskrifterne.

m Forarbejd alle ingredienser ved
kaleskabstemperatur, og bland dem
sammen til en jeevn masse.
Bemaerk: Nogle ingredienser som
f.eks. chokolade skal forberedes og
forarbejdes ved hgjere temperaturer.

Samling af ismaskine

OBS!

Veer ved samlingen opmeerksom pa
kelebeholderens og holderens form. Indstil
udsparingerne pa laget i forhold til de
tilsvarende modstykker pa kelebeholderen.

= Billedraekke

1. Tag kelebeholderen ud af fryseren.

2. Seet kolebeholderen ind i holderen.
Veer i den forbindelse opmaerksom pa
formen.

3. Seetrgrearmeni.

4. Seetlaget pa. Centrér i den forbindelse
rerearmen i lagabningen.

Ismaskinen er forberedt.



Brug

=> Billedraekke [1]

1. Tryk pa sikkerhedsknappen pa
motorenheden, og drej ﬁ
multifunktionsarmen op. Tildeek
ikke anvendte drev med
drevbeskyttelseslag.

2. Saet den forberedte ismaskine ind i
fgringerne.

3. Drej derefter ismaskinen mod uret, indtil
den falder i hak.

4. Indstil medbringerstifterne ud for
markeringerne pa laget.

OBS!

Medbringerstifterne skal vaere indstillet
preecist, da multifunktionsarmen ellers ikke
kan drejes helt ned, og medbringerstifterne
kan blive beskadiget.

5. Tryk pa sikkerhedsknappen pa
motorenheden, og drej
multifunktionsarmen ned, indtil
den falder i hak.

6. Saet netstikket i. Stil drejekontakten pa 1
for at teende apparatet.

7. Efter apparatet er teendt, drejer
rgrearmen.

8. Kom ramassen og ingredienserne i den
kgrende ismaskine gennem abningen i
laget.

9. Spiseisen tilberedes. Tilberedningstiden
udgar som regel ca. 30 minutter. De
ngjagtige tilberedningstider findes i den
valgte opskrift. =» "Opskrifter og tips” se
side 38

OBS!

For at undga at ramassen fryser fast pa

indersiden af kglebeholderen, sluk da ikke

apparatet under tilberedningen.

10. Nar arbejdet er afsluttet, stil da
drejekontakten pa O, og traek
netstikket ud.

11. Tryk pa sikkerhedsknappen
pa motorenheden, og drej j
multifunktionsarmen op.

12. Loft forst ismaskinen et stykke op, og
drej derefter med uret.

13. Tag ismaskinen af.

Brug da

14. Tag laget af.

15. Tag r@grearmen op af spiseisen. Lad
spiseisen sta i kalebeholderen i nogle
minutter, sa ismassen bliver endnu
fastere.

16. Brug udelukkende den medfglgende
plastskraber til at tage spiseisen ud af
kalebeholderen.

Bemaerk: Efter tilberedning af en isopskrift
kan der ikke straks tilberedes endnu en is,
da kglebeholderen ikke laengere er kold
nok. Renggr farst kelebeholderen, ter den,
og stil den ind i en fryser igen. = "Kaling af
ismaskine” se side 36

Pleje og daglig rengering
Ismaskinen skal renggres efter hver brug.

OBS!

— Brug ikke renggringsmidler, der
indeholder alkohol eller sprit.

— Benyt ikke skarpe, spidse eller
metalliske genstande.

— Brug ikke skurrende klude eller
renggringsmidler.

—> Billedrackke 3

Lag, rerearm og holder er egnet il

maskinopvask. Seet rerearmen med

koblingen nedad i opvaskemaskinen.

2. Renger kelebeholderen med en blgd
kakkenklud, flydende renggringsmiddel
og lunkent vand. Ter den derefter
grundigt. Undga at ridse den indvendige
side af kelebeholderen. Kglebeholderen
kan ikke tale maskinopvask.

-
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Opskrifter og tips
Alle angivne opskrifter giver ca. 4 portioner.
OBS!

Disse opskrifter er ikke egnet til diabetikere.

Tilberedelse af is til diabetikere kraever
endrede opskrifter.

Tips

Isen smager bedst, nar den er frisk tilberedt.

Den kan desuden forfines med frugter,
sovs, fladeskum, revet chokolade osv.

Der kan ikke bruges alkoholiske drikke eller
andre alkoholholdige ingredienser til at give

ismassen smag, da den ellers ikke bliver

fast.

Det anbefales at stille baegrene eller

skalene et koldt sted far serveringen, sa

isen ikke smelter for hurtigt.

Hvis der fremstilles is til senere brug, som

opbevares i fryseren, skal den tages ud et

stykke tid, fgr den serveres.

Forarbejdningstiderne kan afvige fra

angivelserne i opskriften.

Mulige arsager:

— Ismassens temperatur

— Ismassens mangde

— Frysertemperatur

— Rumtemperatur

Det gares seerligt nemt og bekvemt

at fremstille masserne ved at bruge

tilbehgrsdelene blender, multiblender og

citruspresse.

Vaniljeis

— 2 bourbon-vaniljestaenger

— 250 ml maelk

— 100 g sukker

— 200 ml flgde

— 1 knivspids salt

m Skeer vaniljestaengerne op pa langs, og
skrab marven ud med en kniv.

m  Kom meelk, sukker og vaniljemarv i en
gryde, og kog det hele kort op under
omrgring, og lad derefter det hele
kole af.

m Bland flade og salt i.

m Rorica. 20-30 min.
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Kom ismassen i den kgrende ismaskine.

Chokoladeis

— 100 g blokchokolade

— 300 ml flede

— 40 g sukker

— 150 g yoghurt

m  Kom braekket og skaret blokchokolade,
flade og sukker i en gryde, og opvarm
det hele under konstant omrgring, indtil
sukker og chokolade er oplgst.

m  Ror yoghurten i den endnu varme
chokolademasse, og lad derefter
massen kgle af til rumtemparatur.

m  Kom den feerdige masse i den kgrende
ismaskine.

m Rorica. 20-30 min.

Stracciatella is

— 100 g hvid chokolade

— 300 ml flede

— 60 g yoghurt

— 40 g flormelis

— 50 g revet chokolade

m  Opvarm hvid chokolade og flade i en
gryde under konstant omrgring, indtil
chokoladen er smeltet, og lad derefter
det hele kgle af til rumtemperatur.

m  Ror yoghurt, flormelis og revet
chokolade i.

m  Kom den feerdige masse i den kgrende
ismaskine.

m Rorica. 15-25 min.

Bananis

— 200 g bananer (ca. 2 stk.)

— 80 g sukker

— 100 ml meelk

— 100 ml flade

— 1 spsk. citronsaft

m Purér alle angivne ingredienser med
hinanden.
Kom den feerdige masse i den kegrende
ismaskine.

m Rorica. 20-30 min.



Is med kirsebaryoghurt

500 g kirsebaeryoghurt
3 pk. vaniljesukker
3 blade hvid husblas

m Laeg husblassen i blgd i rigeligt koldt
vand i ca. 15 min.

m  Tryk den derefter let ud, og opvarm den
i en lille gryde under konstant omrgring,
uden den koger.

m Bland kirsebaeryoghurt og vaniljesukker
i en blender.

m  Kom den varme husblas i den kagrende
blender.

m Kom straks den faerdige masse i den
karende ismaskine.

m Rorica. 15-25 min.

Pistacieis

— 100 g hakkede pistacier

— 1 pakke vaniljesukker

— 90 g sukker

— 200 ml meelk

— 200 ml flgde

— 3 blade hvid husblas

m Leeg husblassen i blad i rigeligt koldt
vand i ca. 15 min.

m  Tryk den derefter let ud, og opvarm den
i en lille gryde under konstant omrgring,
uden den koger.

m Bland pistacier, vaniljesukker, sukker,
meelk og flade i en blender, indtil der
opstar en jeevn fin masse.

m  Kom den varme husblas i den kgrende
blender.

m Kom straks den feerdige masse i den
kegrende ismaskine.

m Rorica. 15-25 min.

Opskrifter og tips da

Citronsorbet

150 ml frisk presset citronsaft

200 ml vand

170 g sukker

150 g yoghurt

4 blade hvid husblas

Laeg husblassen i blad i rigeligt koldt
vand i ca. 15 min.

Tryk den derefter let ud, og opvarm den
i en lille gryde under konstant omrgring,
uden den koger.

Bland citronsaft, vand, sukker og
yoghurt i en blender.

Kom den varme husblas i den kgrende
blender.

Kom straks den faerdige masse i den
kegrende ismaskine.

Rer i ca. 40-50 min.

Appelsinsorbet

Se citronsorbet for tilberedning, dog
erstattes citronsaften af 100 ml frisk presset
appelsinsaft og 50 ml frisk citronsaft.

Jordbeeris

250 g friske jordbaer

75 g sukker

100 ml meelk

100 ml flade

Saft af en halv citron

Purér alle ingredienser med hinanden.
Kom den feerdige masse i den kegrende
ismaskine.

Rear i ca. 20-30 min.

Kiwiis

400 g skreellede kvarte kiwier (ca. 5-6
kiwier)

Saft af en halv citron

100 ml vand

80 g sukker

Purér alle ingredienser med hinanden.
Kom den feerdige masse i den kerende
ismaskine.

Rer i ca. 20-30 min.
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Abrikosis

— 250 g afdryppede abrikoser fra dase

— 80 g sukker

— 50 ml meelk

— 50 ml keernemaelk

— 100 g flgde

m Purér alle ingredienser med hinanden.

m Kom den feerdige masse i den kgrende
ismaskine.

m Rorica. 20-30 min.

Katostis

— 400 ml vand

— 5 poser katost

— 140 g sukker

— 2 tsk. citronsaft

— 150 g friskost

m Kog vandet op, kom teposerne i, og lad
det hele treekke i 10 minutter.

m Tag teposerne op.

m Tilseet citronsaft og sukker, og rer, indtil
sukkeret er helt oplast.

m Lad derefter blandingen kgle af.

m Ror friskost sammen med
teoplgsningen.

m Kom den feerdige masse i den kgrende
ismaskine.

m Rorica. 30-40 min.

Mokkais

— 300 ml kold kaffe

— 200 ml flgde

— 80 g sukker

— 1 knsp. salt

m Bland alle ingredienser i en blender,
indtil sukkeret er helt oplast.

m Kom den feerdige masse i den kgrende
ismaskine.

m Rarica. 20-30 min.

Ret til @endringer forbeholdes.
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Korrekt bruk no

Korrekt bruk

Les noye igjennom bruksanvisningen og rett deg etter den.
Den ma oppbevares omhyggelig! Legg ved disse anvisningene
nar du gir dette apparatet til andre.

Dette tilbehgret er beregnet for kjigkkenmaskinen MUMS... .

Ta hensyn til bruksanvisningen for kjgkkenmaskinen MUMS... .
Dette tilbehgret er egnet for tilberedning av iskrem. Det ma ikke
brukes til bearbeidelse av andre gjenstander eller substanser.
Ismaskinen skal kun brukes i angitt arbeisstilling og nar den er satt
fullstendig sammen.

Det ma kun brukes deler som hgrer sammen til ismaskinen. Bruk
aldri ismaskinen pa andre apparater. Ismaskinen ma aldri settes
sammen pa basismaskinen.

Alle deler som kommer i bergring med isen, ma rengjgres omhyg-
gelig for bruk. Alle ingredienser ma vaere hygienisk upaklagelige.
Under arbeidet skal hygienereglene for kjgkken overholdes.
Kjolebeholderen ma ikke varmes opp. Den ma ikke fylles med varm
vaeske. Kjaglebeholderen er ikke egnet for mikrobglgeovn, stekeovn
eller oppvaskmaskin. Kjglebeholderen ma ikke brukes til andre
formal enn det som er beskrevet her.

Ikke skrap opp innsiden av kjglebeholderen. Ikke bruk spatel av
metall. Bruk kun den vedlagte spatelen av plast.

Sikkerhetshenvisninger

/\ Fare for personskader!

Grip ikke inn i det roterende apparatet med hendene eller inn

i ismaskinen med gjenstander med harde og skarpe kanter.
Ismaskinen ma kun settes pa og tas av igjen nar drevet star stille,
og nar stgpselet er trukket ut.
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En oversikt

=> Bilde
1 Apparatdeksel
a Merker

2 Rgrearm med clutch
a Medbringerstifter
3 Kjolebeholder
4 Holder for kjolebeholder
5 Spatel av plast

Overlastvern

Rgrearmen er utstyrt med en clutch for

a hindre store skader pa apparatet hvis
ismaskinen overbelastes. Hvis rgrearmen
kiler seg fast under bruk, hgres en kna-
kende lyd.

Sla apparatet av umiddelbart!

Kontroller at du ikke har overskredet

de mengder som angis i oppskriften. Fjern
ved behov en del av ramassen og sla appa-
ratet pa igjen.

Merk: En knakende lyd fra rgrearmen for
angitt bearbeidelsestid er gatt viser at isen
er ferdig for tiden.

For forste gangs bruk

Far tilbehgret kan tas i bruk, ma det pakkes
fullstendig ut, rengjgres og kontrolleres.

Obs!

Du ma aldri ta i bruk et tilbehar som har

skader!

m Ta alle tilbehgrsdelene ut av
emballasjen.

m Fjern eksisterende forpakningsmateriell.

m Ta de monterte enkeltdelene fra hver-
andre i sine enkeltdeler. Ga i denne for-
bindelse fram i motsatt rekkefglge til det
som er beskrevet under "Forberedelse”.

m  Kontroller at alle delene er fullstendige.
= Bilde

m Kontroller alle delene med henblikk pa
synlige skader.

m  Rengjgr og terk alle deler grundig far
farste bruk. =» "Stell og daglig rengjo-
ring” se side 43
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Forberedelse

Kjole ismaskinen

Obs!
Kjglebeholderen mé veere forskriftsmessig
rengjort for tilberedning av iskrem.

—> Bildesekvens &

1. Ta kjolebeholderen ut av holderen
og rengjgr og terk den grundig.

2. Sett kjglebeholderen loddrett inn i
fryseboksen i minst 18 timer (med minst
-18°C eller kaldere).

Merk: Kjolebeholderen kan oppbevares

vedvarende i fryseboksen, slik at den til

enhver tid er klar til bruk.

Forberedelse av ramassen

Ramassen for tilberedning av is ma forbere-
des i henhold til oppskriften fgr ismaskinen
tas i bruk. =» "Oppskrifter og tips” se

side 44

m Overhold angitt mengde og instruksjo-
nene i oppskriftene.

m Bearbeid alle ingrediensene ved kjgle-
skaptemperatur og bland dem til en jevn
masse.

Merk: Mange ingredienser, f.eks. sjoko-
lade, ma forberedes og bearbeides ved
hayere temperaturer.

Sette sammen ismaskinen

Obs!

Veer oppmerksom pa kjolebeholderens
og holderens form nar du sette ismas-
kinen sammen. Innrett utsparingen i
lokket i samsvar med motstykket pa
kjglebeholderen.

—> Bildesekvens

1. Ta kjolebeholderen ut av fryseboksen.

2. Sett kjoglebeholderen i holderen. Veer
oppmersom pa formen.

3. Monter rgrearmen.

4. Sett pa lokket. Sett rerearmen pa
midten av apningen i lokket.

Ismaskinen er klargjort.



Bruk

=> Bildesekvens 1]

1. Trykk inn utlgsningstasten pa
basismaskinen og sving multi-
funksjonsarmen opp. Drev som
ikke blir brukt, ma dekkes til med
beskyttelsesdeksel.

2. Sett den klargjorte ismaskinen i
fgringene.

3. Drei ismaskinen mot urviseren til den
gar i inngrep.

4. Innrett medbringerstiftene pa merkene
pa lokket.

Obs!

Medbringerstiftene ma innrettes ngyaktig,
for ellers vil det ikke veere mulig pa svinge
multifunksjonsarmen ned, og det kan fgre til
skader pa medbringerstiftene.

5. Trykk inn utlgsningstasten pa
basismaskinen og sving multi-
funksjonsarmen ned til den gari
inngrep.

6. Koble til stopselet. Sett dreiebryteren pa
1 for & sla apparatet pa.

7. Nar du har slatt apparatet pa, roterer
rgrearmen.

8. Fyll ramasse og ingredienser pa
den roterende ismaskinen gjennom
apningen i lokket.

9. Iskremen tilberedes. Tilberedningstiden
er som regel ca. 30 minutter. Du finner
ngyaktig tilberedningstid i den valgte
oppskriften. =» "Oppskrifter og tips” se
side 44

Obs!
For & unngé at ramassen fryser fast til kjo-

hj

lebeholderveggen, ma du ikke sla apparatet

10. Sett dreiebryteren pa O og trekk ut stop-
selet nar arbeidet er avsluttet.
basisapparatet og sving multi- j
funksjonsarmen opp.
drei den sa med urviseren.

13. Ta av ismaskinen.

av under tilberedningen.

11. Trykk inn utlgsningstasten pa

12. Loft forst ismaskinen et stykke opp og
14. Ta av lokket.

Bruk no

15. Ta rgrearmen ut av iskremen. La iskre-
men sta i noen minutter i kjglebeholde-
ren, slik at ismassen blir litt fastere.

16. Bruk deretter kun den inkluderte
plastspatelen for & ta iskremen ut av
kjglebeholderen.

Merk: Nar du har tilberedt en isoppskrift,
er det ikke mulig & lage ny is med en gang,
fordi kjglebeholderen ikke lenger er kald
nok. Du ma farst rengjere og tarke kjslebe-
holderen og sette den i fryseboksen igjen.
=> "Kjole ismaskinen” se side 42

Stell og daglig rengjering
Ismaskinen ma rengjeres grundig etter hver
bruk.

Obs!

— Ikke bruk rengjgringsmidler som
inneholder alkohol eller sprit.

— lkke bruk skarpe, spisse gjenstander
eller metallgjenstander.

— Ikke bruk skurekluter eller skurende
rengjgringsmidler.

—> Bildesekvens @

Lokket, rarearmen og holderen er egnet

for vask i oppvaskmaskin. Rgrearmen

legges inn i oppvaskmaskinen med
clutchen vendt ned.

2. Kjglebeholderen méa rengjegres med en
myk kjgkkenklut, flytende oppvaskmid-
del og lunkent vann. Tark den deretter
grundig. Ikke skrap opp innsiden av
kjslebeholderen. Kjglebeholderen kan
ikke rengjgres i oppvaskmaskin.

-
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Oppskrifter og tips

Alle de angitte oppskriftene er beregnet for
ca. 4 porsjoner.

Obs!

Disse oppskriftene er ikke egnet for diabe-

tikere. En tilberedning av is for diabetikere

krever endrete oppskrifter.

Tips

Isen smaker best nar den er nylaget. Den

kan ogsa foredles med a tilsette frukt,

sauser, pisket kremflgte, sjokoladerasp osv.

Alkoholdholdige drikkevarer eller andre

alkoholholdige ingredienser kan ikke brukes

til & gi ismassen aroma, for da blir den ikke
fast.

Det anbefales a sette begrene eller skalene

kaldt fer servering, slik at ikke isen smelter

for fort.

Dersom du vil lage is for lagring i fryseska-

pet, bar du ta isen ut en stund far den skal

serveres.

Tidene for bearbeidelsen kan avvike noe fra

det som er angitt i oppskriften.

Mulige arsaker:

— Ismassens temperatur

— Mengde ismasse

— Fryseboksens temperatur

— Romtemperatur

Massen kan produseres fort og lettvint ved

a bruke tilbehgret, mikser, multimikser og

sitruspresse.

Vaniljeis

— 2 Bourbon vaniljestenger

— 250 ml melk

— 100 g sukker

— 200 ml flgte

— 1 klype salt

m Skjeer vaniljestengene opp pa langs
og skrap innholdet ut med en kniv.

m Legg melk, sukker og vanilje i en gryte
og kok dem kort opp under omrgring, la
dem deretter avkjgles.

m  Rorinn flate og salt.

m Fyll den ferdige ismassen i ismaskinen
som er i gang.

m  Rorica. 20-30 min.
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Sjokoladeis

— 100 g kokesjokolade

— 300 ml flgte

— 40 g sukker

— 150 g yoghurt

m Legg brukket, kuttet kokesjokolade
i blokk, flgte og sukker i en gryte og
varm opp under stadig omrgring, inntil
sukkeret og sjokoladen har Igst seg opp.

m  Rgr yoghurten inn i den varme sjokola-
demassen, la deretter massen avkjgles
til romtemperatur.

m  Fyll den ferdige massen i ismaskinen
som er i gang.

m Rorica. 20-30 min.

Stracciatella-is

— 100 g hvit sjokolade

— 300 ml flgte

— 60 g yoghurt

— 40 g melis

— 50 g sjokoladerasp

= Varm opp hvit sjokolade og flgte i en
gryte under stadig omrgring, inntil sjo-
koladen er smeltet, la deretter massen
avkjgles til romtemperatur.

m  Ror inn yoghurt, melis og sjokoladerasp.

m Fyll den ferdige massen i ismaskinen
som er i gang.

m Rorica. 15-25 min.

Bananis

— 200 g bananer (ca. 2 stk.)

— 80 g sukker

— 100 ml melk

— 100 ml flate

— 1 ss sitronsaft

m Alle angitte ingrediensene pureres
sammen.

m Fyll den ferdige massen i ismaskinen
som er i gang.

m Rorica. 20-30 min.



Kirsebaer-/lyoghurtis

500 g kirsebaeryoghurt
3 pk. vaniljesukker
3 blad hvit gelatin

m Blat opp gelatin i rikelig kaldt vann i ca.
15 min.

m Deretter trykkes de lett ut og varmes
opp i en liten gryte under stadig omrg-
ring. De ma imidlertid ikke koke.

m  Miks kirsebaer yoghurt og vaniljesukker
i en mikser.

m  Fyll den varme gelatinen i mikseren som
erigang.

m  Fyll den ferdige massen straks i ismas-
kinen som er i gang.

m Rorica. 15-25 min.

Pistasieis

— 100 g pistasier, hakket

— 1 pk vaniljesukker

— 90 g sukker

— 200 ml melk

— 200 ml flgte

— 3 blad hvit gelatin

m Blat opp gelatin i rikelig kaldt vann i ca.
15 min.

m Deretter trykkes de lett ut og varmes
opp i en liten gryte under stadig omrg-
ring. De ma imidlertid ikke koke.

m Miks pistasier, vaniljesukker, sukker,
melk og flgte inntil det er oppstatt en
jevn, fin masse.

m Fyll den varme gelatinen i mikseren som
erigang.

m Fyll den ferdige massen straks i ismas-
kinen som er i gang.

m Rorica. 15-25 min.

Oppskrifter og tips no

Sitronsorbé

— 150 ml nypresset sitronsaft

— 200 ml vann

— 170 g sukker

— 150 g yoghurt

— 4 blad hvit gelatin

m Blgt opp gelatin i rikelig kaldt vann i ca.
15 min.

m Deretter trykkes de lett ut og varmes
opp i en liten gryte under stadig omrg-
ring. De ma imidlertid ikke koke.

m Miks sitronsaft, vann, sukker, yoghurt
i en mikser.

m  Fyll den varme gelatinen i mikseren som
erigang.

m Fyll den ferdige massen straks i ismas-
kinen som er i gang.

m Rorica. 40-50 min.

Appelsinsorbé

For tilbereding se sitronsorbé, men bruk
100 ml nypresset appelsinsaft og 50 ml
fersk sitronsaft i stedet for bare sitronsaft.

Jordbeeris

— 250 g ferske jordbeer

— 75 g sukker

— 100 ml melk

— 100 ml flate

— Saften av en halv sitron

m Alle ingrediensene pureres sammen.

m Fyll den ferdige massen i ismaskinen
som er i gang.

m Roarica. 20-30 min.

Kiwiis

— 400 g skrellede, firedelte kiwier
(ca. 5-6 kiwier)

— Saften av en halv sitron

— 100 ml vann

— 80 g sukker

m Alle ingrediensene pureres sammen.

m Fyll den ferdige massen i ismaskinen
som er i gang.

m Roarica. 20-30 min.
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Oppskrifter og tips

Aprikosis

250 g silte aprikoser fra en boks

80 g sukker

50 ml melk

50 ml kjernemelk

100 g flate

Alle ingrediensene pureres sammen.
Fyll den ferdige massen i ismaskinen
som er i gang.

Rar i ca. 20-30 min.

Hibiskusteis

400 ml vann

5 poser hibiskuste

140 g sukker

2 ts sitronsaft

150 g ferskost

Kok opp vann, legg teposene i vannet
og la dem trekke i 10 minutter.

Ta ut teposene.

Ha i sitronsaft og sukker og rar helt til
sukkeret har lgst seg helt opp.

La det deretter avkjgles.

Ror ferskosten sammen med
telgsningen.

Fyll den ferdige massen i ismaskinen
som er i gang.

Ror i ca. 30-40 min.

Mokkais

300 ml kald kaffe

200 ml flgte

80 g sukker

1 klype salt

Miks alle ingrediensene til sukkeret har
lost seg helt opp.

Fyll den ferdige massen i ismaskinen
som er i gang.

Rar i ca. 20-30 min.

Det tas forbehold om endringer.
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Andamalsenlig anvandning

Las igenom bruksanvisningen noggrant, folj den och forvara
den noga! Bifoga de har instruktionerna om du ger maskinen
till nagon annan.

Detta tillbehor ar avsett for kdksmaskinen MUMS....

Folj bruksanvisningen for koksmaskinen MUMS... .

Detta tillbehdr 1ampar sig for tillagning av glass. Det far inte anvan-
das for att bearbeta andra féremal eller amnen. Anvand glassbe-
redaren enbart i den beskrivna arbetspositionen och i komplett
sammansatt tillstand.

Anvand enbart samhorande delar till glassberedaren. Anvand aldrig
glassberedaren till andra apparater. Montera inte glassberedaren pa
basapparaten.

Rengoér fore anvandningen noggrant alla delar som kan komma i
kontakt med glassen. Alla ingredienser maste vara hygieniskt felfria.
Folj kdkshygieniska regler vid bearbetningen.

Varm inte upp frysblocket. Fyll inte pa varma vatskor i det. Frys-
blocket lampar sig inte for anvandning i mikrovagsugn, bakugn eller
diskmaskin. Anvand inte frysblocket for andra andamal an de som
beskrivs har.

Repa inte frysblockets insida. Anvand inga metallspatlar.

Anvand bara den medfdljande plastspateln.

Sakerhetsanvisningar

/\ Risk for personskador!

Stick inte in handerna i apparaten medan den ar igang och anvand
inga skarpkantade foremal i glassberedaren. Satt aldrig pa eller ta
av glassberedaren om inte drivmotorn star stilla och stickkontakten
ar uttagen.
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sv Oversikt

Oversikt

=> Figur I}

1 Apparatens lock
a Markeringar

2 Omroérararm med koppling
a Medbringarpinnar

3 Frysblock

4 Hallare for frysblock

5 Plastspatel

Overbelastningsskydd

Omrérararmen har en koppling som for-
hindrar allvarliga skador pa apparaten om
glassberedaren overbelastas. Om omrora-
rarmen skulle kéra fast under drift hors ett
knackande ljud.

Sténg da genast av apparaten!

Kontrollera att du inte har dverskridit de
mangder som star i recepten. Ta vid behov
undan en del av glassblandningen och
starta om apparaten.

Obs.: Om det hérs ett knackningsljud

fran omrdrararmen innan den angivna
bearbetningstiden har gatt ut betyder det att
glassen redan ar fardig.

Fore forsta anvandningen

Innan du anvéander tillbehdret maste du
packa upp det helt samt rengdra och kont-
rollera det.

Varning!

Anvand aldrig ett skadat tillbehor!

m Taut alla tillbehérsdelarna ur
férpackningen.

m  Omhanderta férpackningsmaterialet.

m Taisar hopsatta delar. Utfor sedan de
steg som beskrivs under "Férberedel-
ser” i omvand ordningsfdljd,

m  Kontrollera att alla delar ar kompletta.
= Figur I}

m Kontrollera att inga delar har nagra
synliga skador.

m Rengor och torka alla delarna nog-
grant fore den forsta anvandningen.
=» "Skotsel och daglig rengéring” se
sidan 49

48

Forberedelser

Kylning av glassberedaren

Varning!
Innnan du tillagar glassen maste du rengéra
frysblocket noggrant.

=> Bildserie [

1. Ta ut frysblocket ur hallaren, rengor det
grundligt och torka det.

2. Lat frysblocket sta uppratt i frysskapet i
minst 18 timmar (temperatur -18°C eller
kallare).

Obs.: Du kan forvara frysblocket i frysska-

pet sa att det alltid ar klart att anvandas nar

det behdvs.

Tillagning av glassblandningen

Innan du anvander glassberedaren maste
du tillaga glassblandningen enligt recepten.
=»> "Recept och tips” se sidan 50

m FOlj mangduppgifterna och anvisning-
arna i recepten.

m Bearbeta alla ingredienserna vid kyl-
skapstemperatur och blanda dem: till en
homogen massa.

Obs.: Vissa ingredienser, t.ex. choklad,
maste goras i ordning och bearbetas vid
hdégre temperatur.

Hopsattning av glassberedaren
Varning!

Var noga med frysblockets och halla-

rens form vid hopsattningen. Rikta upp
urtagen i locket mot motsvarande delar pa
frysblocket.

=> Bildserie

1. Ta ut frysblocket ur frysskapet.

2. Sattin frysblocket i hallaren. Var noga
med formen.

3. Sattin omrérararmen.

4. Satt pa locket. Centrera omrérararmen i
lockets hal.

Glassberedaren ar nu iordningstalld.



Anvandning

=> Bildserie [3]

1. Tryck in basapparatens upplas-
ningsknapp och vrid multifunk- j
tionsarmen uppat. Tack éver
drivningar som inte anvands med
skyddslocken.

2. Sattin den iordningstallda glassbereda-
ren i styrningarna.

3. Vrid sedan glassberedaren moturs tills
den snépper fast.

4. Rikta upp medbringarpinnarna mot
markeringarna pa locket.

Varning!

Medbringarpinnarna maste vara noggrant

uppriktade. Annars gar det inte att vrida ned

mmultifunktionsarmen helt, och medbringar-
pinnarna kan skadas.

5. Tryck pa basapparatens upplas-
ningsknapp och vrid multifunk- j
tionsarmen nedat tills den
snapper fast.

6. Satt in stickkontakten. Starta apparaten
genom att vrida reglaget till 1.

7. Nar apparaten har startats roterar
omrdrararmen.

8. Fyll pa glassblandningen och ingre-
dienserna genom halet i locket nar
glassberedaren ar igang.

9. Glassen tillagas Tillagningstiden ar
normalt cirka 30 minuter. Exakta tillag-
ningstider se recepten. =» "Recept och
tips” se sidan 50

Varning!

Stang inte av apparaten under tillagningen.

Glassblandningen kan frysa fast pa frys-

blockets vaggar.

10. Vrid reglaget till O och ta ut stickkontak-
ten nar arbetet ar fardigt.

11. Tryck pa basapparatens upplas-
ningsknapp och vrid multifunk- j
tionsarmen uppat.

12. Lyft férst upp glassberedaren nagot och
vrid den sedan medurs.

13. Ta av glassberedaren.

14. Ta av locket.

Anvandning sv

15. Ta ut omrérararmen ur glassen. Lat
glassen sta nagra minuter i frysblocket
sa att den blir annu fastare.

16. Anvand bara den medfdljande plastspa-
teln nar du tar ut glassen ur frysblocket.

Obs.: Nar du har tillagat ett glassrecept

kan du inte omedelbart laga till mer glass,
eftersom frysblocket inte langre ar tillrackligt
kallt. Du maste forst gora rent frysblocket,
torka det och stélla tillbaka det i frysska-
pet. =» "Kylning av glassberedaren” se
sidan 48

Skotsel och daglig

rengoring

Rengoér apparaten efter varje anvandning.

Varning!

— Anvand inga rengdringsmedel som
innehaller sprit.

— Anvand inga skarpa eller spetsiga
féremal och inga metallforemal.

— Anvand inga trasor eller rengorings-
medel som kan repa apparaten.

—=> Bildserie @

Locket, omrérararmen och hallaren gar

att maskindiska. Placera rotorn i disk-

maskinen med kopplingen nedat.

2. Rengbdr frysblocket med en mjuk disk-
trasa, flytande diskmedel och handvarmt
vatten. Torka det sedan noggrant. Repa
inte insidan av frysblocket. Frysblocket
gar inte att maskindiska.

-
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Recept och tips

Alla de féljande recepten ar for 4 personer.
Varning!

Recepten &r inte avsedda for diabetiker.

Om du ska laga till glass at diabetiker
maste du andra recepten.

Tips

Glassen smakar bast direkt efter tillag-
ningen. Smaksatt den garna med frukt,
saser, vispgradde, chokladspan etc.
Smaksatt inte glassblandningen med
alkoholhaltiga drycker eller tillsatser. Da blir
glassen inte fast.

Lat bagarna eller skalarna sta kallt fére
serveringen sa att glassen inte smalter for
snabbt.

Om du tillagar glassen i férvag och sparar
den i frysskapet bor du ta ut den en stund
innan du serverar den.
Bearbetningstiderna kan avvika fran de som
star i recepten.

Mojliga orsaker

— Glassblandningens temperatur

— Mangden glassblandning

— Temperaturen i frysskapet

— Rumstemperaturen

Det gar extra latt och bekvamt att blanda
till glassen om du anvander tillbeh6ér som
mixer, multi-mixer och citruspress.

50

Vaniljglass

— 2 bourbon-vaniljstanger

- 2,5dI mjolk

— 100 g socker

— 2dl gradde

— 1 krm salt

m Skar upp vaniljstangerna pa langden
och skrapa ut margen med en kniv..

m Hall mj6lk, socker och vaniljmarg i en
kastrull och Iat blandningen snabbt koka
upp under omrdérning. Lat den sedan
svalna.

m ROr ned gradden och saltet.

m Hall glassblandningen i glassberedaren
medan den ar igang.

m  R&6r om 20-30 minuter.

Chokladglass

— 100 g blockchoklad

— 3dl gradde

— 40 g socker

— 150 g yoghurt

m  Bryt blockchokladen i smabitar och
lagg den i en kastrull tillsammans med
gradden och sockret. Varm under
standig omroérning tills sockret och
chokladen har 16sts upp.

m  ROr ned yoghurten i chokladblandningen
medan den annu ar varm och lat sedan
blandningen svalna till rumstemperatur.

m Hall den fardiga blandningen i glassbe-
redaren medan den ar igang.

m  Ror om 20-30 minuter.

Stracciatellaglass

— 100 g vit choklad

— 3dlgradde

— 60 g yoghurt

— 40 g florsocker

— 50 g riven choklad

m Varm den vita chokladen och gradden
i en kastrull under standig omrérning
tills chokladen har smalt. Lat den sedan
svalna till rumstemperatur.

m  ROor ned yoghurten, florsockret och den
rivna chokladen.

m Hall den fardiga blandningen i glassbe-
redaren medan den ar igang.

m  Ro6r om 15-25 minuter.



Bananglass

200 g bananer (2 st)
80 g socker

1 dl mjolk

1 dl gradde

1 msk Citronsaft

m Mosa alla ingredienserna tillsammans.

m Hall den fardiga blandningen i glassbe-
redaren medan den ar igang.

m  ROr om 20-30 minuter.

Korsbarsyoghurtglass
500 g korsbarsyoghurt

— 3 paket Vanillinsocker

— 3 blad vit gelatin

m Lat gelatinen ligga i bl6t cirka 15 minuter
i rikligt med kallt vatten.

m Platta sedan ut den Iatt och varm den
under standig omrorning i en liten kast-
rull, men utan att den bdrjar koka.

m Blanda kérsbarsyoghurt och vanillin-
socker i en mixer.

m Hall den varma gelatinen i mixern
medan den &r igang.

m Hall genast den fardiga blandningen
i glassberedaren medan den ar igang.

m  R&6r om 15-25 minuter.

Pistageglass

100 g hackade pistagendtter

1 paket vanillinsocker

90 g socker

2 dl mjolk

2 dl gradde

3 blad vit gelatin

Lat gelatinen ligga i bl6t cirka 15 minuter
i rikligt med kallt vatten.

Platta sedan ut den Iatt och varm den
under standig omrorning i en liten kast-
rull, men utan att den borjar koka.

Mixa pistagendtter, vanillinsocker,
socker, mjolk och gradde till en jamn
och fin blandning.

Hall den varma gelatinen i mixern
medan den ar igang.

Hall genast den fardiga blandningen

i glassberedaren medan den ar igang.
Rér om 15-25 minuter.

Recept och tips sV

Citronsorbet

150 ml farskpressad citronsaft

2 dl vatten

170 g socker

150 g yoghurt

4 blad vit gelatin

Lat gelatinen ligga i bl6t cirka 15 minuter
i rikligt med kallt vatten.

Platta sedan ut den Iatt och varm den
under standig omrérning i en liten kast-
rull, men utan att den bdrjar koka.
Blanda citronsaft, vatten, socker och
yoghurt i en mixer.

Hall den varma gelatinen i mixern
medan den ar igang.

Hall genast den fardiga blandningen

i glassberedaren medan den ar igang.
Ro6r om 40-50 minuter.

Apelsinsorbet

Tillagning se citronsorbetreceptet, men
anvand 100 ml farskpressad apelsinsaft och
50 ml farsk citronsaft istéllet for citronsaften.

Jordgubbsglass

250 g farska jordgubbar
75 g socker

1 dl mjolk

1 dl grédde

Saften av en halv citron

m Mosa alla ingredienserna tillsammans.

m Hall den fardiga blandningen i glassbe-
redaren medan den ar igang.

m  R&6r om 20-30 minuter.

Kiwiglass

— 400 g skalade och fyrdelade kiwifrukter
(5-6 st)

— Saften av en halv citron

— 1dlvatten

— 80 g socker

m Mosa alla ingredienserna tillsammans.

m Hall den fardiga blandningen i glassbe-
redaren medan den ar igang.

m  R&Or om 20-30 minuter
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Recept och tips

Aprikosglass

250 g avrunna aprikoser pa burk

80 g socker

50 ml mjolk

50 ml karnmjolk

1 dl gradde

Mosa alla ingredienserna tillsammans.
Hall den fardiga blandningen i glassbe-
redaren medan den ar igang.

Ror om 20-30 minuter

Malvateglass

4 dl vatten

5 pasar malvate

140 g socker

2 tsk citronsaft

150 g keso

Koka upp vattnet, 1agg i tepasarna och
lat dra 10 minuter.

Ta ut tepasarna.

Tillsatt citronsaften och sockret och ror
om tills sockret har |16sts upp helt.

Lat sedan blandningen svalna.

Ror ned keson i telésningen.

Hall den fardiga blandningen i glassbe-
redaren medan den ar igang.

R6r om 30-40 minuter

Mockaglass

3 dl kallt kaffe

2 dl gradde

80 g socker

1 nypa salt

Mixa alla ingredienserna tills sockret har
I0sts upp helt.

Hall den fardiga blandningen i glassbe-
redaren medan den ar igang.

Ror om 20-30 minuter.

Ratt till andringar forbehalls.
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Maarayksenmukainen kaytto

Lue kayttoohje tarkkaan, noudata siina olevia ohjeita ja sailyta
se huolellisesti! Kun annat laitteen toiselle henkilolle, anna
mukana myos tama kayttoohje.

Varuste on tarkoitettu kaytettavaksi yleiskoneen MUMS... kanssa.
Noudata yleiskoneen MUMS... kayttoohjeita.

Varuste soveltuu jaatelon valmistamiseen. Sita ei saa kayttaa
muiden tarvikkeiden / aineiden kasittelyyn. Jaatelokonetta saa
kayttaa ainoastaan taman ohjeen mukaisessa tydasennossa ja
taysin koottuna.

Kayta jaatelokoneessa ainoastaan siihen kuuluvia osia. Ald koskaan
kayta jaatelokonetta muiden laitteiden kanssa. Kokoa ensin
jaatelokone ja kiinnita se vasta sitten yleiskoneeseen.

Puhdista ennen kayttda huolellisesti kaikki laitteen osat, jotka
joutuvat kosketuksiin jaatelon kanssa. Kaikkien aineksien on
oltava hygieenisesti moitteettomia. Noudata niiden kasittelyssa
keittiohygienian yleisia saantoja.

Ald 1ammita jaahdytyskulhoa. Ala tayta siihen kuumia nesteita.
Jaahdytyskulho ei sovellu kaytettavaksi mikroaaltouunissa tai
leivinuunissa eika sita saa pesta astianpesukoneessa. Kayta
jaahdytyskulhoa vain tassa kuvattuun tarkoitukseen.

Varo, ettei jadhdytyskulhon sisdpinta naarmuunnu. Ala kayta
metallilastaa. Kayta vain laitteen mukana tulevaa muovilastaa.

Turvallisuusohjeet

/\ Loukkaantumisvaara!

Al3 laita kasia kaynnissa olevan laitteen sisdan alaka kayta
jaatelokoneessa kovia, teravareunaisia esineita. Kiinnita tai irrota
jaatelékone vain, kun moottori on pysahtynyt ja pistotulppa irrotettu
pistorasiasta.
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Yhdella silmayksella

=> Kuva
1 Kansi
a Merkinnat
2 Sekoitin ja kytkin
a Vaantion tapit
3 Jaahdytyskulho
4 Jaahdytyskulhon kiinnitysalusta
5 Muovilasta

Ylikuormitussuoja

Sekoittimessa on kytkin, joka estda suurem-
mat vauriot jaatelékoneen ylikuormittuessa.
Jos sekoitin jumiutuu kdytén aikana, kuuluu
naksahtava aani.

Kytke laite valittémasti pois paalta!

Tarkista, ettei kulhossa ole liikaa aineksia.
Poista tarvittaessa osa massasta ja kytke
laite uudelleen paalle.

Huomautus: Sekoittimen naksahdus ennen

ilmoitetun valmistusajan paattymista on
merkKki siita, ettd jaateld on valmista.

Ennen ensimmaista kayttoa

Varuste on otettava pakkauksesta, puhdis-
tettava ja tarkastettava ennen kayttoa.

Huomio!

Viallista varustetta ei saa koskaan kayttaa!

m Ota kaikki varusteet pakkauksesta.

m Poista pakkausmateriaali.

m Pura kootut osat yksittaisiksi osiksi.
Toimi painvastaisessa jarjestyksessa
kuin kohdassa ,Valmistelut® on kuvattu.

m Tarkista, ovatko kaikki osat mukana.
=> Kuva

m Tarkista, ettei osissa ole nakyvia
vaurioita.

m Puhdista ja kuivaa kaikki osat huolelli-
sesti ennen ensimmaista kayttokertaa.
LHoito ja péivittdinen puhdistus” katso
sivu 55

54

Valmistelut

Jaatelokoneen jaahdyttaminen

Huomio!
Jaahdytyskulho on puhdistettava perusteel-
lisesti jaatelon valmistusta varten.

=> Kuvasarja &

1. Poista jadhdytyskulho kiinnitysalustasta,
pese ja kuivaa kulho huolellisesti.

2. Aseta jaahdytyskulho pystyasennossa
vahintaan 18 tunniksi pakastimeen,
jonka lampétila on vahintaan -18°C tai
alhaisempi.

Huomautus: Jaadhdytyskulhoa voidaan

sailyttaa jatkuvasti pakastimessa, jolloin se

on aina kayttdévalmiina.

Jaatelomassan valmistus

Ennen jaatelokoneen kayttda valmista
jaatelomassa valitsemasi reseptin ohjeiden
mukaisesti. ,Ruokaohjeita ja vinkkej&d“ katso
sivu 56

m Noudata reseptien maaria ja ohjeita.

m Kasittele kaikki ainekset jadkaappikyl-
mina ja sekoita ne tasaiseksi massaksi.
Huomautus: Tietyt ainekset kuten esim.
suklaa on kasiteltadva korkeammassa
lampdtilassa.

Jaatelokoneen kokoaminen

Huomio!

Osia kootessasi ota huomioon jaahdytys-
kulhon ja kiinnitysalustan muoto. Kohdista
kannen aukot jaahdytyskulhon vastakappa-
leiden kohdalle.

= Kuvasarja

1. Ota jaadhdytyskulho pakastimesta.

2. Aseta kulho kiinnitysalustalle. Huomioi
muoto.

3. Kiinnita sekoitin paikalleen.

4. Laita kansi paikalleen. Kohdista samalla
sekoitin keskelle kannen aukkoa.

Jaateldkone on valmis kayttéon.



Kayttd

=> Kuvasarja [5]

1. Paina peruslaitteessa olevaa
avauspainiketta ja kdanna varsi ﬁ
ylos. Aseta suojakannet niiden
kayttoliitantojen paalle, jotka ei ole
kaytossa.

2. Aseta valmisteltu jaateldkone ohjaimiin.

3. Kaanna jaatelokonetta vastapaivaan,
kunnes se lukittuu kiinni.

4. Kohdista vaantion tapit kannessa
olevien merkintdjen mukaan.

Huomio!

Vaantion tapit on kohdistettava tarkkaan,
sillda muuten yleiskoneen vartta ei voi
kdantaa kokonaan alas ja vaantion tapit
voivat vahingoittua.

5. Paina peruslaitteessa olevaa
avauspainiketta ja kdanna varsi
alas niin, etta se lukittuu kiinni.

6. Laita pistotulppa pistorasiaan.

Kytke laite paalle kiertamalla valitsin
asentoon 1.

7. Kun laite on kaynnistetty, sekoitin alkaa
pyoria.

8. Kaada jaateldmassa ja lisdainekset
kannen aukon kautta kdynnissa olevaan
jaateldkoneeseen.

9. Laite valmistaa jaateldn. Jaateld
on yleensa valmista n. 30 minuutin
kuluttua. Katso tarkat valmistusajat
reseptistd. ,Ruokaohjeita ja vinkkejad*
katso sivu 56

Huomio!

Ala kytke laitetta pois paalta valmistuksen

aikana, jotta massa ei jaady kiinni kulhon

seinamiin.

10. Kun jaateld on valmista, kierra valitsin
asentoon O ja veda irrota pistotulppa
pistorasiasta.

11. Paina peruslaitteessa olevaa
avauspainiketta ja kdanna varsi j
yl6s.

12. Nosta jaateldkonetta ensin hieman ja
kaanna sitd sitten myotapaivaan.

13. Irrota jaateldkone.

14. Ota kansi pois.

Kaytts  fi

15. Nosta sekoitin pois jaatelosta. Jata
jaatelo kulhoon muutamaksi minuutiksi,
jotta jaateldmassasta tulee viela
kiinteampaa.

16. Poista jaatel6 jaahdytyskulhosta
ainoastaan laitteen mukana toimitetulla
muovilastalla.

Huomautus: Jaatelon valmistuksen jalkeen
ei ole mahdollista valmistaa heti uutta
jaateloa, koska jaahdytyskulho ei ole enaa
tarpeeksi kylméa. Jaahdytyskulho on ensin
puhdistettava ja kuivattava ja laitettava
uudelleen pakastimeen. ,Jéétel6koneen
Jjééhdyttdminen* katso sivu 54

Hoito ja paivittainen
puhdistus

Jaatelokone on puhdistettava huolellisesti
aina kayton jalkeen.

Huomio!

— A& kayta alkoholi- tai spriipitoista
puhdistusainetta.

— A& kayta teravareunaisia tai -karkisia tai
metalliesineita.

— A& kayta hankaavia liinoja tai
puhdistusaineita.

=> Kuvasarja @

1. Kannen, sekoittimen ja kiinnitysalustan
voit pesta astianpesukoneessa. Aseta
sekoitin astianpesukoneeseen kytkin
alaspain.

2. Puhdista jaahdytyskulho pehmeélla
keittiopyyhkeella, nestemaisella pesu-
aineella ja kddenlampdisella vedella.
Lopuksi kuvaa se huolellisesti. Varo,
ettei jadhdytyskulhon sisapinta naarmu-
unnu. Jaadhdytyskulho ei ole konepesun
kestava.
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Ruokaohjeita ja vinkkeja

Kaikkien ohjeiden annosmaara on 4
annosta.

Huomio!

Tassa annetut ohjeet eivat sovi diabeeti-
koille. Kun valmistat jaatel6a diabeetikoille,
muuta ohjeita vastaavasti.

Vinkkeja

Jaatelo on parasta heti valmistumisen
jalkeen. Eri makuja saat lisdamalla jaa-
tel6on hedelmia tai marjoja, kastikkeita,
kuohukermaa, suklaarouhetta jne.
Alkoholijuomia tai muita alkoholipitoisia
aineksia ei voi kayttaa jaateldmassan
maustamiseen, koska jaateldsta ei talldin
tule kiinteaa.

Tarjoiluastiat ja -vadit on hyva laittaa viile-
aan ennen tarjoilua, jotta jaateld ei sula niin
nopeasti.

Voit tehda jaateldn myds etukateen ja sai-
lyttéa sité pakastimessa, mutta muista ottaa
se joksikin aikaa pois pakastimesta ennen
tarjoilua.

Valmistusajat saattavat poiketa ohjeissa
ilmoitetuista ajoista.

Mahdollisia syitéa:

jaateldmassan lampétila
jaateldbmassan maara

pakastimen lampédtila

— huoneen lampétila

Massan valmistus kdy nopeasti ja katevasti
lisalaitteilla kuten tehosekoitin, teholeikkuri
ja sitruspuserrin.
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Vaniljajaatelo

— 2 Bourbon-vaniljatankoa

— 250 ml maitoa

— 100 g sokeria

— 200 ml kermaa

— ripaus suolaa

m Halkaise vaniljatangot pituussuunnassa
ja kaavi niista siemenet veitsella.

m Mittaa kattilaan maito, sokeri ja vaniljan
siemenet. Kiehauta hammentaen, anna
seoksen sitten jaahtya.

m Lisaa kerma ja suola.

m Kaada jaateldmassa kaynnistettyyn
jaatelokoneeseen.

m  Sekoita noin 20-30 minuuttia.

Suklaajaateld

— 100 g taloussuklaata

— 300 ml kermaa

— 40 g sokeria

— 150 g jogurttia

m Laita kattilaan taloussuklaa pienina
palasina, kerma ja sokeri ja kuumenna
koko ajan sekoittaen, kunnes sokeri ja
suklaa ovat liuenneet.

m Sekoita jogurtti vield 1ampimaan
suklaamassaan, anna sitten seoksen
jadhtya huoneladmpdétilaan.

m Kaada valmis seos kaynnistettyyn
jaateldkoneeseen.

m Sekoita noin 20-30 minuuttia.

Stracciatella-jaatelo

— 100 g valkoista suklaata

— 300 ml kermaa

— 60 g jogurttia

— 40 g tomusokeria

— 50 g suklaarouhetta

m  Kuumenna valkoinen suklaa ja kerma
kattilassa koko ajan sekoittaen, kunnes
suklaa on sulanut, anna sitten seoksen
jadhtya huoneladmpdtilaan.

m Sekoita joukkoon jogurtti, tomusokeri ja
suklaarouhe.

m Kaada valmis seos kaynnistettyyn
jaateldkoneeseen.

m Sekoita noin 15-25 minuuttia.



Banaanijaateld

— 200 g banaania (n. 2 kpl)

— 80 g sokeria

— 100 ml maitoa

— 100 ml kermaa

— 1 rkl sitruunamehua

m Soseuta kaikki ainekset keskenaan.

m Kaada valmis seos kaynnistettyyn
jaatelokoneeseen.

m Sekoita noin 20-30 minuuttia.

Kirsikkajogurtti-jaatelo

— 500 g kirsikkajogurttia

— 6 tl vaniljasokeria

— 3 valkoista liivatelehtea

m Pehmenna liivatelehtia runsaassa kyl-
massa vedessa noin 15 minuuttia.

m Purista niista sitten liika vesi pois ja
kuumenna pienessa kattilassa koko ajan
sekoittaen, mutta ala paasta kiehumaan.

m Sekoita kirsikkajogurtti ja vaniljasokeri
tehosekoittimessa.

m Lisda kuumat liivatteet kaynnistettyyn
tehosekoittimeen.

m Kaada valmis seos valittdmasti kdynnis-
tettyyn jaateldkoneeseen.

m Sekoita noin 15-25 minuuttia.

Pistaasijaatelo

— 100 g pistaaseja, hienonnettuna

— 2 tl vaniljasokeria

— 90 g sokeria

— 200 ml maitoa

— 200 ml kermaa

— 3 valkoista liivatelehtea

m Pehmenna liivatelehtid runsaassa kyl-
massa vedessa noin 15 minuuttia.

m Purista niista sitten liika vesi pois ja
kuumenna pienessa kattilassa koko ajan
sekoittaen, mutta ala paasta kiehumaan.

m Sekoita pistaasit, vaniljasokeri, sokeri,
maito ja kerma tasaiseksi ja hienoksi
massaksi.

m Lisda kuumat liivatteet kaynnistettyyn
tehosekoittimeen.

m Kaada valmis seos valittdmasti kdynnis-
tettyyn jaateldkoneeseen.

m Sekoita noin 15-25 minuuttia.

Ruokaohjeita ja vinkkeja fi

Sitruunasorbetti

— 150 ml vastapuristettua sitruunamehua

— 200 ml vetta

— 170 g sokeria

— 150 g jogurttia

— 4 valkoista liivatelehtea

m Pehmenna liivatelehtia runsaassa kyl-
massa vedessa noin 15 minuuttia.

m Purista niista sitten liika vesi pois ja
kuumenna pienessa kattilassa koko ajan
sekoittaen, mutta ala paasta kiehumaan.

m Sekoita sitruunamehu, vesi, sokeri ja
jogurtti tehosekoittimessa.

m Lisda kuumat liivatteet kynnistettyyn
tehosekoittimeen.

m Kaada valmis seos valittdmasti kaynnis-
tettyyn jaatelokoneeseen.

m Sekoita noin 40-50 minuuttia.

Appelsiinisorbetti

Valmistus kuten sitruunasorbetti, mutta
kayta sitruunamehun sijaan 100 ml
vastapuristettua appelsiinimehua ja 50 ml
tuoretta sitruunamehua.

Mansikkajaatelo

— 250 g tuoreita mansikoita

— 75 g sokeria

— 100 ml maitoa

— 100 ml kermaa

— puolikkaan sitruunan mehu

m Soseuta kaikki ainekset keskenaan.

m Kaada valmis seos kaynnistettyyn
jaateldkoneeseen.

m  Sekoita noin 20-30 minuuttia.

Kiivijaatelo

— 400 g kuorittuja, neljaan osaan paloitel-
tuja kiiveja (n. 5-6 kiivia)

— puolikkaan sitruunan mehu

— 100 ml vetta

— 80 g sokeria

m Soseuta kaikki ainekset keskenaan.

m Kaada valmis seos kaynnistettyyn
jaatelokoneeseen.

m  Sekoita noin 20-30 minuuttia.
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Aprikoosijaatelo

250 g valutettuja aprikooseja tolkista
80 g sokeria

50 ml maitoa

50 ml piimaa

100 g kermaa

Soseuta kaikki ainekset keskenaan.
Kaada valmis seos kaynnistettyyn
jaatelokoneeseen.

Sekoita noin 20-30 minuuttia.

Malvateejaatelo

400 ml vetta

5 pussillista malvateeta

140 g sokeria

2 tl sitruunamehua

150 g tuorejuustoa

Kiehauta vesi, laita teepussit veteen ja
anna hautua 10 minuuttia.

Poista teepussit.

Lisda sitruunamehu ja sokeri ja sekoita
niin kauan, kunnes sokeri on kokonaan
liuennut.

Anna sen jalkeen jaahtya.

Sekoita tuorejuusto teen joukkoon.
Kaada valmis seos kaynnistettyyn
jaateldkoneeseen.

Sekoita noin 30-40 minuuttia.

Mokkajaatelo

300 ml kylmaa kahvia

200 ml kermaa

80 g sokeria

1 ripaus suolaa

Sekoita kaikkia aineksia, kunnes sokeri
on kokonaan liuennut.

Kaada valmis seos kaynnistettyyn
jaateldkoneeseen.

Sekoita noin 20-30 minuuttia.

Oikeus muutoksiin pidatetaan.
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Uso correcto del aparato

Lea detenidamente las instrucciones de uso del aparato y
guardelas para una posible consulta posterior. No olvide
adjuntar estas instrucciones si entrega el aparato a otra
persona.

El presente accesorio esta destinado al robot de cocina MUMS....
Tener en cuenta las instrucciones de uso del robot de cocina
MUMS....

Este accesorio es adecuado para la elaboracién de helado. No
debera usarse para procesar otros tipos de alimentos o productos.
Emplear la heladora solo en la posicion de trabajo indicada y
completamente armada.

Utilizar exclusivamente piezas que pertenezcan a la heladora. No
utilizar nunca la heladora para otros aparatos. No armar nunca la
heladora mientras estda montada sobre la base motriz.

Limpiar cuidadosamente todas las piezas que entren en contacto
con el helado antes de usar la heladora. Todos los alimentos deben
encontrarse en perfectas condiciones higiénicas. Al procesar los
alimentos, tener en cuenta las reglas de higiene en la cocina.

No calentar la cubeta de congelacion. No verter liquidos calientes en
ella. La cubeta de congelacion de la heladora no es adecuada para
usarla en el microondas, en el horno ni en el lavavajillas. No usar
la cubeta de congelacion de la heladora para fines distintos de los
descritos en estas instrucciones.

No rayar la cara interior de la cubeta. No utilizar espatulas metalicas.
Usar solo la espatula de plastico suministrada con el aparato.

Indicaciones de seguridad

A jPeligro de lesiones!

No introducir las manos en la heladora cuando esta en marcha ni
utilizar objetos duro o afilados en ella. Montar o retirar la heladora
sé6lo con la unidad motriz parada y desconectada de la red eléctrica.
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Descripcién del aparato

=> Figura [}
1 Tapa del aparato
a Marcas

2 Varilla batidora con acoplamiento
a Dedos de arrastre
3 Cubeta de congelacion
4 Soporte para la cubeta de congelacion
5 Espatula de plastico

Seguro contra sobrecarga

Para evitar dafios importantes en el aparato
en caso de sobrecarga de la heladora, la
varilla batidora cuenta con un acoplamiento.
Si la varilla se atascase durante el funciona-
miento, se oiria un chasquido.

En ese caso, jdesconectar inmediatamente
el aparato!

iComprobar si se han superado las maximas
cantidades admisibles sefialadas en las
recetas! Dado el caso, retirar una parte de la
masa y volver a conectar el aparato.

Advertencia: Si suena un chasquido de

la varilla batidora antes de que finalice el
tiempo de elaboracion indicado, esto signi-
fica que el helado esta listo antes de tiempo.

Antes de usar el aparato por
primera vez

Antes de utilizar el accesorio por primera

vez, desembalarlo completamente, limpiarlo

y comprobarlo.

jAtencion!

iNo poner nunca en funcionamiento un

accesorio dafiado!

m Sacar del embalaje todos los accesorios.

m Retirar el material de embalaje existente.

m Desarmar los componentes en piezas
individuales. Seguir los pasos indicados
en el apartado “Preparativos”, pero en
orden inverso.

m  Comprobar que estén todas las piezas.
= Figura

m  Comprobar si alguna de las piezas
presenta dafios visibles.
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m Limpiar y secar bien todas las piezas
antes del primer uso.=» “Cuidado y
limpieza diaria” véase la pagina 61

Preparativos
Enfriar la heladora

jAtencion!

Para poder preparar el helado es impres-

cindible que la cubeta de congelacién esté

limpia.

= Secuencia de imagenes [

1. Retirar la cubeta de congelacién del
soporte y limpiarla y secarla a fondo.

2. Colocar la cubeta de congelacion por lo
menos durante 18 horas verticalmente
en un congelador (al menos a -18°C o
mas fria).

Advertencia: La cubeta de congelacion

puede permanecer siempre en el congelador

para que esté lista en todo momento para

ser utilizada.

Preparar la masa

Antes de utilizar la heladora, preparar la
masa para elaborar el helado segun las
indicaciones de la receta. = “Recetas y
sugerencias” véase la pagina 62

m Respetar las cantidades indicadas y las
instrucciones de las recetas.

m Preparar todos los ingredientes a tem-
peratura de frigorifico y mezclar hasta
conseguir una masa homogénea.
Advertencia: Algunos ingredientes,
como el chocolate, deben prepararse y
procesarse a temperaturas mas altas.

Armar la heladora

jAtencion!

Al armar la heladora, tener en cuenta la
forma de la cubeta de congelacion y del
soporte. Orientar las entalladuras de la tapa
hacia las piezas contrarias en la cubeta de
congelacion.

=> Secuencia de imagenes

1. Extraer la cubeta de congelacion del
congelador.

2. Colocar la cubeta en el soporte. Al
hacerlo, tener en cuenta la forma.



3. Introducir la varilla batidora.

4. Colocar la tapa. Centrar la varilla en la
abertura de la tapa.

La heladora esta preparada.

Uso

=»> Secuencia de imagenes [1]
1. Pulsar la tecla de desbloqueo en
la base motriz y girar el brazo ﬁ
multifuncién hacia arriba. Cubrir
los accionamientos no utilizados
con las tapas protectoras
correspondientes.
2. |Introducir la heladora preparada en las
guias.
3. Acontinuacion, girar la heladora en
sentido antihorario hasta que encaje.
4. Orientar los dedos de arrastre hacia las
marcas de la tapa.
jAtencion!
Los dedos de arrastre deben estar orienta-
dos con precision. De lo contrario, el brazo
multifuncién no podria abatirse completa-

mente hacia abajo y éstos podrian dafarse.

5. Pulsar la tecla de desbloqueo en
la base motriz y girar el brazo
multifuncién hacia abajo hasta
que encaje.

6. Introducir el enchufe del aparato en
la toma de corriente. Llevar el mando
giratorio a la posicién 1 para conectar el
aparato.

7. Después de conectar el aparato, la
varilla batidora gira.

8. Introducir la masa y los ingredientes por
la abertura de la tapa en la heladora en
funcionamiento.

9. El helado se elabora. Por lo general,
el tiempo de elaboracién es de aprox.
30 minutos. Consultar los tiempos de
elaboracion exactos en la receta selec-
cionada. =» “Recetas y sugerencias”
véase la pagina 62

jAtencion!

Para evitar que la masa quede adherida a

las paredes de la cubeta de congelacion,

no desconectar el aparato durante la
elaboracion.

Uso es

10. Una vez finalizado el trabajo, llevar el
mando giratorio a la posicién O y desen-
chufar el aparato de la toma de corriente.

11. Pulsar la tecla de desbloqueo en
la base motriz y girar el brazo j
multifuncién hacia arriba.

12. Primero, levantar ligeramente la
heladora y girar en sentido horario.

13. Retirar la heladora.

14. Retirar la tapa.

15. Extraer la varilla batidora de la masa de
helado. Dejar reposar el helado varios
minutos en la cubeta de congelacion
para que la masa se solidifique.

16. Para retirar el helado de la cubeta de
congelacion, utilizar inicamente la espa-
tula de plastico.

Advertencia: Después de elaborar una
receta de helado no se puede elaborar otro
helado inmediatamente, ya que la cubeta de
congelacién no esta lo suficientemente fria.
Limpiar y secar primero la cubeta, y volver
a meterla en el congelador. =» “Enfriar la
heladora” véase la pagina 60

Cuidado y limpieza diaria

Limpiar bien la heladora después de cada

uso.

jAtencion!

— No utilizar productos de limpieza que
contengan alcohol.

— No utilizar objetos afilados, en punta o
metalicos.

— No utilizar pafios ni productos de
limpieza abrasivos.

—> Secuencia de imagenes 3
La tapa, la varilla batidora y el soporte se
pueden lavar en el lavavajillas. Colocar
la varilla batidora en el lavavajillas con el
acoplamiento hacia abajo.
2. Limpiar la cubeta de congelacion con
un pafo de cocina suave, un lavavajillas
liquido y agua templada. A continuacion,
secarla bien. No rayar la cara interior de
la cubeta. La cubeta de congelacién no
es apta para el lavavajillas.

-
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Recetas y sugerencias

Todas las recetas descritas estan calculadas
para cuatro porciones.

jAtencion!

Las recetas no son adecuadas para las
personas que padezcan de diabetes. La
elaboracion de helados para las personas
que padecen diabetes requiere formulas
distintas.

Sugerencias

El helado sabe mejor si se toma inmediata-
mente después de su elaboracion, ademas
se puede realzar agregando frutas, salsas,
nata montada, virutas de chocolate. etc.

No utilizar bebidas alcohdlicas ni otros
ingredientes que contengan alcohol para
aromatizar el helado. De lo contrario, no se
solidificara.

Es recomendable enfriar las copas o vasos
antes de servir el helado para evitar que
este se derrita demasiado rapido.

En caso de que se desee preparar helado
para guardarlo en el congelador, el helado
deberd retirarse de éste algun tiempo antes
de consumirlo.

Los tiempos de elaboracién concretos
pueden diferir de las indicaciones que se
hacen en las recetas.

Esto puede tener diversas causas:

— Temperatura de la masa de helado

— Cantidad de la masa de helado

— Temperatura de su congelador

— Temperatura ambiente

La masa para los helados se puede elaborar
mas facil y comodamente con ayuda de
accesorios tales como batidoras, miniproce-
sadores y exprimidores de citricos.
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Helado de vainilla

— 2 vainas de vainilla Bourbon

— 250 ml de leche

— 100 g de azucar

— 200 ml de nata

— 1 pizca de sal

m Hacer una incision longitudinal en un
lado de las vainas de vainilla y extraer
el caviar de su interior con la punta del
cuchillo.

m Poner la leche, el azucar y el caviar de
vainilla en un cazo y cocer brevemente
removiendo, hasta que espese. Dejar
enfriar.

m Incorporar la nata y la sal sin dejar de
remover.

m Poner la masa de helado en la heladora
en funcionamiento.

m Batir durante aprox. 20-30 minutos.

Helado de chocolate

— 100 gramos de chocolate puro

— 300 ml de nata

— 40 g de azucar

— 150 g de yogur

m Poner el chocolate puro picado, la nata
y el azlcar en un cazo y calentar remo-
viendo hasta que el azucar y el chocolate
se hayan disuelto.

m Incorporar el yogur, removiendo, a la
masa aun templada de chocolate. Dejar
que la masa se enfrie bien a temperatura
ambiente.

m Poner la masa en la heladora en
funcionamiento.

m Batir durante aprox. 20-30 minutos.



Helado de stracciatella

100 gramos de chocolate blanco

300 ml de nata

60 g de yogur

40 g de azucar glas

50 g de virutas de chocolate

Calentar en un cazo el chocolate blanco
y la nata removiendo constantemente,
hasta que el chocolate se haya fundido.
Dejar enfriar a temperatura ambiente.
Incorporar removiendo el yogur, el
azucar glas y las virutas de chocolate.
Poner la masa en la heladora en
funcionamiento.

Batir durante aprox. 15-25 minutos.

Helado de platano

200 gramos de platanos (aprox.

2 unidades)

80 g de azucar

100 ml de leche

100 ml de nata

1 cucharada de Zumo de limén

Triturar todos los ingredientes indicados.
Poner la masa en la heladora en
funcionamiento.

Batir durante aprox. 20-30 minutos.

Helado de yogur y cereza

500 g de yogur de cereza

3 sobrecitos de Azucar de vainilla

3 laminas de gelatina blanca

Ablandar la gelatina en abundante agua
fria durante aprox. 15 min.

A continuacion, exprimir la gelatina lige-
ramente y ponerla a calentar en un cazo
removiendo constantemente, sin que se
alcance el punto de ebullicion.

Mezclar el yogur de cereza y el azicar
de vainilla con una batidora.

Incorporar la gelatina caliente con la
batidora en marcha.

Verter la masa lista inmediatamente en la
heladora en funcionamiento.

Batir durante aprox. 15-25 minutos.

Recetas y sugerencias es

Helado de pistacho

— 100 g de pistachos picados

— 1 sobrecito de azucar de vainilla

— 90 g de azucar

— 200 ml de leche

— 200 ml de nata

— 3 laminas de gelatina blanca

m Ablandar la gelatina en abundante agua
fria durante aprox. 15 min.

m A continuacion, exprimir la gelatina lige-
ramente y ponerla a calentar en un cazo
removiendo constantemente, sin que se
alcance el punto de ebullicion.

m  Mezclar los pistachos, el azdcar de vaini-
lla, el azucar, la leche y la nata hasta que
se obtenga una fina masa uniforme.

m Incorporar la gelatina caliente con la
batidora en marcha.

m Verter la masa lista inmediatamente en la
heladora en funcionamiento.

m Batir durante aprox. 15-25 minutos.

Sorbete de limoén

— 150 ml de zumo de limdn recién
exprimido

— 200 ml de agua

— 170 g de azucar

— 150 g de yogur

— 4 laminas de gelatina blanca

m Ablandar la gelatina en abundante agua
fria durante aprox. 15 min.

m A continuacion, exprimir la gelatina lige-
ramente y ponerla a calentar en un cazo
removiendo constantemente, sin que se
alcance el punto de ebullicion.

m  Mezclar el zumo de limon, el agua, el
azucar y el yogur con la batidora.

m Incorporar la gelatina caliente con la
batidora en marcha.

m Verter la masa lista inmediatamente en la
heladora en funcionamiento.

m Batir durante aprox. 40-50 minutos.

Sorbete de naranja

La elaboracion del sorbete de naranja se
realiza de modo semejante al sorbete de
limén, tomando en lugar del zumo de limén
100 ml de zumo de naranja recién exprimido
y 50 ml de zumo de limén.
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es

Recetas y sugerencias

Helado de fresa

250 g de fresas frescas

75 g de azUcar

100 ml de leche

100 ml de nata

Zumo de Y2 limén

Triturar todos los ingredientes juntos.
Poner la masa en la heladora en
funcionamiento.

Batir durante aprox. 20-30 minutos.

Helado de kiwi

400 g de kiwis pelados y cortados en
cuartos (aprox. 5-6 piezas)

Zumo de 2 limén

100 ml de agua

80 g de azucar

Triturar todos los ingredientes juntos.
Poner la masa en la heladora en
funcionamiento.

Batir durante aprox. 20-30 minutos

Helado de albaricoque
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250 g de albaricoques en lata escurridos
80 g de azucar

50 ml de leche

50 ml de suero de leche

100 g de nata

Triturar todos los ingredientes juntos.
Poner la masa en la heladora en
funcionamiento.

Batir durante aprox. 20-30 minutos

Helado de té de malva

400 ml de agua

5 bolsitas de té de malva

140 g de azucar

2 cucharillas de zumo de limén

150 g de queso fresco

Poner agua a calentar. Una vez que
alcance el punto de ebullicion, poner las
bolsitas de té en el agua y dejar reposar
durante 10 minutos.

Retirar las bolsitas de té.

Afadir el zumo de limoén y azucar y
removerlo hasta que el azicar se haya
diluido completamente.

Luego dejar enfriar.

Batir el queso fresco con el té.

Poner la masa en la heladora en
funcionamiento.

Batir durante aprox. 30-40 minutos.

Helado de moca

300 ml de café frio

200 ml de nata

80 g de azucar

1 pizca de sal

Mezclar todos los ingredientes
hasta que el azucar se haya diluido
completamente.

Poner la masa en la heladora en
funcionamiento.

Batir durante aprox. 20-30 minutos.

Reservado el derecho a cambios
y modificaciones sin previo aviso.



Utilizagao correcta pt

Utilizagao correcta

Ler atentamente as Instrugoes de servigo, proceder em
conformidade e guarda-las! Se o aparelho mudar de
proprietario, estas instrugcoes devem acompanha-lo.

Este acessorio esta preparado para o robot de cozinha MUMS....
Observar as Instrugdes de servico do robot de cozinha MUMS....
Este acessorio destina-se a preparagao de gelados. Nao pode ser
utilizado para processar outros tipos de objectos ou substancias.
Utilizar o preparador de gelados exclusivamente na posigéo de
trabalho apresentada e em estado completamente montado.
Utilizar exclusivamente pecgas pertencentes ao preparador de
gelados. Nunca utilizar o preparador de gelados com outros
aparelhos. Nao montar o preparador de gelados no aparelho base.
Antes da sua utilizagao, limpar bem todas as pecas que entram
em contacto com o gelado. Todos os ingredientes devem estar em
perfeitas condigdes higiénicas. Cumprir as regras de higiene na
cozinha ao processar os ingredientes.

N&o aquecer o recipiente de refrigeragado. Nao encher com liquidos
quentes. O recipiente de refrigeracao nédo é adequado para
utilizacdo no microondas, nem no forno ou na maquina de lavar
loica. N&o utilizar o recipiente de refrigeragdo para outros fins que
nao estejam aqui descritos.

Nao arranhar a parte interior do recipiente de refrigeracao. Nao
utilizar espatulas de metal. Utilizar apenas a espatula de plastico
fornecida.

Avisos de seguranga

A Perigo de ferimentos!

Nao tocar com as maos no aparelho em funcionamento, nem utilizar
objectos duros e pontiagudos no preparador de gelados. Assentar
ou desmontar o preparador de gelados s6 com o accionamento
completamente imobilizado e a ficha desligada da tomada.
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pt Panoramica do aparelho

Panoramica do aparelho

= Fig. A
1 Tampa do aparelho
a Marcacoes
2 Mecanismo de mexer com
acoplamento
a Pinos do arrastador
3 Recipiente de refrigeragao
4 Base do recipiente de refrigeragao
5 Espatula de plastico

Proteccao contra

sobrecarga

O mecanismo de mexer dispde de um
acoplamento para evitar danos maiores no
seu aparelho, em caso de sobrecarga do
preparador de gelados. Se o mecanismo de
mexer bloquear durante o funcionamento
do aparelho, ouvira um estalido.

Desligue imediatamente o aparelho!
Certifique-se de que as quantidades indi-
cadas nas receitas ndo foram excedidas.
Caso necessario, retire uma parte da
massa crua e ligue novamente o aparelho.

Indicagao: Um estalido do mecanismo
de mexer antes de o tempo de confecgéo
indicado terminar ¢ sinal de que o gelado
ficou pronto mais cedo.

Antes da primeira utilizagao

Antes de poder utilizar o acessorio, tem de
o desembalar por completo, limpar e testar.
Atencao!

Nunca coloque um acessorio em funciona-

mento caso se encontre danificado!

m Retire da embalagem todos os
acessorios.

m Remova o material de embalagem
existente.

m Desmonte as pegas montadas nas res-
petivas pecgas individuais. Neste caso,
proceda na sequéncia contraria a da
sequéncia descrita em “Preparagéo”.

m Verifique se foram fornecidas todas as
pecgas. = Fig.

m Verifique se as pecgas apresentam
danos visiveis.
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m Antes da primeira utilizagao, limpe bem
e seque todas as pecgas. =» “Conserva-
¢do e limpeza diaria” ver pagina 68

Preparagao

Arrefecer o preparador de
gelados

Atencgao!

O recipiente de refrigeragéo deve estar
perfeitamente limpo para ser utilizado na
preparacéo de gelados.

=> Sequéncia de imagens [&

1. Retirar o recipiente de refrigeracéo da
respectiva base, limpa-lo e seca-lo bem.

2. Colocar o recipiente de refrigeragéo
durante, pelo menos, 18 horas, na verti-
cal, num congelador (no minimo, -18°C
ou temperatura inferior).

Indicagdo: E possivel guardar o recipiente
de refrigeracdo permanentemente no
congelador para que, caso seja necessario,
esteja sempre pronto a ser utilizado.

Preparar a massa crua

Antes de utilizar o preparador de gelados,

preparar a massa crua para confecgao

do gelado de acordo com as indicagdes

na receita. = “Receitas e sugestbes” ver

pagina 68

m Respeitar as quantidades e restantes
indicacdes da receita.

m Processar todos os ingredientes a tem-
peratura ambiente e misturar até obter
uma massa uniforme.

Indicagao: Alguns ingredientes, como,

p. ex., o chocolate, tém de ser prepara-
dos e processados a temperaturas mais
elevadas.



Montar o preparador de gelados
Atencao!

Ao montar o preparador de gelados, ter em
atencgéo a forma do recipiente de refrige-
ragao e do suporte. Alinhar os entalhes da
tampa com as linguetas correspondentes
existentes no recipiente de refrigeragao.

=»> Sequéncia de imagens

1. Retirar o recipiente de refrigeragédo do
congelador.

2. Colocar o recipiente de refrigeragédo na
respectiva base, tendo ateng¢ao a forma.

3. Colocar o mecanismo de mexer.

4. Colocar a tampa. Ao fazé-lo, centrar o
mecanismo de mexer na abertura da
tampa.

O preparador de gelados esta montado.

Utilizacao

=> Sequéncia de imagens [1]

1. Premir a tecla de desbloquea-
mento no aparelho base e des- ﬁ
locar o brago multifungdes para
cima. Cobrir accionamentos néo
utilizados com as respectivas tampas de
protecgao.

2. Colocar o preparador de gelados
montado nas guias.

3. Em seguida, rodar o preparador de
gelados em sentido contrario ao dos
ponteiros do relogio até prender.

4. Alinhar os pinos do arrastador com as
marcagoes da tampa.

Atencao!

Os pinos do arrastador devem estar alinha-

dos com preciséo, caso contrario, ndo &

possivel deslocar o brago multifungdes
completamente para baixo, o que pode
danificar os pinos.

5. Premir a tecla de desbloquea-
mento no aparelho base e des-
locar o brago multifungdes para
baixo até prender.

6. Ligar a ficha a tomada. Colocar o
selector rotativo na posicao 1 para ligar
o aparelho.

7. O mecanismo de mexer gira apds o
aparelho ser ligado.

Utilizagao pt

8. Colocar a massa crua e os ingredientes
no preparador de gelados em funciona-
mento através do orificio existente na
tampa.

9. O gelado é preparado. Geralmente,

o tempo de preparacéo é de aprox.
30 minutos. Seguir os tempos de
confecgdo exactos que constam da
receita seleccionada. =» “Receitas e

sugestbes” ver pagina 68
Atencao!
¢ao do gelado, para evitar que a massa
crua congele na parede do recipiente de
refrigeragao.
selector rotativo na posi¢ao O e retirar a
ficha da tomada.
11. Premir a tecla de desbloquea- ﬁ
locar o brago multifungdes para
cima.
12. Primeiro, levantar ligeiramente o prepa-
no sentido dos ponteiros do relogio.
13. Retirar o preparador de gelados.
14. Retirar a tampa.
gelado. Deixar o gelado repousar
alguns minutos dentro do recipiente
de refrigeragéo para que a massa de
16. Para retirar o gelado do recipiente de
refrigeracao, utilizar exclusivamente a
espatula de plastico fornecida.
novo gelado imediatamente apds terminar a
confecgdo de uma receita de gelado, dado
que o recipiente de refrigeragdo ja ndo esta
limpar e secar o recipiente e, em seguida,
coloca-lo novamente no congelador.
=> “Arrefecer o preparador de gelados” ver

N&o desligar o aparelho durante a confec-
10. Quando o trabalho terminar, colocar o

mento no aparelho base e des-

rador de gelados e, em seguida, roda-lo
15. Retirar o mecanismo de mexer do

gelado fique ainda mais solida.
Indicagao: Nao é possivel preparar um
suficientemente frio. Primeiro, € necessario
pagina 66
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pt Conservagao e limpeza diaria

Conservacao e limpeza

diaria

O preparador de gelados tem de ser bem

limpo apoés cada utilizagao.

Atencao!

— Nao utilize detergentes que contenham
alcool ou alcool etilico.

— Nao utilize objectos cortantes,
pontiagudos ou metalicos.

— Nao utilize panos ou detergentes
abrasivos.

= Sequéncia de imagens [3

. Atampa, o mecanismo de mexer
e a base do recipiente podem ir
a maquina de lavar loiga. Colocar
0 mecanismo de mexer com o acopla-
mento virado para baixo na maquina de
lavar loica.

2. Limpar o recipiente de refrigeracdo com
um pano de cozinha macio, detergente
liquido e agua morna. No final, secar
cuidadosamente. Nao arranhar a parte
interior do recipiente de refrigeracéo.

O recipiente de refrigeragéo nédo é ade-
quado para ir a maquina de lavar loiga.

-

Receitas e sugestoes

Todas as receitas apresentadas desti-
nam-se a confecgado de aproximadamente
4 doses.

Atencao!

Estas receitas nao séo adequadas para
diabéticos. A preparacéo de gelado para
diabéticos requer receitas alteradas.

Sugestoes

O gelado tem um sabor mais intenso se
estiver fresco, podendo ser adicionalmente
refinado com fruta, molhos, natas batidas,
raspa de chocolate, etc.

N&o é possivel utilizar bebidas alcodlicas
ou outros ingredientes com é&lcool para
aromatizar a massa de gelado, pois, caso
contrario, a massa ndo solidificara.

Antes de ser servido, recomenda-se que as
tacas sejam arrefecidas para que o gelado
nao derreta rapidamente.
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Se o gelado for guardado no congelador,
€ necessario retira-lo do congelador algum
tempo antes de ser servido.

Os tempos de confeccéo podem divergir
dos indicados na receita.

Causas possiveis:

— Temperatura da massa de gelado

— Quantidade da massa de gelado

— Temperatura do seu congelador

— Temperatura ambiente

E possivel confeccionar as massas de
modo facil e confortavel com os aparelhos
acessorios misturador, multimisturador e
espremedor de citrinos.

Gelado de baunilha

— 2 vagens de baunilha Bourbon

— 250 ml de leite

— 100 g de agucar

— 200 ml de natas

— 1 pitada de sal

m Fazer um corte ao comprido nas vagens
de baunilha e retirar a polpa, raspando
com uma faca.

m Deitar o leite, o agucar e a polpa de
baunilha num tacho, ferver brevemente
mexendo sempre e, por fim, deixar
arrefecer.

m Envolver as natas e o sal.

m Deitar a massa de gelado no preparador
de gelados em movimento.

m Bater durante cerca de 20-30 min.

Gelado de chocolate

— 100 g de chocolate em barra

— 300 ml de natas

— 40 g de agucar

— 150 g de iogurte

m Deitar o chocolate em barra picado, as
natas e o agucar num tacho e aquecer
mexendo sempre, até que o aglcar e
o chocolate se dissolvam.

m Envolver o iogurte na massa de
chocolate ainda quente e, por fim,
deixar a massa arrefecer a temperatura
ambiente.

m Deitar a massa pronta no preparador de
gelados em movimento.

m Bater durante cerca de 20-30 min.



Gelado de stracciatella

100 g de chocolate branco

300 ml de natas

60 g de iogurte

40 g de acucar em po

50 g de raspa de chocolate

Aquecer o chocolate branco e as natas
num tacho, mexendo sempre, até

o chocolate derreter €, por fim, deixar
arrefecer a temperatura ambiente.
Envolver o iogurte, o acucarem pé e a
raspa de chocolate.

Deitar a massa pronta no preparador de
gelados em movimento.

Bater durante cerca de 15-25 min.

Gelado de banana

200 g de bananas (ca. de 2 unidades)
80 g de acucar

100 ml de leite

100 ml de natas

1 colher de sopa de sumo de limao
Passar todos os ingredientes indicados,
misturando-os.

Deitar a massa pronta no preparador de
gelados em movimento.

Bater durante cerca de 20-30 min.

Gelado de iogurte de cereja

500 g de iogurte de cereja

3 pacotinhos de agucar baunilhado

3 folhas de gelatina branca

Demolhar a gelatina durante aprox.
15 min em agua bastante fria.
Depois, espremer ligeiramente e
aquecer num pequeno tacho, sem
ferver, mexendo sempre.

Misturar o iogurte de cereja e o agucar
baunilhado num misturador.
Adicionar a gelatina quente com

o misturador em funcionamento.
Deitar a massa pronta imediatamente
no preparador de gelados em
movimento.

Bater durante cerca de 15-25 min.

Receitas e sugestdes

Gelado de pistacios

100 g de pistacios picados

1 pacotinho de agucar baunilhado

90 g de agucar

200 ml de leite

200 ml de natas

3 folhas de gelatina branca
Demolhar a gelatina durante aprox.
15 min em agua bastante fria.
Depois, espremer ligeiramente e
aquecer num pequeno tacho, sem
ferver, mexendo sempre.

Misturar os pistacios, o agucar bauni-
Ihado, o agucar, o leite e as natas até
ter uma massa fina homogénea.
Adicionar a gelatina quente com

o misturador em funcionamento.
Deitar a massa pronta imediatamente
no preparador de gelados em
movimento.

Bater durante cerca de 15-25 min.

Sorvete de limao

150 ml de sumo de liméo fresco
espremido

200 ml de agua

170 g de agucar

150 g de iogurte

4 folhas de gelatina branca
Demolhar a gelatina durante aprox.
15 min em agua bastante fria.
Depois, espremer ligeiramente e
aquecer num pequeno tacho, sem
ferver, mexendo sempre.

Misturar o sumo de liméo, a agua,

o agucar e o iogurte num misturador.
Adicionar a gelatina quente com

o misturador em funcionamento.
Deitar a massa pronta imediatamente
no preparador de gelados em
movimento.

Bater durante cerca de 40-50 min.

pt
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pt Receitas e sugestdes

Sorvete de laranja

Preparar como o sorvete de limédo, mas em
vez do sumo de limao, utilizar 100 ml de
sumo de laranja fresco espremido e 50 ml
de sumo de liméo fresco.

Gelado de morango

— 250 g de morangos frescos

— 75gde agucar

— 100 ml de leite

— 100 ml de natas

— Sumo de meio liméo

m Passar todos os ingredientes,
misturando-os.

m Deitar a massa pronta no preparador de
gelados em movimento.

m Bater durante cerca de 20-30 min.

Gelado de quivi

— 400 g de quivis descascados e cortados
em quartos (cerca de 5 a 6 quivis)

— Sumo de meio liméo

— 100 ml de agua

— 80 g de agucar

m Passar todos os ingredientes,
misturando-os.

m Deitar a massa pronta no preparador de
gelados em movimento.

m Bater durante cerca de 20-30 min.

Gelado de alperce

— 250 g de alperces escorridos da lata

— 80 g de agucar

— 50 ml de leite

— 50 ml de soro de manteiga

— 100 g de natas

m Passar todos os ingredientes,
misturando-os.

m Deitar a massa pronta no preparador de
gelados em movimento.

m Bater durante cerca de 20-30 min.
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Gelado de cha de malva

— 400 ml de agua

— 5 saquetas de cha de malva

— 140 g de agucar

— 2 colheres de cha de sumo de liméo

— 150 g de queijo fresco

m Ferver a 4gua, adicionar as saquetas de
cha e deixar a infusao actuar durante
10 minutos.

m Retirar as saquetas de cha.

m Adicionar o sumo de liméao e o agucar
e bater até que o agucar se dissolva
completamente.

m Em seguida, deixar arrefecer.

m Misturar o queijo fresco com a solugéo
de cha.

m Deitar a massa pronta no preparador de
gelados em movimento.

m Bater durante cerca de 30-40 min.

Gelado de café

— 300 ml de café frio

— 200 ml de natas

— 80 g de agucar

— 1 pitada de sal

m Misturar todos os ingredientes até que
0 acgucar se dissolva completamente.

m Deitar a massa pronta no preparador de
gelados em movimento.

m Bater durante cerca de 20-30 min.

Salvo alteragdes técnicas.



Xprion cUPEWVA PE TO OKOTTO TTPOOPICHOU el

XpAon cUP@WVA IE TO OKOTTO TTPOOPICHOU

AlaBdaoTe TTPOCEKTIKA TIG 0ONYiEG XPNONG, EVEPYNOTE CUNPWVA
ME auTég Kau @uAagTe TIg! H ouokeun Ba TpéTtrel va ouvodeueTal
a1ro TIG TTAPOUCES 0BNYieg OTav Trapadideral o€ évav dAAo
XpRoTn.

AuTtd 1O e€apTrpaTa TTpoopifovTal yia TNV koudivounxavy MUMS....
MpooétTe TIG 0dNYieg Xpriong NG koudivounxavns MUMS... .

Ta e¢apTAuaTa auTd gival KaTdAANAa yia TNV TTapackKeur TTaywTou.
Agv eTITPETTETAI VA XPNOIYOTTOINGEI yIa TNV £TTECEPYATia AAAWV
QVTIKEINEVWV A OUCIWV. XPNOIKOTIOIEITE TRV TTAYWTOPNXAV
QTTOKAEIOTIK& OTNV ava@epouevn B€on epyaciag Kal o€ TTANPWS
ouvappoAoynuévn KataoTaon.

XPNOIUOTIOIEITE ATTOKAEIOTIKG oUVAPH ECOPTAUATA VIO TV
TTaywTtounxavr. Mn XpnOIJOTTOIEITE TTOTE TNV TTAYWTOUNXAVH YIa
GAAEG OUOKEUEG. M OUVAPPOAOYEITE TNV TTAyWTORNXAVA OTNn BACIKN
OUOKEUN.

KaBapileTe TTPOCEKTIKA TTPIV TN XPrion OAa Ta £€apTruaTa, TTou
épxovral o€ eTa@n pe 1o TTaywTto. OAa Ta UAIKG TTPETTEN va gival aTto
atroyn UyIEIVI G Ayoya. Katd Tnv eTTeCepyacia TNPEITE TOUG KAVOVEG
UVYIEIVAG TNG Koulivag.

Mn BepuaiveTe To doxeio Yugng. Mn TO YEUICETE UE KAQUTA UypPA.

To doxeio yugng dev cival KatdAAnAo yia Tn Xprion o€ oupvo
MIKPOKUMATWY, € NAEKTPIKO QOUPVO | OTO TTAUVTHPIO TWV TIATWY. Mn
XPNOIMOTIOIEITE TO DOXEIO WPUENG YIa OKOTTOUG DIAPOPETIKOUG ATTO TOUG
£0W TTEPIYPAPOPEVOUG.

Mn ypaToouvioeTe TNV E0WTEPIKHA TTAEUPA Tou doxeiou wugng. Mn
XPNOIMOTTOINOETE HETAANIKA OTTATOUAA. XPNOIUOTIOIEITE JOVO THV
TTAAOTIKA OTTATOUAA TTOU TTapadideTal HAdi UE TN CUOKEUN.

Y1rodei§eig aoc@alegiag

A\ Kivduvog Tpaupatiopou!

Mnv aTTAWVETE Ta XEPIO OAG OTNV KIVOUWPEVI CUOKEUN ] KN
XPNOILOTIOIEITE OKANPA, KOPTEPA QVTIKEIMEVA OTNV TTAYWTOUNXAVH.
TOTTOBETEITE 1) AQAIPEITE TNV TTAYWTOPNXAVA MOVO UE AKIVNTOTTOINUEVO
TOV KIVATHPA KAl JE TPARNYUEVO TO QIG aTTd TNV TTPIla.
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el Me pia pamé

Me pia pamnd

= Eik. I\

1 KaTrdki GUOKEUNG
a MapkapiopaTa

2 Bpayiovag avdpei§ng e covdeopo
a Aovtia peTddoong TnG Kivnong

3 Aoyxeio wugng

4 ZITApiypa Tou doxeiou yugng

5 [MAaoTIKA oTTaTOUAQ

Aoc@daAsia uTTEP@POPTWONG

Ma TNV atro@uyr HeyaAUTEPWV CNUIWV GTN
OUOKEUN 00G O€ TTEPITITWON YOG UTTEPPOP-
TWONG TNG TTAYWTOUNXAVAG, 0 Bpaxiovag
avapeigng d1aBéTel éva oUvOeopo. X TTEPI-
TITWOTN TTou KaTd T SIGPKEIa TNG AeIToupyiag
Maykwaoel o Bpaxiovag avaueigng, akouyeTal
€vag 66puP0G KPOK.

ATTEVEPYOTTOINOTE APECWG TN CUCKEUR!
EAEyETe, uATTWG EeTTEPAOTNKAV Ol AVAPEPO-
MEVEG OTIG OUVTAYEG TTOOOTNTEG. XTNV TTPO-
KEIMEVN TTEPITITWOT ATTOPOKPUVETE €va PHEPOG
TNG OKATEPYAOTNG MALOG KAl EVEPYOTTOINOTE
gavd n ouokeun.

Ymodeign: ‘Evag 66pufog kpak Tou
Bpaxiova avapeigng Tpiv o1rd 10 TTEPAG TOU
avagepOPEVOU XPOvou eTTECEPYATiag Seix Vel
TNV TTPOWPEN OAOKAPWOT TOU TTAYWTOU.

Mpiv TNV TpWTN XPHON
[MpoToU va utTopei va Xpnoiuotroinoulv Ta
€CAPTAMATA, TTPETTEI TIPWTA VA EETTOKETO-
pioToUV TTAPWG, va KaBapioTouv Kal va
eAeyxBouv.

Mpoooxn!

Mn BéaeTe o€ Asitoupyia TTOTE €Eva e€ApTNUO

TToU £Xel BAGRN!

m  A@aipéoTe OAa Ta EOPTAPATA OTTO TN
OuoKeuaoia.

m  ATTOJOKPUVETE T UTTAPXOVTA UAIKG
OUOKEUOTIag.

m  ATTOOUVAPHPOAOYAOTE Ta CUVAPPOAOYN-
Méva e€apTApaTa OTa EEXWPIOTA TOUG
MEPN. Z€ AQUTA TNV TTEPITITWON TTPOXWENA-
OTE JE TNV QVTIOETN O€IPd, OTTWG TTEPIYPA-
@eTal 0TV evotnTa «lposToipaaiar.
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m  EAéyEre TNV TANpOTNTO OAWV TWV
e€aptnuaTwv. => Eik. [\

m  EAéyEre Oha Ta pépn yia eppaveig CnuIES.

m [lpiv TNV TTPWTN XPrion kabapioTe
TIPOCEKTIKA OAQ T PEPN KOI OTEYVWOTE
T0. = «Ppovrida Kar kabnuepivos kaba-
pIouSS» BAETTE 0T OgAida 74

MposToipacia

Wign TG TTaywrounxavig

Mpoooxn!

Ma TNV TTapackeur] TTaywToU TTPETTEI TO

doxeio Yueng va eival ayoya kabapod.

= Zeipd eikovwy [F

1. AgaipéaTe 10 doxeio Wwugng amd 1o
OTHAPIYMA, KOBAPIOTE TO KOl GTEYVWOTE TO
KOAQ.

2. TomoBetrioTe 6pBio To doyeio YPugng
10 ANIyOTEPO YIa 18 WpPEG KABETA O€
€vav kaTayukTn (To Aiyétepo -18°C
WuxpoTepa).

Ymodeign: To doxeio wueng utmopei va

QUAAYTEI CUVEXWG OTOV KOTAWUKTN, YId va

MTTOPEI VO XpnOoIJoTToINBEl OTTOTESNTTOTE,

orav xpelddeTal.

MposeTolpacia akaTépyaoTng

padag

Mpiv atTé TN XpAon TNG TTAywTOUNXOVAG

TIPOETOINACTE TNV OKATEPYAOTN YA VIO

TNV TTAPACKEUN TTAYWTOU CUUPWVA HE TA

OTOIXEIA TNG OUVTAYNG. = «ZUVTayEéS Kal

SupBouAégr BAETTe aTn ogAida 74

m Tnpeite Ta OTOIKEIO TTOOOTATWV Kal TIG
UTTOOEIEEIG TWV TUVTAYWV.

m  Eme€epyddeoTe OAa 10 UAIKG O€ Beppo-
KPOoia YUyEiou Kal aVaKATEWTE TA O IO
opoldpopen pada.

Ymoéde1§n: Mepikd UuAIKd, OTTwWG TT.X.
OOKOAATQ, TTPETTEI VA TTPOETOINACTOUV
KQI VO €TTEEEPYATTOUV O UYPNAOTEPES
Bepuokpaaoieg.



ZuvapuoAdynon TTaywTopunxaving
Mpoooxn!

Katd tn ouvapuoAdynon TTpocEETe TN Hopen
Tou doxeiou WUENG Kail Tou OTNPiyHaTog.
EubuypappioTe Ta avoiyuaTa oTo KAtTdKi oTa
QVTIOTOIXO OTOIXEIO OTO BOXEIO YUENG.

= TeIpd EIKOVWYV

1. AgaipéoTe 10 doxEio Wugng atrd Tov
KATAWUKTN.

2. TomroBetroTE TO SOXEIO WUENG OTO
oTApiyua. Mpooéfte €W TN Yop@n.

3. TormoBetioTe TO Bpaxiova avAapeigng.

4. TomroBetroTE TO KATTAKI. MNapdAAnAa
KEVTPAPETE TO Bpayiova avapeigng oTo
Avolyua Tou KATTaKIoU.

H tTaywTtopnyavh gival TTpogToIacévn.

Xpnon

= Zeipd eIkovwv 1]

1. MatfoTe 10 TTANKTPO aTTaCPAAI-
ong oTn BooIKA CUCKEUR Kal j
OTPEWTE TOV TTOAUAEITOUPYIKO
Bpayiova Tpog Ta eTTévw. KaAu-

TITETE TIG PN XPNOIMOTIOIOUPEVEG KIVIOEIG
ME KaTTaKIa TTPOCTACIOG Kivnong.

2. ToTroBeTACTE TNV TTPOETOINACUEVN
TTAYWTOUNXAVH) 0TOUG 08nyoug.

3. Mertd yupioTe TNV TTAywTOUNXAVH EVAVTIQ
oTn @opd TwV BEIKTWV Tou poAoyiou,
MEXP! VO ao@aAioEl.

4. EuBuypappioTe Ta dOVTIO HETAdOONG TNG
Kivnong oTa JapKapiopata Tou KATTaKIou.

Mpoooxn!

Ta d6vTIa PETAdOONG TNG Kivnong TTPETTEl va

eival akpIBWG euBUYPAUUIOHEVA, BIOPOPETIKA

O¢ev ptTopei 0 TTOAUAEITOUPYIKOG Bpayiovag va

OTPAPEI EVTEAWG TTPOG T KATW Kail Ta OOVTIA

METAdOONG TNG Kivnang UTTOPEi va UuTToaToUV

{nia.

5. TlatmoTe 10 TTARKTPO aTTacPAaAI-
ongG oTn BOCIKA CUCKEU Kal
OTPEWTE TOV TTOAUAEITOUPYIKO
Bpaxiova TTpog Ta KATW, WOTTOU
va ao@aAioel.

6. ZuvdéoTe TO QIG. OEQTE TOV TTEPIOTPEPO-
Mevo SIOKOTITN OTO 1, yIa TNV EVEPYOTTOI-
non TNG GUOKEUNG.

Xpnon el

7. MeTd TNV €EvEPYOTTOINON TNG CUOKEUNG
TIEPIOTPEPETAI O Bpayiovag avaueigng.

8. lMpooBéaTe TNV akaTépyaaTn YAda Kal
Ta UAIKQ, avoiyovTag To KATTAKI, JE THV
TTaywTounXavr o€ Kivnon.

9. To maywrté TTapackeudeTal. H didpkeia
TTOPAOKEUNG QVEPXETAI OTA KATA Kavova
Trepitrou ota 30 AeTrTd. Toug akpifeig
XPOVoUg TTapaokeung Ba Toug Bpeite
oTNV €MAEYUEVN CUVTAYT. =» «ZUVTAYES

Kal 2UupBouAécr BAEmre otn oeAida 74

Mpoooxn!

Ma va atrogeuyBei To KOANPA TNG TTAYWE-

VNG aKaTéEPYAOoTNG HALOG OTO TOIXWHUA TOU

doyeiou YPung, UNV OTTEVEPYOTIOINOETE TN

OUOKEUT Katd Tn SIGPKEI TNG TTAPACTKEUNG.

10. Otav oAokAnpwBei n epyacia, BéoTe TOV
TTEPIOTPEPOUEVO BIAKATITN oTo O Kal Tpa-
Bn&Te TO QIG aTTd TNV TTIPICA.

11. MoTroTe TO TTANKTPO ATTACPAAI-
ong oTn BaciKr) CUCKEUR Kal ﬁ
OTPEYTE TOV TTOAUAEITOUPYIKO
Bpayxiova Tpog Ta ETAVW.

12. 2nkwoTe TTPWTA Aiyo TNV TTAYWTOPNXAVA
KOl JETA OTPEWTE TNV TTPOG TN GOPA TWV
OEIKTWV TOUu poAoyioU.

13. AQaIpECTE TNV TTAYWTOUNXAVH.

14. AQaipé0TE TO KATTAKI.

15. ApaipéaTe 10 Bpayiova avapeiEng atro 1o
TTaywT0. AQAOTE TO TTAYWTO PEPIKA AETTTA
Méaa aTo doxeio Yugng, yia va oQigel
aKOUQ TTEQICCOTEPO N PAQ TOU TTaywToU.

16. Na Tnv agaipeon Tou TTaywTou aTro To
doxeio YUENG XPNOILOTTOIEITE ATTOKAEI-
OTIK& TN OUPTTOPAdIOOUEVN TTAACTIKN
OTTdTOoUAQ.

Ymodei§n: Metd Tnv TTOPOAOKEUA UIOG CUVTO-

YAG TTayWTOU eV UTTOPEI VA TTAPOCKEUAOTET

APEOWG €va AANO TTaYWTO, £TTEIDN TO DOXEIO

Wugng dev eival TTAEov apkeTa kpuo. Kabao-

pioTe TpwTa TO dOXEIO WPUENG, OTEYVWOTE TO

KaI TOTTOBETAOTE TO €K VEOU O€ £vav KaTayu-

KTN. = «Yuén ¢ maywrounyavric» BAETE

orn aelida 72
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el dpovTida kal KabnuepIvog KaBapIoPdg

®povTida Kal KaBnNuePIVOG

KaBapIouog

H mraywTtopnxavn PeTd atmod KaBe xprion

TTPETTEl va kaBapileTal.

Mpoooxn!

— Mnv xpnoipotroigite KaBAPIOTIKA TTOU
TTEPIEXOUV OAKOOAN 1] OIVOTTVEUHA.

— Mn XpNOIYOTTIOINCETE KAVEVA KOPTEPOD,
aixuneEo r ETAANIKO QVTIKEIPEVO.

— Mn xpnoiyotroigite okAnpd TTavid i
KaBopIoTIKA.

Zeipd eikévwyv [F

To kaTaKI, 0 Bpaxiovag avadeuang Kai

N CuykpdTnon TTAévovTal OTO TTAUVTHPIO
mdTtwv. O Bpayiovag avadeuang TTPETTE
va ToTroBeTeiTal e TN CeUgN TTPOG TA KATW
Méoa OTO TTAUVTHPIO TTIATWV.

2. KabBapioTe 10 doxEio YUENG PE pIa
MoAaKIG TTETOETA TNG KOudivag, uypo
ATTOPPUTTAVTIKS Kal XAIapd veEPD. 2T0
TENOG OTEYVWOTE TO KOAA. Mn ypaTtoouvi-
OETE TNV E0WTEPIKN TTAEUPA TOU Doy EioU
Wuéng. To doxeio Yugng dev TTAEvETAN OTO
TTAUVTAPIO TTIATWV.

-

ZuvTayég Kol ZUMBOUAég

OAeg o1 ouvTayég TTou SivovTal avTioToIXoUuV
yla Trepitrou 4 pepideg.

Mpoooxn!

AuTég o1 ouvTayEég Oev gival KATAAANAES yia
d1apnTIkoUG. H TTapackeur TTaywTou yia
S1aBNTIKOUG aTTaITEl GAAQYR TWV CUVTAYWV.

ZupuBoUAég

KaAUTepn yeuon €xel TO PECKO TTOPOCKEU-
aouévo TTaywTd. MTTopei va XpnoIoTToINOEl
Kaveig TTp6oBeTa pe pouTa, GAATOEG,
oavTiyi, TPIHYEVN GOKOAATA KTA.

Ta oIvOTTVEUPATWON TTOTA 1 GAAQ, aAKOO-
AoUxa UAIKG Bev PTTOpEi va xpnaipotroin8ouv
yla TO dpwua TNG PAZOG TOU TTaywToU, ETTEIDN
auTh JIaPOPETIKA eV gival OTEPEN.

>0G ouvIoTOUME VO WUEETE Ta KUTTEAAD i
MTTOA TTPIV TO O€PRIpIoUa, WOTE VA N AIWOEI
YPAYopa TO TTaywTo.

> € TTEPITITWON TTOU TTAPOCKEUACETE EYAAN
TTOGGTNTA TTAYWTOU KAl TO OTTOBNKEUTETE
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oTnV KAaTawuén, Ba TpETTel va To ByAAeTe
KAUTTO00 XPOVO TIPIV TO oEpRipIola.

O1 xpovol eTTegepyaaiag uTTopoUv va aTTokAi-
VOUV aTTO Ta OTOIXEI TWV CUVTAYWV.
MBavég artieg:

— Ogpuokpacia TnG Palag Tou TTaywToU

— TMoadmTta TnG PAdag Tou TrTaywTou

— Ogpuokpacia Tou KaTawuKTn aag

— Ogpuokpacia xwpou

I1S10iTEPO €UKOAQ KA AVETA UTTOPEITE Va
TIAPOAOKEUATETE TIG HAZES XPNOTIMOTTOIIVTOG
TIG OUOKEUEG-€EaPTAATA PiEEP, TTOAUpICEP
Kal GTUQTN ECTTEPIOOEIBWV.

Maywtoé Bavilia

— 2 kAwvdpia Bavihiag Bourbon

— 250 ml yéAa

— 100 yp. Zaxapn

— 200 ml kpépa YGAOKTOG

— 1 mpéda aldm

m  Xapdé&re Ta pymracTouvia TnG Baviliag
KOTA MAKOG Kail {UOTE W’ €va payaipl To
E0WTEPIKO.

m  X0oTe 10 yaAa o€ pia KatoapoAa, pigTe
N {axopn Kai Tn Bavihia kai BpdaTe TO
yia Aiyo avakatelovTag, GThn CUVEXEIQ
AQPr)OTE TO VA KPUWOEL.

m AvOoKaTEWTE HETA TAVTIYi KOl OATI.

m  XUoTe TN pada TaywTtou oTnv
EVEPYOTTOINUEVN TTAYWTOUNXAVH.

m  AvokatéwTte Trepitrou yia 20-30 AeTTTd.

MaywTté cokoAdTag

— 100 yp. cokoAdTa uyeiag

— 300 ml kpépa YAAOKTOG

— 40 yp. daxapn

— 150 yp. yiaoUpTi

m  BdAte TV Tepaxiopévn ookoAdTa, Tnv
KPEUQ YAAAKTOG Kal T {axapn o€ hia
KOToOPOAa Kal LEOTAVETE TNV AVOKA-
TEUOVTOG CUVEXWG, MEXPI VO BIOAUBEI N
{axapn Kal va Aol N GOKOAATA.

m  AvokaTéWTe TO yIaoUpT TN eOTH aKOUN
Mé&la 0OKOAATAG, OTN GUVEXEID APrOTE
N MAda va Kpuwaoel oTn Bepuokpaaia
TePIBAAAOVTOG.

m  BdAte Tnv 101N pada otnv
EVEPYOTTOINUEVN TTOYWTOMNXOVI).

m  AvakatéyTe trepitrou yia 20-30 AeTTTd.



Maywté oTparoiatéAa

100 yp. Aeukr} cokoAdTa

300 ml kpéua YAAOKTOG

60 yp. yiaoupTi

40 yp. daxapn axvn

50 yp. vipadeg ookoAdTOG

ZeoTaiveTe TN AEUKI) GOKOAATA KAl TV
KPEPA YAAOKTOG HECQ O€ Jia KATOOapOAQ,
QAvaKaTeUOVTAG GUVEXWG, MEXPI VA
NIOO€El N COKOAATA, OTN CUVEXEIQ AProTE
TNV VO KpUWaoe€l 0Tn Bepuokpacia
TEPIBAANOVTOG.

MpooBéaTe kal avakaTEWTe EAaPPA TO
yiaoupTi, TN {axapn Gxvn Kai TIG VIQAdEeS
OOKOAATOG.

BdaATe TnVv éroiun péla otnv
EVEPYOTTOINMEVN TTAYWTOUNXAVA.
AvokaTEWTE TTEPITTOU YIa 15-25 AeTTTd.

Maywtéd prravava

200 yp. ytravaveg (Trepitrou 2 TepdyIa)
80 yp. ¢axapn

100 ml yaha

100 ml kpépa yaAakTog

1 koutahid XUpOG Agpoviou
[MoATotroiRoTe padi OAa Ta avapepoueva
UAIKG.

BdAte Tnv 101N pAda OTNV EVEPYOTTOIN-
MéVN TTaywTONNXaVA.

AvakatéyTte epitTrou yia 20-30 AeTTTd.

MaywTé pe yiaoUpT e yeuon
KeEPAOI

500 yp. yiaoUpTI Ye yeuon Kepdol

3 @akeAdakia Bavilia

3 @UAAa Aeukn CeAaTivn

MaAakwoTe Tn CeAaTivn og dgBovo Kpuo
vepo eTTi TTEP. 15 AeTTTA.

2Tn OUVEXEID OTUYTE TNV EAAPPA Kal
CeOTAVETE TN O€ Yia YIKPr KatoapdAa
AVAKATEUOVTOG CUVEXWG, XWPIG OUWG va
Bpaoel.

Avapi¢Te T0 yI00UpTI PE YEUON KEPATT Kal
™ Bavihia pe pigep.

MpooBéaTe TNV KauTA {eAaTivn Ue TO
Mi€ep o€ AeiToupyia.

BdaATe TnVv £T0IuN pada apéowg oTnv
EVEPYOTTOINUEVN TTAYWTONNXAVH.
AvokaTéWTe TTEPITTOU YIa 15-25 AeTTTd.

JuvTayEg Kal ZUPPBOUAEG el

MaywTtd QuoTiki

100 yp. @uoTikia, YIAOKOUUEVA

1 akeAaki Bavihia

90 yp. ¢axapn

200 ml yaAa

200 ml kpépa yaAaKTOg

3 @UAAa Aeukr) ZehaTivn

MaAakwaoTe Tn {eAaTivn o€ dgBovo Kpuo
vePO eTTi TrEP. 15 AeTTTd.

27N CUVEXEIQ OTUWTE TNV EAQPPA Kal
CeOTAVETE TN O€ ia PIKPR KAaTtoapoAa
QAVOKATEUOVTOG GUVEXWG, XWPIG OUWG va
Bpdocel.

Avopigre Ta QuaTikia, Tn Bavilia, T
{axapn, To YaAa Kal TNV KpéPa YAAAKTOG,
MEXPI VO TTPOKUWEI IO OUOIOOP®N
AetrrépeuoTn pada.

MpooBéaTe TNV KauTA {eAaTivn Pe TO
Mi€ep o€ Agitoupyia.

BaATe TNV £TOIUN PAda apéowg oTNV
EVEPYOTTOINUEVN TTAYWTOUNXAVH.
AvakaTéWTe TTEPITTOU Yia 15-25 AeTTTd.

ZOPMTTE AguoVI

150 ml @peoKOOTUPUEVO XUUO AgovIioU
200 ml vepd

170 yp. daxapn

150 yp. yiaoUpTi

4 @UA\a Aeukn CehaTivn

MaAakwaoTe Tn {eAaTivn o€ dgBovo Kpuo
vepo 1T TTEP. 15 AeTTTd.

27N CUVEXEIQ OTUWTE TNV EAQPPA Kal
CeOTAVETE TN O€ ia PIKPR KAatoapoAa
AVOAKATEUOVTOG GUVEXWG, XWPIG OUWG va
Bpdoel.

Avapi€Te T0 XUPO Agoviou, To vepod, TN
{axapn TO yIooUpTI O€ éva Witep.
MpooBéaTe TNV KaUuTA {eAaTivn PE TO
Mi€ep o€ AsiToupyia.

BaATe TNV £TOIUN PAda apéowg OTNV
EVEPYOTTOINUEV TTAYWTOUNXAVA.
AvakaTéwTe TTEPITTOU Yia 40-50 AeTTTd.

ZOPMTTE TTOPTOKAAI

Mapaokeun, BAETTE GOPUTTE AEUOVI, QWG
avTi yia TO XUPO AgpovIoU XpnOIUOTIOINOTE
100 ml @peCKOOTUPUEVO XUHO TTOPTOKOAIOU
ka1 50 ml @PeOKOOTUPPEVO XUO Agpoviou.
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JUVTayEG Kal ZUPBOUAEG

Maywté @pdoula

250 yp. @pEoKIEG PPAOUAEG

75 yp. Gaxapn

100 ml yaha

100 ml kpépa yaAakTog

XUMOG a1TO PIoO Agpovi

MoAtotroinoTe padi 6Aa Ta UNIKG.

BdAte Tnv €101MN PAda OTNV EVEPYOTTOIN-
MéVN TTayWTONNXAVA.

AvakatéyTe Trepitrou yia 20-30 AeTTTd.

Maywré akTividio

400 yp. koBapIouéva akTIVIOIO KOPUEVO
oTa Téaoepa (TTepitrou 5-6 akTIvidIa)
XUMOG a1TO PIOO AgpovI

100 ml vepd

80 yp. ¢axapn

MoATotroinoTe padi OAa Ta UAIKG.

BdaATte TnVv éroiun péla otnv
EVEPYOTTOINKEVN TTAYWTOUNXAVA.
AvokaTtéyTe trepitrou yia 20-30 AeTTTd

Maywto Bepikoko
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250 yp. oTpayyiouéva BepUkoka

aTro 10 KouTi

80 yp. ¢axapn

50 ml yaAa

50 ml BouTtupdyaro

100 yp. kpépa yaAakTog
MoAtotroioTe padi 6Aa Ta UNIKG.
BdAte Tnv é101N pada otnv
EVEPYOTTOINUEVN TTAYWTONNXAVI.
AvakaréyTte epitrou yia 20-30 AeTTé

Maywté pe Todi uBiokou

400 ml vepd

5 pakeAdkia Tadi uBiokou

140 yp. daxapn

2 KOUTOAGKIO XUPOG AgpovioU

150 yp. avBdTUpO

BpdoTe vepo, BAATE pEoa Ta PAKEAGKIA
TOU TOQyIoU Kol apAaTE va TPaAgel To
Tad1 yia 10 AeTTTdL.

AQaipéoTe TO COKOUAGKIO TOU ToAyIoU.
MpocBéaTe TO XUHd Agpoviou Kal T
{axapn Kal avakaréWTe Ta 1600, WOTToU
va dIaAUoEl evIEAWG N {axapn.

2Tn CUVEXEIQ OQNOTE TO VA KPUWOE.
AvakaTtéyTe To avBOTUPO HE TO SIGAUNA
Toayiou.

BaATe TNV £TOIMN pada oTnv
EVEPYOTTOINMUEVN TTOYWTOMNXOVI).
AvakatéyTe trepitrou yia 30-40 AeTTTd.

Maywtd kagé

300 ml kpUog KaPEg

200 ml kpépa yaAaKTOG

80 yp. ¢axapn

1 Tpéda aAaTI

Avopeitte OAa Ta UAIKG, péxpl va SiaAuBei
€VTEAWG N Caxapn.

BdaATe Tnv £TOIMN pada oTnv
EVEPYOTTOINUEVN TTOYWTOMNXAVI).
AvakatéyTe repitTrou yia 20-30 AeTTTd.

Me em@UAagn yia TIg 6TT0IEG AAAQYEG.



Amaca uygun kullanim tr

Amaca uygun kullanim

Kullanim kilavuzunu dikkatlice okuyun, verilen bilgilere gore
hareket edin ve ileride bagvurmak lizere 6zenle saklayin! Cihazi
baskasina verecek olursaniz is bu kilavuzu da ekleyin.

Bu aksesuar MUMS... mutfak robotu icin kullanilabilir,. MUMS...
mutfak robotunun kullanim kilavuzunu dikkate alin.

Bu aksesuar, dondurma yapmak i¢in uygundur. Baska cisimlerin
veya maddelerin islenmesi i¢in kullaniimamalidir. Dondurma
hazirlayiciyi, sadece belirtilen galigma konusunda ve komple monte
edilmis sekilde kullanin.

Sadece dondurma hazirlayici ile ilgili pargalari kullanin. Dondurma
hazirlayiciyi kesinlikle baska cihazlar i¢in kullanmayin. Dondurma
hazirlayiciyi kesinlikle ana cihaz Gzerinde monte etmeyin.
Dondurma ile temas edecek olan tum parcalari kullanmadan once
iyice temizleyin. Dondurmanin igcindeki tim malzemeler hijyenik
acidan temiz olmalidir. Kullanim sirasinda mutfak hijyeni ile ilgili
kurallari dikkate alin.

Sogutma kabinin isinmasini engelleyin. Kaba sicak sivi
doldurmayin. Sogutma kabi mikrodalga firinda kullaniimaya veya
bulasik makinesinde yilkanmaya uygun degildir. Sogutma kabini,
burada tarif edilen disinda bir amag igin kullanmayin.

Sogutma kabinin i¢ tarafinin ¢izilmesini 6nleyin. Metal spatula
kullanmayin. Sadece Urin ile birlikte teslim edilen plastik spatulayi
kullanin.

Guvenlikle ilgili uyarilar

/\ Yaralanma tehlikesi!

Calisir durumdaki cihaza elinizle mudahale etmeyin veya dondurma
hazirlayicida sert ve keskin kenarli cisimler kullanmayin. Dondurma
hazirlayiciy1 sadece motoru durmus ve fisi ¢ekilmis durumdayken
takin veya gikartin.

AEEE Yonetmeligine Uygundur.
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tr Genel Bakis

Genel Bakig

=> Resim [
1 Cihaz kapag:
a lIsaretler

2 Kuplajli karistirma kolu
a Kavrayici pimler

3 Sogutma kabi

4 Sogutma kabi tutucusu

5 Plastik spatula

Asiri yuklenme emniyeti

Dondurma hazirlayicinin asiri yiikklenmesi
durumunda cihazinizin fazla zarar gor-
mesini dnlemek igin, karistirma kolunda

bir kuplaj mevcuttur. Calisma sirasinda
karistirma kolu sabitlenirse bir gatlama sesi
duyulabilir.

Cihaz hemen kapatiimalidir!

Tarifte belirtilen miktarlarin asilip asilmadigi
kontrol edilmelidir. Gerekiyorsa malzeme-
lerin bir kismi ¢ikartilmali ve cihaz tekrar
calistinlmahdir.

Bilgi: Belirtilen isleme suresi bitmeden
once karistirma kolundan c¢atlama sesi
gelmesi dondurmanin zamanindan erken
hazir oldugunu gdésterir.

Ik kullanimdan énce

Aksesuar ilk kez kullanilmadan 6nce amba-
lajindan c¢ikartiimali, temizlenmeli ve kontrol
edilmelidir.

Dikkat!

Hasarli bir aksesuar kesinlikle

kullaniimamalidir.

m TUm aksesuar pargalari paketten
cikartiimahdir.

m  Mevcut ambalaj malzemesi
cikartiimahdir.

m Birlestiriimis parcalar ayrilarak tekil
parcalar haline getiriimelidir. Burada
“Hazirlik” altinda agiklanan siranin
tersine hareket edilmelidir.

m TUm pargalarin eksiksiz oldugu kontrol
edilmelidir. =»> Resim [}

m TUm parcalari goérinir bir hasara karsi
kontrol ediniz.
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m ik kullanimdan énce tiim pargalar
iyice temizlenmeli ve kurutulmalidir.
=> “Bakim ve glinliik temizlik” bkz.
sayfa 79

Hazirhk

Dondurma hazirlayiciyr sogutma

Dikkat!
Dondurma hazirlamak icin, sogutma kabinin
iyice temizlenmis olmasi gerekir.

—> Resim sirasi [E

1. Sogutma kabi tutucusundan gikartiimal,
iyice temizlenmeli ve kurulanmalidir.

2. Sogutma kabi, en az 18 saat sureyle bir
dondurucuda (en az - 18°C veya alti)
dikey sekilde tutulmalidir.

Bilgi: Sogutma kabi, istendigi zaman

hemen kullanilabilmesi i¢in bir dondurucu

cihazda surekli olarak da tutulabilir.

Ham harcin hazirlanmasi

Dondurma hazirlayiciyi kullanmadan
once, dondurma hazirhgi olarak éncelikle
tarif bilgilerine gére ham harg yapilma-
lidir. = “Tarifler ve yararl bilgiler” bkz.
sayfa 80

m Tarifteki miktar bilgilerine ve uyarilara
dikkat edilmelidir.

m TUm icerik maddeleri buzdolabi sicak-
lilginda kullaniimali ve esit miktarda
Olctlmelidir.

Bilgi: Ornegin cikolata gibi baz! igerik
maddeleri daha yuksek sicakliklarda
hazirlanmali ve iglenmelidir.

Dondurma hazirlayicinin
birlestirilmesi

Dikkat!

Birlestirme sirasinda sogutma kabinin

ve tutucunun bigimine dikkat edilmelidir.
Kapaktaki girintiler, sogutma kabindaki ilgili
karsl parcalara hizalanmahdir.

—> Resim sirasi

1. Sogutma kabi, dondurucu cihazdan
cikartilmalhdir.

2. Sogutma kabi tutucusuna takilmalidir.
Bu sirada bigimine dikkat edilmelidir.




3. Karigtirma kolu yerlestiriimelidir.

4. Kapak takilmalidir. Bu sirada karistirma
kolu, kapak deliginin igine dogru
merkezlenmelidir.

Kullanimi

Dondurma hazirlayiciniz kullanima hazirdir.

=> Resim sirasi [l

1. Ana cihazdaki kilit g6zme tusuna
basiimali ve ¢ok fonksiyonlu kol j
yukari dogru déndurilmelidir.
Kullaniimayan tahrikler, tahrik
koruyucu kapaklar ile kapatiimalidir.

2. Hazirlanan dondurma hazirlayici, kila-
vuzlara yerlestirilmelidir.

3. Ardindan dondurma hazirlayici yerine
oturana kadar saat donus yoninin
tersine cevrilmelidir.

4. Kavrayici pimler, kapaktaki isaretlere
hizalanmalidir.

Dikkat!

Kavrayici pimler hassas sekilde hizalanma-
lidir, aksi halde ¢ok fonksiyonlu kol
tamamen asagi donmez ve kavrayici pimler
hasar gorebilir.

5. Ana cihazda kilit gozme tusuna
basilmali ve yerine oturana
kadar ¢ok fonksiyonlu kol asagi
dogru dondurdlmelidir.

6. Elektrik fisi takilmahdir. Cihazi
agmak igin doner salter 1 konumuna
ayarlanmalidir.

7. Cihaz agildiktan sonra karistirma kolu
dénmeye baglar.

8. Ham harg ve igerik maddeleri, kapak
acilarak dondurma hazirlayicinin igine
doldurulmalidir.

9. Dondurma hazirlanir. Hazirlanma suresi
genellikle 30 dakikadir. Kesin hazirhk
suresi segcilen tariften alinabilir. = “Tarif-
ler ve yararli bilgiler” bkz. sayfa 80

Dikkat!

Ham harcin sogutma kabinin duvarina yapi-

sarak donmasini 6nlemek igin, dondurma

hazirlama sirasinda cihaz kapatiimamalidir.

10. Islem tamamlandiginda déner salter O
konumuna getirilmeli ve fig prizden
cekilmelidir.

Kullanimi tr

11. Ana cihazdaki kilit gozme tusuna
mali ve ¢ok fonksiyonlu kol ﬁ
yukari dogru déndurulmelidir.

12. Dondurma hazirlayici 6ncelikle
bir parca kaldiriimali, ardindan da saat
doénus yonunde gevrilmelidir.

13. Dondurma hazirlayici ¢ikartiimalidir.

14. Kapak cikartiimalidir.

15. Karistirma kolu dondurmadan disari
cikartiimahdir. Dondurma, katihigini
kaybetmemesi icin sogutma kabinda
sadece birka¢ dakika tutulabilir.

16. Dondurmanin sogutma kabindan alin-
masi i¢in sadece Urln ile birlikte teslim
edilen plastik spatulayi kullanin.

Bilgi: Bir dondurma tarifi hazirlandiktan
hemen sonra baska bir dondurma tarihi
hazirlanamaz, sogutma kabi heniiz yete-
rince soguk degildir. Oncelikle sogutma kabi
temizlenmeli, kurulanmali ve tekrar dondu-
rucu cihaza yerlestiriimelidir. =% “Dondurma
hazirlayiciyr sogutma” bkz. sayfa 78

Bakim ve glinlik temizlik

Dondurma hazirlayici her kullanimdan
sonra temizlenmelidir.

Dikkat!

— Alkol veya ispirto iceren temizleme
maddeleri kullaniimamalidir.

— Keskin, sivri uglu veya metalik cisimler
kullaniimamaldir.

— Asindirici nitelikte bez veya temizleme
maddeleri kullaniimamalidir.

=> Resim sirasi [@

1. Kapak, karistirma kodu ve tutucu,
bulasik makinesinde yikanabilir. Karig-
tirma kolu kuplaj ile birlikte bulagik maki-
nesinin alt bélimine yerlestiriimelidir.

2. Sogutma kabi yumusak bir mutfak bezi,
sivi bir bulagik deterjani ve ilik su ile
temizlenmelidir. Ardindan iyice kuru-
lanmalidir. Sogutma kabinin i¢ bélimi
¢izilmemelidir. Sogutma kabi bulasik
makinesinde yikanamaz.
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tr Tarifler ve yararl bilgiler

Tarifler ve yararh bilgiler
Verilen her tarif yaklasik 4 porsiyonluktur.

Dikkat!

Bu tarifler diyabet hastalari igin uygun degil-
dir. Diyabet hastalarina uygun dondurmala-
rin hazirlanmasi icin tariflerin degistirilmesi
gerekir.

Yararl bilgiler

En lezzetli dondurma taze hazirlanmis
dondurmadir. Dondurmaya meyve, sos,
kremsanti, cikolata parcaciklari vb.eklene-
rek daha lezzetli olmasi saglanabilir.
Alkollu icecekler ve alkol igeren diger icerik
malzemeleri, dondurma harcina aroma
vermek i¢in kullanilmamalidir, aksi halde
dondurma katilagsmaz.

Dondurmanin hemen erimesini 6nlemek
icin, dondurma servisi yapilacak kaplar
veya kaseler soguk tutulmalidir.
Dondurma énceden hazirlandiysa ve
buzdolabinda saklaniyorsa, servis edil-
meden belirli bir stire 6nce dondurucudan
cikartiimahdir.

isleme siireleri, tariflerde verilen bilgilere
gbre degisiklik gosterebilir.

Muhtemel sebepleri:

— Dondurma harcinin sicakhgi

— Dondurma harcinin miktari

— Dondurucu cihazinizin sicakligi

— Oda sicakhgi

Mikser, ¢ok fonksiyonlu mikser (mdilti
mikser) ve narenciye presi gibi aksesuarlar
kullanilarak dondurma daha da kolay ve
rahat Uretilebilir.

80

Vanilyali dondurma

— 2 Bourbon viskili vanilya gubugu

— 250 ml sut
100 g seker

— 200 ml sut kremasi

— 1 tutam tuz

m Vanilya gubugunu boylamasina kesip
acin ve igindeki 6zu bir bigak ile kaziyip
alin.

m SUt, seker ve vanilya 6z{tin( bir
tencereye alin ve karistirarak kisa sire
kaynatin, ardindan sogumaya birakin.

m  Sut kremasini ve tuzu ekleyin.

m Dondurma harcini, .calismakta olan
dondurma hazirlayiciya doldurun.

m  Yakl. 20-30 dakika karistirin.

Cikolatali dondurma

— 100 g cikolata kalibi

— 300 ml sut kremasi

— 40 g seker

— 150 g yodurt

= Kinlmig, dogranmis kalip cikolatayi, sut
kremasini ve sekeri bir tencereye alin
ve surekli karistirarak seker ve gikolata
eriyene kadar isitin.

m Hala sicak durumdaki cikolata harcina
yogurdu ekleyin, ardindan harci oda
sicakligina kadar sogumaya birakin.

m Hazir dondurma harcini ¢galismakta olan
dondurma hazirlayiciya doldurun.

m  Yakl. 20-30 dakika karistirin.

Stracciatella dondurma

— 100 g beyaz cikolata

— 300 ml sut kremasi

— 60 g yogurt

— 40 g pudra sekeri

— 50 g rende gikolata

m Beyaz cikolatay ve kremay! bir ten-
cereye koyun, cikolata eriyene kadar
surekli karistirarak isitin, ardindan oda
sicakhgina sogumaya birakin.

m  Yogurdu, pudra sekerini ve rende gikola-
tayi ekleyerek karistirin.

m Hazir dondurma harcini ¢galigsmakta olan
dondurma hazirlayiciya doldurun.

m  Yakl. 15-25 dakika karistirin.



Muzlu dondurma

200 g muz (yakl. 2 adet)

80 g seker

100 ml sGt

100 ml sit kremasi

1 yemek kasigi limon suyu

Verilen tim malzemeleri birbiriylr karigti-
rarak pure haline getirin.

Hazir dondurma harcini ¢alismakta olan
dondurma hazirlayiciya doldurun.

Yakl. 20-30 dakika karistirin.

Kirazli yogurtlu dondurma

500 g kirazli yogurt

3 paket sekerli vanilin

3 yaprak beyaz jelatin

Jelatini bol soguk su icinde yakl.

15 dakika yumusatin.

Ardindan hafifge sikin ve kigulk bir ten-
cerede surekli karistirarak isitin, ancak
kaynatmayin.

Kirazli yogurdu ve sekerli vanilini
mikserde karistirin.

Sicak jelatini galigsmakta olan miksere
doldurun.

Hazir durumdaki harci hemen
calismakta olan dondurma hazirlayiciya
doldurun.

Yakl. 15-25 dakika karistirin.

Antep fistikl dondurma

100 g antep fistigi, kiyllmis

1 paket sekerli vanilin

90 g seker

200 ml sat

200 ml sit kremasi

3 yaprak beyaz jelatin

Jelatini bol soguk su iginde yakl.

15 dakika yumusatin.

Ardindan hafifge sikin ve kiglk bir ten-
cerede surekli karistirarak isitin, ancak
kaynatmayin.

Antep fistigi, sekerli vanilin, seker, sut
ve st kremasini, muntazam bir harg
oluncaya kadar mikserde karistirin.
Sicak jelatini galismakta olan miksere
doldurun.

Tarifler ve yararl bilgiler tr

Hazir durumdaki harci hemen calig-
makta olan dondurma hazirlayiciya
doldurun.

Yakl. 15-25 dakika karistirin.

Limon sorbesi

150 ml taze sikismis limon suyu

200 ml su

170 g seker

150 g yogurt

4 yaprak beyaz jelatin

Jelatini bol soguk su i¢inde yakl.

15 dakika yumusatin.

Ardindan hafif¢e sikin ve kiglk bir ten-
cerede surekli karnigtirarak isitin, ancak
kaynatmayin.

Limon suyunu, suyu, sekeri ve yogurdu
bir mikserle karistirin.

Sicak jelatini calismakta olan miksere
doldurun.

Hazir durumdaki harci hemen
calismakta olan dondurma hazirlayiciya
doldurun.

Yakl. 40-50 dakika karigtirin.

Portakal sorbesi

Limon sorbesi gibi hazirlayin, ancak limon
suyu yerine 100 ml taze sikiimig portakal
suyu ve 50 ml taze sikilmis limon suyu
kullanin.

Cilekli dondurma

250 g taze cilek

75 g seker

100 ml sit

100 ml sUt kremasi

Yarim limonun suyu

Tdm malzemeleri birbiriyle karistirip
pure haline getirin.

Hazir durumdaki harci ¢alismakta olan
dondurma hazirlayiciya doldurun.
Yakl. 20-30 dakika karigtirin.
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Tarifler ve yararl bilgiler

Kivili dondurma

400 g soyulmus, doérde bolinmus kivi
(yakl. 5-6 kivi)

Yarim limonun suyu

100 ml su

80 g seker

Tum malzemeleri birbiriyle karistirip
pure haline getirin.

Hazir dondurma harcini ¢alismakta olan
dondurma hazirlayiciya doldurun.

Yakl. 20-30 dakika karistirin

Kayisili dondurma

250 g suyu bez ile alinmis
konserve kayisi

80 g seker

50 ml st

50 ml tereyagi alinmis siit

100 g sut kremasi

TUm malzemeleri birbiriyle karistirip
pure haline getirin.

Hazir dondurma harcini ¢aligmakta olan
dondurma hazirlayiciya doldurun.
Yakl. 20-30 dakika karistirin

Gulhatmi (ebegiimeci) gayl
dondurma
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400 ml su

5 poset glilhatmi (ebeglimeci) cayi

140 g seker

2 cay kasigi limon suyu

150 g taze peynir

Suyu kaynatin, gay posetlerini suyun
icine sallayin ve 10 dakika bekletin.

Cay posetlerini ¢ikartin.

Limon suyunu ve sekeri ekleyin ve seker
tamamen eriyene kadar karistirin.
Ardindan sogumaya birakin.

Taze peyniri gayl ¢ozelti ile karistirin.
Hazir dondurma harcini ¢galismakta olan
dondurma hazirlayiciya doldurun.

Yakl. 30-40 dakika karistirin.

Kahveli dondurma

300 ml soguk kahve

200 ml sut kremasi

80 g seker

1 tutam tuz

Seker tamamen eriyene kadar tim
malzemeleri mikser ile karigtirin.

Hazir dondurma harcini galismakta olan
dondurma hazirlayiciya doldurun.

Yakl. 20-30 dakika karistirin.

Degisiklik haklari mahfuzdur.



Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem pl

Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem

Prosze doktadnie przeczytaé instrukcje obstugi, starannie

ja przechowywac¢ i postepowac zgodnie z zawartymi w niej
wskazowkami! Przekazujac urzadzenie innej osobie nalezy
dolaczyé¢ niniejszg instrukcje.

Przystawka jest przeznaczona do robota kuchennego MUMS....
Prosze przestrzegaé instrukcji obstugi robota kuchennego MUMS....
Niniejsze wyposazenie nadaje sie do przygotowania lodow
spozywczych. Nie wolno uzywac urzgdzenia do przetwarzania
innych przedmiotéw lub substancji oprocz tych zaleconych przez
producenta. Przystawke do lodow uzywac tylko w przedstawione;j
pozycji roboczej oraz tylko wowczas, gdy jest kompletnie
zmontowana.

Stosowac wytgcznie akcesoria dotgczone do przystawki. Nie
stosowac przystawki z innymi urzgdzeniami. Przystawki nie wolno
nigdy skfada¢ na korpusie urzgdzenia.

Wszystkie czesci, ktore stykajg sie z lodami, nalezy przed uzyciem
doktadnie umyc¢. Wszystkie sktadniki muszg spetnia¢ wymagania
higieniczne. Podczas przygotowywania lodéw przestrzegaé zasad
higieny w kuchni.

Prosze unika¢ nagrzewania pojemnika chtodniczego. Nie napetnia¢
go gorgcymi ptynami. Pojemnik chtodniczy nie nadaje sie do
kuchenki mikrofalowej, piekarnika lub zmywarki do naczy¢. Nie
wolno uzywacé pojemnika chtodniczego dla innych zastosowan niz
te, ktdre sg tutaj opisane.

Nie zadrapywac wewnetrznej strony pojemnika chtodniczego.

Nie uzywac metalowej szpatutki. Stosowac wytgcznie dotgczong
plastikowg szpatutke.

Zasady bezpieczenstwa

/\ Niebezpieczenstwo zranienia!

Nie siegac¢ rekoma do pracujgcego urzgdzenia lub uzywaé w
przystawce twardych, ostrych przedmiotow. Przystawke do lodow
zdejmowac/naktadac tylko wtedy, gdy naped jest nieruchomy,

a wtyczka wyjeta z gniazdka sieciowego.
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pl Opis urzadzenia

Opis urzadzenia
=> Rysunek IN
1 Pokrywa urzadzenia
a Oznaczenia
2 Ramie ze sprzegtem
a Czopy zabieraka
3 Pojemnik chiodniczy
4 Uchwyt dla pojemnika chtodniczego
5 Plastikowa szpatutka

Zabezpieczenie przed
przecigzeniem

W ramieniu jest wbudowane sprzegto,

ktére zapobiega wiekszym uszkodzeniom
urzgdzenia w przypadku wystapienia prze-
cigzenia przystawki. Gdyby podczas pracy
miato dojs¢ do zablokowania ramienia, to
pojawi sie skrzypigcy odgtos.

Wtedy natychmiast wytgczy¢ urzgdzenie!
Prosze sprawdzi¢, czy nie zostata prze-
kroczona ilo$¢ sktadnikdw podanych w
przepisach. W razie potrzeby usung¢ czesc
przetwarzanych produktéw i ponownie
wigczy¢ urzgdzenie.

Wskazéwka: skrzypigcy odgtos ramienia
przed uptywem podanego czasu przetwa-
rzania to znak, ze lody sg gotowe wczesniej
niz podano w przepisie.

Przed pierwszym uzyciem

Przed rozpoczeciem uzytkowania przy-

stawki nalezy jg catkowicie rozpakowac,

oczyscic¢ i sprawdzié.

Uwagal!

Nigdy nie uzytkowac uszkodzonej

przystawki!

m  Wyjac¢ z opakowania wszystkie
elementy wyposazenia.

m Usuna¢ wszelki materiat opakowania.

m Rozebra¢ zmontowane czesci na
poszczegdlne elementy. Postepowac
przy tym w odwrotnej kolejnosci niz
opisano w punkcie ,Przygotowanie®.

m Sprawdzi¢ kompletnos$¢ wszystkich
czesci. =» Rysunek [N

m Sprawdzi¢ wszystkie czesci pod katem
widocznych uszkodzeh.
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m Przed pierwszym uzyciem umy¢ dokfad-
nie wszystkie czesci i osuszy¢. =» ,Kon-
serwacja i codzienne czyszczenie” patrz
strona 85

Przygotowanie

Schtodzenie przystawki do lodéw

Uwaga!

Pojemnik chtodniczy musi by¢ zupetnie

czysty, aby moc przygotowac lody.

=> Cykl rysunkéw [E

1. Wyjaé pojemnik chtodniczy z uchwytu,
doktadnie wyczysci¢ i osuszy¢.

2. Wiozy¢ pojemnik chtodniczy pionowo na
przynajmniej 18 godzin do zamrazalnika
(przynajmniej -18°C lub chiodniej).

Wskazowka: pojemnik moze by¢ przecho-

wywany na state w zamrazalniku, aby byt w

razie potrzeby zawsze gotowy do uzycia.

Przygotowanie surowcow

Przed uzyciem przystawki nalezy przygo-
towac surowce na lody wedtug szczegotow
przepisu kulinarnego. =» ,Przepisy kuli-
narne i wskazowki” patrz strona 86

m Przestrzegac iloéci sktadnikéw poda-
nych w przepisach kulinarnych.

m  Wszystkie sktadniki powinny mie¢
temperature, ktéra panuje w lodéwce.
Wymiesza¢ je na jednolitg mase.
Wskazoéwka: niektore sktadniki, jak
np. czekolada, muszg by¢ przygoto-
wywane i przetwarzane przy wyzszych
temperaturach.

Montaz przystawki do lodow

Uwaga!
Podczas sktadania zwréci¢ uwage na
ksztatt pojemnika chtodniczego i uchwytu.
Woyciecia w pokrywie skierowac na odpo-
wiednie noski w pojemniku chtodniczym.
=> Cykl rysunkéw
1. Wyjag¢ pojemnik chtodniczy
z zamrazalnika.
2. Zatozy¢ pojemnik chtodniczy na uchwyt.
Zwréci¢ przy tym uwage na ksztatt.
3. Wiozy¢ ramie do pojemnika.



4. Natozy¢ pokrywe. Wysrodkowac przy
tym ramie w otworze pokrywy.
Przystawka do lodéw jest gotowa.

Przygotowanie lodéw

=> Cykl rysunkéw [5]

1. Nacisng¢ przycisk zwalniajgcy
blokade na robocie i odchyli¢ ﬁ
ramie wielofunkcyjne do gory.

Ostoni¢ nie uzywane napedy
pokrywami ochronnymi.

2. Zmontowang przystawke do lodow
ustawi¢ w prowadnicach.

3. Przekreci¢ przystawke w kierunku prze-
ciwnym do ruchu wskazoéwek zegara az
do zatrzasniecia.

4. Ustawi¢ czopy zabieraka zgodnie

z oznaczeniami na pokrywie.

Uwagal!

Czopy zabieraka muszg by¢ precyzyjnie

ustawione, inaczej ramie wielofunkcyjne nie

da sie opusci¢ catkowicie na dot i moze
dojs$¢ do uszkodzenia czopow.

5. Nacisng¢ przycisk zwalniajgcy
blokade na robocie i opusci¢ j
ramie wielofunkcyjne na dét, az
zatrzadnie sie.

6. Podtgczy¢ wtyczke do gniazdka.
Ustawi¢ przetgcznik na 1, aby wigczy¢
urzgdzenie.

7. Po wigczeniu urzadzenia zacznie
obracac sie ramie przystawki.

8. Przez otwdr w pokrywie pracujgcej przy-
stawki wiozy¢ surowce i sktadniki.

9. Lody zostajg przygotowane. Czas przy-
gotowania wynosi z reguty ok. 30 minut.
Dokfadny czas przygotowania znajduje
sie w przepisach. =» ,Przepisy kulinarne
i wskazowki” patrz strona 86

Uwagal!

Aby zapobiec przymarznigciu surowcéw do

Scianki pojemnika, nie powinno sie wytg-

czac urzadzenia w trakcie przygotowywania

lodow.

10. Po zakonczeniu pracy ustawic przetgcz-
nik na O i wyciagnaé wtyczke
z gniazdka.

Przygotowanie lodéw pl

11. Nacisna¢ przycisk zwalniajacy
blokade na robocie i odchyli¢ ﬁ
ramie wielofunkcyjne do gory.

12. Najpierw unies¢ nieco przy-
stawke, a nastepnie przekreci¢ zgodnie
z ruchem wskazéwek zegara.

13. Zdjg¢ przystawke.

14. Zdjaé pokrywe.

15. Wyjg¢ ramie z utworzonych lodow. Lody
pozostawi¢ na pare minut w pojemniku
chtodniczym, aby masa stata sie jeszcze
bardziej twarda.

16. Do wyjmowania lodéw z pojemnika
chtodniczego prosze uzywac tylko
dostarczonej plastikowej szpatutki.

Wskazowka: po wykonaniu jednej porcji

lodéw nie mozna przystgpi¢ do przygotowa-

nia kolejnej, bowiem pojemnik chtodniczy
nie jest juz dostatecznie zimny. Najpierw
pojemnik oczysci¢, osuszy¢ i ponownie
wstawi¢ do zamrazalnika. =» ,Schfodzenie

przystawki do lodow” patrz strona 84

Konserwacja i codzienne
czyszczenie

Przystawka musi by¢ doktadnie
oczyszczona po kazdym uzyciu.

Uwaga!

— Nie uzywac¢ srodkoéw czyszczacych
zawierajgcych alkohol lub spirytus.

— Nie nalezy uzywac¢ ostrych, spiczastych
lub metalowych przedmiotow.

— Nie stosowac szorstkich Sciereczek ani
Srodkow do szorowania.

= Cykl rysunkéw [H

Pokrywe, ramie i uchwyt mozna my¢

w zmywarce do naczyn. Ramie wraz ze

sprzegtem zwréconym w dét wiozy¢ do

zmywarki.

2. Wyczysci¢ pojemnik chtodniczy za
pomocg miekkiego recznika kuchen-
nego, srodka czyszczacego w plynie
i letniej wody. Na koniec doktadnie
osuszy¢. Nie zadrapa¢ wewnetrznej
strony pojemnika chtodniczego. Pojem-
nik chtodniczy nie jest przystosowany do
mycia w zmywarce.

-
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Przepisy kulinarne

i wskazowki

Wszystkie podane przepisy pozwalajg
otrzymac 4 porcje.

Uwagal!

Te przepisy nie nadajg sie dla diabetykow.
Lody dla diabetykdéw wymagaja innych
przepiséw.

Porady

Lody smakujg najlepiej wtedy, gdy sg
Swiezo przygotowane. Dodatkowo mozna je
wzbogaci¢ owocami, polewa, bitg $mietana,
widrkami czekoladowymi itp.

Napoje alkoholowe lub inne sktadniki
alkoholowe nie moga by¢ stosowany do
nadania aromatu masie lodowej, poniewaz
nie stwardnieje ona.

Zaleca sie przed podaniem lodéw ochtodzi¢
pucharki lub miski, aby 16d zbyt szybko sie
nie roztopit.

Jezeli lody przygotowywane sg na zapas

i przechowywane w zamrazalniku, to przed
podawaniem powinno sie je na pewien czas
wyja¢ z zamrazalnika.

Rzeczywisty czas przetwarzania moze
odbiegaé¢ od podanego w przepisie.
Mozliwe przyczyny:

— temperatura masy lodowej

— ilos¢ masy lodowej

— temperatura w zamrazarce

— temperatura pokojowa

Szczegodlnie tatwo mozna przygotowaé
mase lodowg poprzez stosowanie dodatko-
wych urzadzen, takich jak mikser, multimik-
ser oraz wyciskarka do owocow.
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Lody waniliowe

— 2 laski wanilii
250 ml mleka
100 g cukru
— 200 ml $mietany
— 1 szczypta soli
m Rozcigé laski wanilii wzdtuz i wydobyé
migzsz za pomoca hoza.
m  Mileko, cukier i miazsz wanilii wiozy¢ do
garnka i mieszajgc krétko zagotowac;
nastepnie pozostawic¢ do ostygniecia.
Dodac¢ $mietang i sol.
m  Mase lodowg wtozy¢ do wigczonej
przystawki.
m  Mieszaé ok. 20-30 minut.

Lody czekoladowe

— 100 g czekolady w tabliczce

— 300 ml $mietany

— 40 g cukru

— 150 g jogurtu

m  Wilozy¢ do garnka potamane, rozdrob-
nione kawalki czekolady, $mietane
i cukier i podgrzewac ciggle mieszajgc,
az cukier i czekolada sie rozpusci.

m Dodac¢ jogurt do cieptej jeszcze masy
czekoladowej, a nastepnie pozostawi¢
mase do ostygniecia do temperatury
pokojowe;j.

m  Gotowg mase wtozy¢ do wigczonej
przystawki.

m  Miesza¢ ok. 20-30 minut.

Lody Stracciatella

100 g biatej czekolady

— 300 ml $mietany

— 60 gjogurtu

— 40 g cukru pudru

— 50 g wiorkow czekoladowych

m Dodac¢ biatg czekolade i $mietane do
garnka i podgrzac ciggle mieszajac,
az czekolada sie rozpusci, a nastepnie
pozostawi¢ do ostygniecia do tempera-
tury pokojowe;.

m Dodac¢ jogurt, cukier puder i wiorki
czekoladowe.

m  Gotowg mase wiozyé do wigczonej
przystawki.

m  Mieszac ok. 15-25 minut.



Lody bananowe

200 g banana (ok. 2 sztuki)

80 g cukru

100 ml mleka

100 ml $mietany

1 tyzka soku z cytryny

Utworzy¢ purée ze wszystkich podanych
sktadnikow.

Gotowg mase wiozy¢ do wigczonej
przystawki.

Mieszac¢ ok. 20-30 minut.

Lody wisniowo jogurtowe

500 g jogurtu o smaku wisniowym

3 torebki cukru waniliowego

3 ptaty biatej zelatyny

Namoczy¢ zelatyne w dos¢ zimnej
wodzie przez okoto 15 minut.
Nastepnie lekko wycisngé i wtozy¢ do
matego garnka i podgrzac ciggle mie-
szajac, ale nie gotowac.

Jogurt o smaku wisniowym oraz cukier
waniliowy zmiksowac¢ w mikserze.
Dodac¢ gorgcg zelatyne do pracujgcego
miksera.

Gotowg mase witozy¢ natychmiast do
wigczonej przystawki do lodéw.
Mieszac ok. 15-25 minut.

Lody pistacjowe

100 g pistacji, posiekanych

1 torebka cukru waniliowego

90 g cukru

200 ml mleka

200 ml $mietany

3 ptaty biatej zelatyny

Namoczy¢ zelatyne w dos¢ zimnej
wodzie przez okoto 15 minut.
Nastepnie lekko wycisngé i wiozy¢ do
matego garnka i podgrzac ciggle mie-
szajac, ale nie gotowac.

Zmiksowac pistacje, cukier waniliowy,
cukier, mleko oraz Smietane, az utworzy
sie jednolita masa.

Dodac¢ gorgcg zelatyne do pracujgcego
miksera.

Gotowg mase witozy¢ natychmiast do
wigczonej przystawki do lodéw.
Mieszac ok. 15-25 minut.

Przepisy kulinarne i wskazéwki pl

Sorbet cytrynowy

150 ml $wiezo wycisnietego

soku z cytryny

200 ml wody

170 g cukru

150 g jogurtu

4 ptaty biatej zelatyny

Namoczy¢ zelatyne w dos$¢ zimnej
wodzie przez okoto 15 minut.
Nastepnie lekko wycisng¢ i wiozy¢ do
matego garnka i podgrzac¢ ciggle mie-
szajac, ale nie gotowac.

Sok z cytryny, wode, cukier i jogurt
zmiksowac¢ w mikserze.

Dodac goraca zelatyne do pracujgcego
miksera.

Gotowg mase wiozy¢ natychmiast do
wigczonej przystawki do lodow.
Miesza¢ ok. 40-50 minut.

Sorbet pomaranczowy

Przygotowanie — patrz sorbet cytrynowy, ale
zamiast soku cytrynowego doda¢ 100 ml
$wiezo wycisnietego soku z pomaranczy

i 50 ml Swiezo wycidnietego soku z cytryny.

Lody truskawkowe

250 g swiezych truskawek

75 g cukru

100 ml mleka

100 ml $mietany

sok z Y2 cytryny

Utworzy¢ purée ze wszystkich podanych
sktadnikow.

Gotowg mase witozyé do wigczonej
przystawki do lodéw.

Miesza¢ ok. 20-30 minut.

Lody kiwi

400 g obranych, po¢wiartowanych kiwi
(okoto 5-6 kiwi)

sok z Y2 cytryny

100 ml wody

80 g cukru

Utworzy¢ purée ze wszystkich podanych
sktadnikow.

Gotowg mase wiozy¢ do wigczonej
przystawki.

Mieszac¢ ok. 20-30 minut.
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Lody morelowe

— 250 g moreli z puszki, bez soku

— 80 g cukru

— 50 ml mleka

— 50 ml maslanki

— 100 g $mietany

m Utworzy¢ purée ze wszystkich podanych
sktadnikow.

m  Gotowg mase wiozy¢ do wigczonej
przystawki.

m  Mieszaé ok. 20-30 minut.

Lody slazowe

— 400 ml wody

— 5 torebek herbaty ze $lazu

— 140 g cukru

— 2 lyzeczki soku cytrynowego

— 150 g biatego sera

m Zagotowac wode, wiozy¢ torebki
herbaty i pozostawi¢ do naciggniecia na
10 minut.

m  Wyjac torebki herbaty.

m Dodac¢ sok cytrynowy oraz cukier i tak
dtugo miesza¢, az cukier sie catkowicie
rozpusci.

m Nastepnie pozostawi¢ do ostygniecia.

m  Wymieszac biaty ser z herbatg.

m  Gotowg mase wiozy¢ do wigczonej
przystawki.

m  Mieszac ok. 30-40 minut.

Lody mokka

— 300 ml zimnej kawy

— 200 ml Smietany

— 80 g cukru

— 1 szczypta soli

m  Zmiksowac wszystkie podane sktadniki,
az cukier sie catkowicie rozpusci.

m  Gotowg mase wiozy¢ do wigczonej
przystawki.

m  Mieszaé ok. 20-30 minut.

Zmiany zastrzezone.
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LlinboBe npnaHayeHHst uk

LlinboBe npusHavyeHHs

YBaxHO npoynTanTe iHCTPYKLilO 3 eKcnnyaTauii, 4OTPUMyMUTECA
il BKa3iBOK, He BukupanTe i 3depiranTe ii Hagani! NMepeparoun
uen npunag iHWin NoavHI, JanTe i Lo iIHCTPYKLItO.

Lle npunapgs npmusHadeHe ang KyxoHHoro komtanHy MUMS... .
3BEpPHITb yBary Ha iHCTPYKLitO 3 BUKOPUCTAHHSI KyXOHHOrO KOMBanHy
MUMS....

Lle npunapasa npusHadeHe Ans NnpurotyBaHHsa Moposmea. He
BMKOPWUCTOBYBATU AN NepepoOKU iHLLIMX NPEAMETIB Y PEYOBMH.
MopO3MBHULIO CRif BUKOPUCTOBYBATW BUKITHOYHO Y BKa3aHOMY
po6OYOMY NOMNOXKEHHI Ta Yy NOBHICTIO 3i0paHOMY CTaHi.

[na MOpPO3NBHUL 3aCTOCOBYMTE TiNbKW HanexHi getani. Hikonu He
BUKOPUCTOBYMTE MOPO3UBHULIKO AS1S iHWKX npunagis. Mopo3vBHULLIO
He 36upanTe Ha OCHOBHOMY Groui.

Yci getani, SKi TOpKkarTbCA MOPO3MBa, Nepes BUKOPUCTAHHAM chif,
peTenbHO OYUCTUTW. YCi IHrpedieHTU NOBUHHI BigNOBIgATY YCiM
ririeHiYHMM BMoram. [Mpu nepepobui AoTpuMynTeCA NpaBun FirieHn
Ha KyXHi.

He HarpiBanTe oxonomxyBarnbHy EMHICTb. He HannBanTe B

Hel rapsdi piguHn. OxonogKyBasnbHa EMHICTb HE NMpU3HaYeHa

AN BUKOPUCTaHHS Y MIKPOXBUIBbOBIN Medi, AyX0oBin wadi

4 NOCYOOMUIHIN MaLumHi. OXonog)KyBarbHY EMHICTb He
BUKOPUCTOBYUTE B IHLLMX LSISX, OKPIM TUX, SIKi ONUCaHI TYT.

He apsinanTe BHYTPILWHIO CTOPOHY OXONOMAXKYBanbHOI EMHOCTI.

He kopuctymntecs metaneBoto nonaTtkot. Kopuctymnrecs Tinbku
N1aCcTUKOBOIO FTOMAaTKO, sika BXOAUTb [0 KOMMIEKTY MOCTaBKM.

MpaBuna TexHikn 6e3nekun

A IcHye Hebe3neka TpaBMyBaHHsi!

He GepiTbcs pykamm 3a pobo4unii NpUCTpIn | HE BUKOPUCTOBYNTE B
MOPO3MBHWLI TBEPAI NpeaMeT 3 rocTpuMm Kpasimu. Mopo3nBHULKO
MOXXHa BCTAHOBMOBATM YU 3HIMATK TifIbKU NICS 3yNUHKK NpuBoay Ta
BUMMaHHS BUITKN 3 PO3ETKM.
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uk Ctucnum ornsag,

Ctucnuu ornsapg,

=> ManioHokK

1 Kpwuuwka npunagy
a MapkyBaHHs

2 Miwanka i3 34enneHHAM
a CrepxHi 3axonntoBaya

3 OxonogxyBanbHa EMHICTb

4 MipcTaBka ans oxonoaxyBarnbHOI
€MHOCTI

5 TnacTukoBa nonartka

3axucT Big NnepeBaHTaXeHHS

[na 3anobiraHHst 3HAYHOMY MOLLKOKEHHHO
Baluoro npunaay y pasi nepeBaHTaXeHHs!
MOPO3UBHUL MilLiarika OCHaLLleHa 34enneH-
HSAM. Y BUMAAKy 3aKMMHIOBAHHA MilLarnku
nig Yac poboTy Npunagy nyHae YyTHWUI 3BYK
KnauaHHsi.

Mpunag HeoGXiAHO HeraHO BUMKHYTM!
MepeBipTe, 4n He NepeBuLLEHA HaBeeHa B
peuenTax KinbkicTb NpoaykTiB. 3a noTpebu
cnig BuaanuT YacTUHY Macu s Mopo3nBa
Ta NOBTOPHO YBIMKHYTV Npunag.

BkasiBKa: knauaHHs milanku go 3aBep-
LLEHHSI BKa3aHOro Yacy nepepobku CBigunTb
npo Te, WO MOPO3MBO BXE FOTOBE.

Mepepn nepwum
BUKOPUCTAHHAM

Mepen noyaTkom ekcnnyaradii npunagas
Oro noTpiGHO MOBHICTIO po3nakyBaTn, O4n-
CTUTK Ta NEPEBIPUTH.

YBara!

Hikonu He BBOAITb B eKCryaTawito NoLLIKoA-

XeHe npunagas!

= Bunmitb yce npunagas 3 ynakoBKu.

= 3HiMiTb HasiBHUI NaKyBarnbHWUIA maTepian.

m Po36epiTb 3i6paHi YaCTUHM Ha OKpeMi
getani. MNpu ubomy AinTe y 3BOPOT-
HOMY MopsiAKYy A0 onucy B po3aini
«[MMigroToBkay.

m [lepeBipTe BCi AeTani Ha KOMMMEKTHICTb.
=> MarntoHok [\

m [lepeBipTe BCi YacTWHW Ha Bi3yanbHi
MOLLIKOOXKEHHS.
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m PerenbHO O4nCTiTh Ta BUCYLLITL BCi
aertani nepes NepLUnM BUKOPUCTaHHSIM.
=» «[]o2nsi0 | WoOeHHe OHULWEHHST» Ous.
cmop. 92

MiproroBka

OxonopXeHHsi MOPO3UBHMULI

YBara!

[na npuroTyBaHHst MOpO3nBa OXONOA-
XyBasibHy EMHICTb HEOBXiAHO peTensbHO
OUUCTUTK.

=»> Pap manoHkis [F]

1. BuimiTb i3 nigcTaBkn OXONomxXyBarnbHy
EMHICTb | peTenbHO BUTPITb .

2. TlomicTiTe OXONo4XyBanbHy EMHICTb O
MOPO3UsIbHUKA MiHIMYM Ha 18 roguH y
NONOXeEHHI cTostumn (MiHiMym -18 °C abo
HIDKYE).

BkagziBka: oxonoaxyBsarnbHy EMHICTb

MO>XHa NOCTIVHO TPMMaTK B MOPO3UIBbHHUKY,

o6 3a noTpebwm ii moxHa byrno 6 Bigpasy

3acTocoByBaTu.

MpurotyBaHHA Macu ans
Mopo3uBa

Mepen BUKOPUCTAHHSM MOPO3UBHULL Npu-
rotyrTe macy Ans Mopo3uBa BignoBigHO
00 BKasiBOK y peuenTi. =» «Peuenmu ma
ropadu» ous. cmop. 92

m [loTpumyiTecsa HaBeAeHUX AaHUX KifbKO-
CTi Ta BKa3iBOK CTOCOBHO peLenTiB.

m YCiiHrpeaieHTu cnig obpobnatu npu
Temneparypi XONoAunbH1Ka Ta nepemi-
LyBaTn 40 OOHOPIAHOI Macw.
BkasiBKka: gesiki iHrpegieHTu, Hanp.,
Lokonag, HeoOXiaHO NigroToBMOBaTH
Ta 06pobnaATH Npu GinbLl BUCOKNX
TeMneparypax.

CknagaHHs MOPO3UBHML

YBara!

Mpw cknagaHHi MOPO3MBHULL BpaxoBymTe
OpMy OXONoMKYBanbHOI EMHOCTI i nia-
CTaBku. 3BEPHITb yBary Ha po3TallyBaHHsI
NPOPI3iB Y KPULLLL Ta HOCUKIB OXOMNOMXKY-
BaribHOI EMHOCTI.



=»> Papg ManioHKiB

1. BunMIiTb oxonomkyBasbHy EMHICTb 3
MOPO3UIbHMKA.

2. BcraBTe 0X0nomKyBasnbHy EMHICTb Y

nigctaeky. [Npu ubomy 3BepTanTe yBary

Ha opMmy.

BcrasTe miluanky.

BcTtaHoBITb KpULLKy. Mpur LbOMY po3-

TallyiTe MilLasnky no LUeHTpy OTBOpY B

KpULLILY.

Mopo3nBHULSs roToBa.

ol

3acTocyBaHHA

=> Psaa mantoHkis [B]

1. HaTuCHITb Ha KHOMKY po36roky-

BaHHS1 Ha OCHOBHOMY Groui Ta ﬁ
BiOKMHbTE MYNBTUAYHKUIMHWIA

BaXinb goropu. HexueaHi

NPVBOAN 3aKPUNTE 3aXUCHUMU
KpULLIKaMW.

2. T[lpuroToBneHy MOPO3VBHULIO BCTABTE B
HanpsAMHi.

3. T[licns uboro Mopo3MBHULIKO chig noBep-
HYTW NPOTU FOOUHHWKOBOI CTPINKK A0 ii
dikcauii B nasi.

4. CrepxHi 3axonntoBaya HeobXigHO BUBI-
PUTN MO MapPKyBaHHSIX KPULLIKA.

YBara!

CrepxHi 3axonntoBaya HeobxigHO TOYHO
BMBIPUTHU, B iHLLOMY pasi MynsTUYHKLIAHWIA
BaXinb He MOXHa Oyae NOBHICTIO BiAKMHYTK
OOHMN3Y, @ CTEPXHi 3axomnnoBaya MOXyTb
OyTM NOLLKOOXKEHI.

5. HaTucHiTb Ha KHOMKy po36noKy-
BaHHHA Ha OCHOBHOMY 6oL Ta
BiAKWHBETE MYNBTUMYHKLINHWI
BaXinb AOHM3Y, W06 BiH 3adikcy-
BaBCH B Nasi.

6. Bcraste Bunky B po3eTky. [ins BMUKaHHS
npunagy NOBOPOTHUI NepeMMKay BCTa-
HOBITb Ha 1.

7. Tlicns BMUkaHHs npunagy obepraeTbes
MiLlarnka.

8. BacunTe macy Ta iHrpegieHTH B npavo-
04y MOPO3VBHULIKO Yepe3 OTBIP Y KPULLILL.

3acTtocyBaHHs uk

9. BWKOHYETLCSA NPUroTyBaHHS MOPO3NBa.
TpvBanicTb NPUroTyBaHHs CTAHOBUTb,
Ak npaBuno, Npuon. 30 xBUnuH. To4HMIA

Yyac NpUroTyBaHHA MOXHa 3HaNTK y
BMOpaHoMmy peuenTi. =» «Peyenmu ma
rnopadu» dus. cmop. 92

YBara!

LLlo6 3anobirtn npumep3aHHio Macu ans

MOpPO3uBa A0 CTiHKN OXONOMXYBanbHOI

€MHOCTI, He BMMMKaWTe npunag nig yac

MPUroTYBaHHS.

10. No 3aBepLUeHHI poGOTM BCTAHOBITb
NMOBOPOTHUI NepeMuKay y nornoxeHHs O
i BUMMITb LUTENCENbHY BUITKY 3 PO3ETKN.

11. HaTucHiTb Ha KHOMKy po36moky-

BaHHs1 HA OCHOBHOMY Oroui Ta j
BiOKMHBTE MYNBTUAYHKLINHWUIA
BaXiNb 4Oropw.

12. Mopo3vBHULIKO CnoYaTKy Criig, TPOXu
NigHATX, @ NOTIM NOBEPHYTU 3@ FOAUHHU-
KOBOH CTPINKOH0.

13. 3HiMITb MOPO3MBHMLItO.

14. 3HIMITb KPULLKY.

15. BunmiTb miwanky 3 mopoavea. 3anuwite
MOPO3MBO B OXONOAXKYBarsibHili EMHOCTI
Ha JekKinbKa XBUIWH, o6 KOHCUCTEHLA
Macu crana Le rycTillo.

16. [1na BMMMaHHSA MOpPO3nBa 3 OXOSOOXKY-
BarbHOI EMHOCTi KOPUCTYMTECS TiMNbKK
NacTMKOBOK NTONATKO, sika BXOANUTb 0
KOMMMEKTY NOCTaBKW.

BkagziBka: nicns npuroTyBaHHs 3a peLenTom

OOHOro MOPO3MBa He MOXHa ofpasy X

MOYMHATM roTyBaTK iHLLIE, OCKINIbKN OXO-

nogKyBarnbHa EMKICTb TeMep He JOCTaTHLO

xonopHa. OxonogxysanbHy EMHICTb

cno4aTky OYUCTITb Ta MOBTOPHO MOKNagiTh B

MOPO3UITbHUK. = « OX0/100)KeHHSI MOpPO3U8-

Huyi» dus. cmop. 90
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uk [ornsapg i WwoaeHHe OYNLLIEHHS

Odornsap i woaeHHe
OYULLEHHSA

Mopo3nBHULID HEOBXIAHO MPYHTOBHO
YUCTUTU MICIA KOXKHOTO BUKOPUCTaHHS.

YBara!

— He BukopucTtoByiTe 3acobu ans oyu-
LLIEHHSI, LLO MICTSATb CNPT.

— He BukopucTOBY#ITE rOCTPI, KIHYaCTi UM
MeTanesi NnpeameTu.

— He BuKOpUCTOBYWTE XOPCTKi raHYipKu
abo 3acobu Ans OYULLIEHHS.

= Paa mantoHkis 3

KpuLuKy, MiLianky i nigctaBky MOXHa

MUWUTU B NOCYOOMUINHIN MaLUWHI. Miwanky

Knagitb 40 NOCYOOMWUAHOT MaLLUVHK

34enneHHsIM JOHM3Y.

2. [Ang YnLLeHHS 0XonogKyBasibHOT EMHOCTI
BMKOPUCTOBYWTE M'SIKUIA KyXOHHWI
PYLUHWK, PiAKMIA MUIOYMIA 3acib | Tenny
Boay. icns uboro petenbHO BUTPITb
il Hacyxo. He gpsinavite BHYTPILLUHIO
CTOPOHY OXONOAXKYBarbHOI EMHOCTI.
OxonomxyBarnbHa EMHICTb He Npu-
3Ha4eHa Ans MUTTSA Y NOCYAOMUIAHIN
MaLLWHi.

-

PeuenTtn Ta nopaau

Yci npuBeaeHi peLenTy po3paxoBaHi
Np1BIM3HO Ha 4 nopuiii.

YBara!

Lli peuenTtn He npuaaTHi Ans XBOpUX
LyKpoBMM fiabeToM. Mopo3nBo A51s XBOpUX
LlyKpOBMM fjabeTom cnif rotyeaTtu 3a
iHLWMMK peuenTamu.

Mopaau

Hawikpalle cmakye cBie MOpO3MBO Bigpasy
nicnsa npurotyeaHHsi. Mloro cmak MoxHa
noKpaLLMTL aogaBaHHAM (OPYKTiB, COYCIB,
30UTKX BEPLLKIB, LLIOKONAAHOT KPUXTU TOLLIO.
AnKoronbHi Hanoi Ta iHWi iHrpeaieHTy, Wo
MICTSITb arnkorosb, He MOXHa BUKOPUCTOBY-
BaTWU B SKOCTi apoMaTtmn3aTopis Ans mMacu,
OCKiNbKK1 y TakOMy BUNagaKy BoHa Oyae Hedo-
CTaTHbO TBEPAOHO.

CKNAHOYKM Y/ Ba30YKU Nepen nogayero

Ha CTiN pEKOMEHAYETLCS OXONoANTH, o6
MOPO3MBO He TaHyro 3aHaaTo LWBMAKO.
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AKLLO MOPO3MBO rOTYETLCA NPO 3anac i
36epiraeTbCcsi B MOPO3UITbHMKY, OTO crig,
BUMHATU AESKUI Yac nepen nogayero Ha
CTin.

Yac npurotyBaHHS MOXe BiApi3HATUCSA Big
BKa3aHOro y peLenTi.

Moxnuei npnynHm:

Temnepatypa macv Mopo3uBa
KinbkicTb Macu moposvBea
Temneparypa Baluoro MopoaunbsHuka
— Temnepatypa B NpUMILLEHHI

Macu moxHa rotyeaTt 0cobrnmBo NpocTo i
3pYYHO, KOPUCTYHOUMCL Npunaaaam: bnexHae-
pOM, MynbTiBreHaepoM, COKOBUKMMASIKOK
ONsl UUTPYCOBMX.

BaHinbHe Mopo3uBo

— 2 CTpy4Kku BypBOHCHKOI BaHini

— 250 mn monoka

— 100 r uykpy

— 200 mn BepLukiB

— 1 nyyka coni

m Po3spisat cTpyyku BaHini ynpogoBx i
BUCKPEOTN HOXEM M'AKYLL.

= Monoko HanuTK y KacTpyno, gogaTu
LlyKop, M'AKyLL BaHini i, nOMiLLyroun,
[OBECTWN [0 KUMIHHSA, NOTIM OXONOAUTH.

m  3amiliati cmeTaHy i Cinb.

= Macy mopo3uBa gogatu 4o npaLoyoi
MOPO3UBHWLL.

m [lepemiwyBatu npubn. 20-30 xB.

LLlokonagHe Mmopo3nBo

— 100 r 6riokoBOro Lokonagy

— 300 mn BepLuKiB

— 40 r uykpy

— 150 r norypty

m  Po3gpobnexun, noapibHeHuin Griokosuii
LLIOKONaz, BEPLLKM i LlyKop HarpiBatu y
KacTpyni, NOCTINHO NMOMILLYHYK, NOKU
LIyKOp i LLIOKONaz, He PO34UHATBLCS.

= Bwiwaru rorypr B e Tenny wokonagHy
Macy, a NoTiM OXonoAuTN Macy A0 KiM-
HaTHOI TemnepaTypu.

m [OTOBY Macy gogartu 4o npauoyoi
MOPO3UBHUL.

m [lepemiwysatu npnbn. 20-30 xB.



MoposuBo «Ctpavatenna»

— 100 r 6inoro wwokonagy

— 300 mn BepLuKiB

— 60 r norypry

— 40 r uykpoBoi nyapwu

— 50 r wokonagHoi KpUxTn

m  binun wokonag i BepLukn HarpiBatu y
KacTpyni, MOCTINHO MOMILLYIOYU, MOKN
LIoKonag He po34nHUTbLCS. [oTim oxoro-
ONTK Macy A0 KIMHATHOI Temnepartypu.

= Bwmiwaru rorypT, LyKpoBy nyapy i LLOKO-
nagHy KpuxTy.

m [0TOBY Macy goaaTtv 40 NpavuoYol
MOPO3VBHUL.

m [lepemiwysatu npnbn. 15-25 xs.

BaHaHoBe MOpO3UBO

— 200 r 6aHaHiB (NpubnmnsHo 2 LWT.)

— 80 r uykpy

— 100 mn monoka

— 100 mn BepLukiB

— 1 CT. N. IMOHHOTIO COKY

m [lpurotyBaTy mope 3 yCix BKazaHnx
iHrpeajeHTIB.

m [0TOBY Macy godaTtv 40 Npautoyol
MOPO3VBHUL.

m [lepemiwysatu npnbn. 20-30 xs.

BuwHeBo-orypToBe MOpPO3uBO

— 500 r BuLHEBOrO MOrypTY

— 3 MakeTVKK BaHINbHOIO LyKpY

— 3 nuctu Binoro xenaTtuHy

= 3amMOuMTVM XenaTuH y [OCTAaTHIN KiNbKOCTI
XOIoAHOI BoAM NPUOM3HO BMPOAOBXK
15 xB.

m [licnsa yboro xenaTtuH 3nerka BimpkaTu
i NigirpiTM y ManeHbKii kacTpyni,
MOCTIMHO NOMILLYOYK, ane He JOBOAsYM
00 KUMIHHS.

m  BuwHeswni norypr i BaHinbHUIA LyKop
306uTK B BneHaepi.

m [logatuv rapsiumi xXenatuH 40 npautoro-
yoro brieHaepa.

m [OTOBY Macy Bigpasy > gogaTu oo npa-
LIOK0YOT MOPO3MBHMLI.

m [lepemiwyBatu npnbn. 15-25 xa.

PeuenTtu ta nopagu uk

dicTawkoBe MOPO3MBO

100 r dpicTawok nogpibHeHmx

1 NakeTuK BaHIiNbHOro LyKpy

90 r uykpy

200 mn moroka

200 mn BepLUKiB

3 nucTwm Ginoro xxenaTtuHy

3aMounTH enaTuH y JOCTaTHIN KinbKOCTi
XonogHoi Boau NpMOnmn3Ho BNpoaoBX
15 xB.

Micns uboro XenaTuH 3nerka BigykaTn

i NigirpiTM y MmaneHbKin kacTpyni,
MOCTIAHO MOMILLYO4YM, ane He [OBOAsUM
[0 KUMiHHSA.

dicTaLlkv, BaHINbLHUIA LYKOP, LIYKOP,
MOMOKO i BEPLLKM NepeMiLlyBaTy 40
YTBOPEHHS OOHOPIAHOT HKHOT Macu.
[opatv rapaunii xxenaTvH 40 NpaLoto-
yoro brieHaepa.

[oToBY Macy Bigpasy X goaatu 4o npa-
LIFOKOYOI MOPO3MBHULL.

MepemiwyBaTty npubn. 15-25 xB.

JInMoHHMI WepbeT

150 Mn CBI>KOBUYaBMNEHOIO IMMOHHOIO
COKYy

200 mn Boan

170 r uyxkpy

150 r norypty

4 nncTm Binoro >xxenaTuHy

3amMounTV XenaTuH y AOCTaTHIN KiNbKOCTi
XOnogHoi Boau Npubnmn3HoO BNPOAOBXK

15 xB.

Micns uboro XenaTuH 3nerka BigykaTun

i NigirpiTM y ManeHbKin kacTpyni,
NOCTIHO MOMILLYO4YM, ane He 4o0BOAsYY
[0 KUMIHHS.

JIMMOHHMN ciK, Boay, LLyKoOp, AOrypT 36UTK
B BneHaepi.

[opatv rapsunii xxenaTtvH 40 npawoto-
yoro brieHaepa.

loToBy mMacy Bigpasy » gogatu oo npa-
LLOKOYOT MOPO3MBHMULL.

Mepewmiwysatn npmbn. 40-50 xB.

AnenbcuHoBuUM Wepo6eT

MpuroTyBaHHs1, AMB. IMMOHHWIA LLEPBET,
TiNbKM 3aMiCTb NIMMOHHOIO COKY Ao4aTh
100 Mn CBi>KOBUYaBMNEHOMO anerbCMHOBOIO
COKy i 50 M1 CBIXXOro FIMMOHHOIO COKY.
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PeuenTtu Ta nopaau

MonyHn4He MOpPO3MBO

250 r cBiXXOi nonyHui

75 T UyKpy

100 mn monoka

100 mn BepLuKiB

Cik NONOBWUHKM NMMOHA

MpuroTtyBaTh Nope 3 yCix iHrpegieHTIB.
[oToBY Macy gogatu 4o NpaLtoYyoi
MOPO3VBHULI.

Mepewmiwysatn npnbn. 20-30 xB.

Mopo3uBo 3 KiBi

400 r ounLeHnx, po3pisaHnX Ha YeTBep-
TUHKM KiBi (NpubnunsHo 5-6 «iBi)

CiK NonoBMHKM NIUMOHA

100 mn Boau

80 r uykpy

MpuroTyBaTtu ntope 3 ycix iHrpeaieHTiB.
[oToBy Macy gogatu 4o nNpaLtoYoi
MOPO3VBHUL.

Mepewmiwysatn npnbn. 20-30 xB.

AGpukocoBe MOPO3NBO

94

250 r koHCepBOBaHMX abpurKociB

6e3 pignHu

80 r uykpy

50 mn monoka

50 mn macnsHkm

100 r BepLukiB

MpuroTtyBaTu Nope 3 yCix iHrpegieHTIB.
[oToBY Macy fopaati Ao npaLtoYoi
MOPO3VBHULII.

Mepewmiwysatn npnbn. 20-30 xB.

Mopo3nBo 3 manbLBOBOroO Yaro

400 mn Bogu

5 nNakeTukiB ManbBOBOTO Yato

140 r uyxkpy

2 4. N. NIMMOHHOTO COKY

150 r cBixxoro cupy

3akun'aTuTy BoAy, 3aBapuUTK YaliHi nake-
TUKW | faTtn HacTosaTucs Bnpodosx 10 xB.
BuiiHaTM nakeTukun yato.

[opatv NMMMOHHWIA CiK Ta LlyKop Ta nepe-
MiLLyBaTK 4O NMOBHOIO PO34YMHEHHS LIYKDY.
[arite NoMy OXONOHYTK.

CBiXMI cnp NepemilaTv 3 pO34MHOM
yato.

[oToBY Macy gogatu Ao npauoyol
MOPO3UBHWLL.

Mepewmiwysatn npmbn. 30-40 xB.

Mopo3unBo «Mokka»

300 mn xonogHoi kaBu

200 mn BepLUKiB

80 r uykpy

1 nyuka coni

Yci iHrpegieHTv nepemiwysaTy 4o
MOBHOIO PO34YMHEHHS LIYKpY.

[oToBY Macy gogatu Ao npawoyol
MOPO3UBHWLL.

MepemiwysaTn npmobn. 20-30 xB.

MoXxnuBi 3miHW.



Vcnonb3oBaHme No Ha3Ha4YeHUo ru

Mcnonb3oBaHWe NO Ha3HAYEeHUIO

BHumaTenbHO 03HaKOMLTECb C MHCTPYKLUEN No 3KcnnyaTa-
UMK, npu paborte pyKkoBOACTBYMUTECH YKa3aHUSAMU [aHHOW
MHCTPYKLMUM U COXpaHANTEe ee ANA AarbHeuwero ucnonb3oBa-
HuA! NepeaaBaa npubop Apyrum nuuam, npunarante AaHHYH
MHCTPYKLUMUIO.

[aHHas npuHagneXxHOCTb NpeaHasHavYeHa ansg KyXoHHOro kombanHa
MUMS.... BeinonHanTte ykasaHus, NpuBeaeHHbIe B MHCTPYKLMN MO
aKcnnyaTaumm KyxoHHoro kombarHa MUMS....

[aHHas npuHagneXxHOCTb NpeaHasHadYeHa ans npurotoBieHns Mopo-
XeHoro. He ncnonb3oBatb Ang nepepaboTku Apyrnx npeameToB unm
BELLECTB. VIcnonb3ynte MOPOXEHWLY TOSNbKO B YKa3aHHOM pabovem
NOMOXEHNN N B NONTHOCTBIO COBPAHHOM COCTOSIHUM.

KMcnonb3yiTte TONbKO NOAXOAsALME APYr K APYry YacTU MOPOXEHMLLbI.
Hun B koem crnyyae He MCnonb3ynTe MOPOXEHULY Aa Apyrnx npmbo-
poB. He cobrpanTte MOpOXeHULY Ha OCHOBHOM npubope.

Bce getanu, conpukacaroLmecss ¢ MOPOXeHbIM, Nepes UCrnosnb30-
BaHMEM crieqyeT TlaTenbHO OYUCTUTb. Bece nHrpegueHTbl AOMKHbI
ObITb 6E3yNPeYHOro ¢ TOYKM 3peHus rmrneHbl kadecTsa. pu nepepa-
0oTKe cobntoganTe npaBuna KyXOHHOW MrneHbi.

He HarpeBaiTe oxnaxgatoLlyto Yally. He 3anveante ropayme xua-
kocTn. OxnaxpgaroLlas yala He npegHasHavyeHa ans Ucnosb30BaHus
B MMKPOBOSTHOBOW Neyu, AyXOBOM LKAy UM NoCcyaoMOe4HON
MaLunHe. He ncnonb3ynTe oxnaxkaaroLLyto Yally B UHbIX Lensax Kpome
TeX, KOTopble OnucaHbl 30eCh.

He uapananTe BHYTPEHHIOK MOBEPXHOCTbL OXnaxjarowen yawn. He
Nornb3ynTechb MeTannmMyeckomn fionaTkon. cnons3ymnTe TONbLKO nMeto-
LLYtOCS B KOMMSEKTE MOCTaBKU NSIACTUKOBYIO FONaTkKy.

YKa3aHuMA no TexHuKe 6e3onacHocTun

/\ OnacHocTb TpaBMMpoBaHUs!

He npocoBkiBaiiTe pykv 1 nanbLpbl B paboTatowmii npubop 1 He
1cnonb3yTe B MOPOXXEHULIE TBepAble NPeaMETbI C OCTPbIMU KPOM-
kamu. MopOXeHWLY MOXHO yCTaHaBMMBaTb UMM CHUMaTb TOINbKO
nocre OCTaHOBKM NPVBOAA U U3BIEYEHMS BUTKN U3 PO3ETKM.
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= PucyHok [

1 Kpblwka npu6opa
a MeTtkn

2 Mewanka c coeauHuTenbHon MmycTon
a [loBogkoBble WTUTHI

3 OxnaxparLwas vawa

4 TMopcTaBKa Ansa oxnaxagawlen vyawm

5 [nacTtukoBas nonartka

YcTponcTBO 3alnThl OT

neperpysku

YT06b! NpenoTBpaTUTh 3HAYUTENbHbIE
NOBPEXAEHUST MOPOXEHULIbI B Cry4Yae nepe-
rpy3ku, MeLuanka obopynoBaHa CoequHm-
TenbHon MydTol. Ecnm B npouecce paboTbl
npov3onaeT 3aefaHne melanku, dyaer
CrbILLEH LLEMNYOK.

HemenneHHo Bbikntounte npudop!
lMpoBepbTe, He NPEBbILLEHO NN NPYBELEH-
HOe B peLenTax Konm4yecTBo NPOAYKTOB.
Ecnu notpebyeTcs, n3BnekuTe YacTb ucxoa-
HOW Macchbl 1 CHOBa BKIOYUTE Nprbop.

YkaszaHue: LLlenyok meluanku oo 4ocTu-
KEHWS1 yKasaHHOTo BpemMeHn 06paboTku

CBUAETENLCTBYET O TOM, YTO MOPOXEHOE
rOTOBO paHblle BPpeMeHu.

Mepen nepBbIM
ucnonb3oBaHUEeM

[Mepen ncnonb3oBaHMeEM NPUHAANEXHOCTEN
nx HeobxoaMMOo MOSTHOCTbIO pacnakoBatb,
OYUCTUTb N NMPOBEPUTD.

BHumaHwme!

BBoauTb B AENCTBME NOBPEXAEHHbIE NPY-

HaANEXHOCTU KaTeropuyeckn 3anpeLyeHo!

m  BbIHbTE BCE NPUHAANEXHOCTU U3
YMaKOoBKM.

m  Yoanute MMEILLMNCS YNakoBOYHbIN
maTtepuarn.

m Pa3bepute cobpaHHble NpUHaanNexHo-
CTW Ha oTaernbHble YacTu. [NocnenoBa-
TENbHOCTb AEeNCTBU NpY 3TOM AOSMKHA
ObITb 06paTHON ONMCaHWIO B pasgene
«lNogrotoBkay.

96

m [IpoBepbTe KOMMNEKTHOCTb BCEX YacTen.
=> PucyHok [\

m [IpoBepbTe Bce YacTu npubopa Ha
OTCYTCTBME BHELLHVX NOBPEXOEHUIA.

m [lepen nepBbIM UCNONB30BAHMEM
TLaTernbHO O4YMCTUTE W BbICYLLUTE
BCe AgeTanu. =» «Yxo0 u exxeOHesHasi
oyucmka» cMm. cmp. 98

MopgrotoBKa

OxnaxageHue MOPOXeHULUbI

BHumaHue!

[ns NpUroToBNeHnst MOPOXXEHOro OXIlax-
Jarouas vyala gormkHa obITb TLaTenbHO
oyunLeHa.

=> Psap pucyHkos [F

1. CHuMUTE C NOACTaBKM OXNaXKAAoLLYO
YaLuy, TLWwaTenbHO O4MCTUTE U BbICyLUMTE
ee.

2. [MomecTnTe OXnaxaarLLyto Yally B
MOPO3UITbHVK MUHMMYM Ha 18 YacoB B
B BEPTMKAINIbHOM MOMOXEHUN (MUHUMYM
-18°C vnu Huxe).

YkasaHue: OxnaxgaroLas Yalla MoxeT
MOCTOSIHHO XPaHUTLCA B MOPO3UMbHUKE,
4yTOObI OHa Bceraa Gbina rotosa K
MCMOmMb30BaHUIO.

MoproroBka ucxogHom Mmacchbl

Mepen MCNonb3oBaHMEM MOPOXEHULbI MPU-

rOTOBbLTE MCXOAHYI0 Maccy A MOPOXEHOro

B COOTBETCTBUW C yKa3aHWsIMU B peLenTe.

=»> «Peuenmsi u cosemsl» cMm. cmp. 98

m  Cobntogarite KONMMYECTBEHHbIE 3HAYEHNSI
1 yKa3aHus, cogepxalimecs B peuente.

m [lepepaboTarite BCEX MHIPEOQNEHTLI Npu
TeMnepartype xonoaurbH1Ka B 04HOPOa-
HYI0 Maccy.
Yka3aHwue: [NogroToska v nepepaboTka
HEKOTOPbIX MHIPeANEHTOB, HanpumMep,
LLOKONaAa AOMKHA BbINOMHATLCS Npy
bonee BbICOKNX TeMnepaTypax.



COopKa MOpPOXKEHULbI

BHumaHwme!

Mpwn cbopke NnpuMKTE BO BHUMaHWe hopmy
oxnaxnaaroLlen Yawm v noactaskn. Cosme-
CTWUTE NPOPE3MN Ha KPbILLKE C COOTBETCTBYIO-
MMM dNeMeHTaMn OXNaXkaatoLLen YyaLluu.

=> Psp pucyHkoB

1. BblHbTE OXNaxaaroLLyHo Yally 13
MOPO3WIbHYMKA.

2. YcTaHOoBMWTE OXNnaxgaroLLyto Yally B

noacrtaeky. CobrnitoganTe npu 3Tom mx

dopmy.

BcrasbTe meLuarnky.

YcTtaHoBuTe KpbILWwKy. [pn 3aTom pacno-

NOXUTE MeLLasiKy Nno LeHTPY OTBEPCTUS

B KPbILLIKE.

MopoxeHuua rotoea k pabore.

o

NMpumeHeHne

=> Psap pucyHkos [5]

1. HaxmuTe pa3bnokupyoLLyto
KHOMKY Ha OCHOBHOM nprbope u ﬁ
NOAHUMUTE MHOMOYHKLMOHab-
HbI KPOHLUTENH BBEpX. Heuc-
nonb3yemble NPMBOAbI 3aKPONTE 3aLLuT-
HbIMMN KPbILLKAMW.

2. BcraBbTe NOArOTOBMEHHYIO MOPOXEHNLY
B HanpaBsnsioLme.

3. 3atem noBepHUTE MOPOXEHMLY NPOTMB
4aCoOBOW CTPENKM 00 PUKcaLmnin.

4. CoBmeCTWTE NOBOAKOBbIE WUTUMTHI C
MeTKaMW Ha KpbILLKe.

BHumaHwme!

MoBogkoBble WTUAThI A0MKHbI ObITb TOYHO
BbICTaBIEHbI, TaK KaK MHa4Ye MHOTOYHKLMO-
HamnbHbIA KPOHLUTENH HE OMyCTUTCA A0
KOHLa BHM3, B pe3yrkTaTe Yero BO3MOXHO
noBpexaeHne NOBOAKOBLIX LUTUXTOB.

5. Haxmute pasbnokmpytoLlyto
KHOMKY Ha OCHOBHOM npubope n
OnyCTUbE MHOTOYHKLIMOHAMb-

HbI KPOHLUTENH BHU3 40
dmkcaumm.

6. lMoacoeouHWTE LUTENCENBbHYHO BUIKY K
ceTu. YCTaHOBWTE NOBOPOTHbIN NEPEKITIO-
yatenb B nonoxeHue 1, 4Tobbl BKNOYUTL
npuoop.

[MpnmeHeHne ru

7. Tlocne BkmtoYeHNs npubopa MeLuarnka
Ha4yMHaeT BpaLLaTbCs.

8. 3arpyauTte UCXOOHYK Maccy U UHrpe-
OVEHTbI B paboTaroLLyo MOPOXKEHNLLY
Yepes OTBEPCTME B KPbILLKE.

9. Vpget npurotoBneHne MOPOXEHOro.
Bpemsi npuroToBneHnsi CocTaBnser,
Kak npasuo, npmodn. 30 MuHyT. TouHoe
BpEMSI MPUrOTOBMEHNS YKa3aHo B
BblOpaHHOM peLenTte. = «Peuenmasi u
cosembi» cM. cmp. 98

Buumanue!
YUT06bI NPEenoTBpaTUTL NPpUMEp3aHne

WCXOOHOW MaccChbl K CTEHKE MOPOXEHWLbI,
He BblKMtoYaviTe mpmMbop B Npouecce
MPUroTOBMEHMS.

10. Mocne okoH4YaHWs paboTbl yCTaHOBUTE
NMOBOPOTHbIN NepekmnoyaTesb B MONoxe-
Hve O 1 OTCoeanHUTE LUTENCENbHY
BUWIKY OT CETW.

11. HaxxmuTe pas3bnokvpyoLuyto
KHOMKY Ha OCHOBHOM npuGope n ﬁ
NOAHMMUTE MHOMO(YHKLMOHaMb-

HbI KPOHLLTENH BBEPX.

12. BHayane HeEMHOTo NPUNOAHUMUTE
MOPOXEHMLY 1 3aTeM NOBEPHUTE ee No
4YacoBOW CTperke.

13. CH/UMUTE MOPOXEHULLY.

14. CHMUMUTE KPbILLKY.

15. Vi3BneknTe meLuanky 13 MOpOXeHOoro.
OcTaBbTe MOPOXEHOE B OXNaxaatoLLen
Yalle eLle Ha HECKOMbKO MUHYT, YTOObI
Macca MOpOXeHOoro ctana elle bonee
TBEPAON.

16. [1na nocneaytoLlero n3eneyveHus
MOPOXEHOr0o 13 OXaXaaroLLen vatlum
UCMOMNb3yNTe MMEIOLLYIOCS B KOMMIEKTE
NIacTUKOBYIO FTOMATKY.

Yka3aHwue: [locne npuMrotoBneHnst OgHOro

13 peLenToB MOPOXEHOro cpasy MpuroTas-

nMBaTb APYroe MOPOXeHOe Hernb3s, TaK Kak

oxnaxaaroLuas valla He[oCTaToOYHO XONoA-

Hasl. BHavane o4ncTuTe oxnaxaaroLLyto

Yally ¥ CHOBa MOCTaBbTE €€ B MOPO3UIbHUK.

=> «Oxnaxx0eHue MOPOXEHUUbI» CM.

cmp. 96
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ru Yxopn n exxegHeBHasi o4nCTKa

Yxoa v exxegHeBHasA o4YUCTKa

Mocne kaxporo NpUMeHeHNA MopoXeHuua
OOMKHa ObITb TLWATENBHO OYMLLEHA.

BHumaHwme!

— He ncnonb3yinte motoLme cpeacTsea,
coaepkallme ankoronb Unn crnnpT.

— He ucnonbayinte metannuyeckue n
OCTPOKOHEYHbIE NPeaMEThl, a TaKkkKe
npeameTbl C OCTPbIMU KPOMKaMM.

— He npumensiite rpybyto TkaHb unun abpa-
3MBHbIE YMCTSLLME CpeacTBa.

=> Psap pucyHkos [H

KpbILLKY, MeLLIanky 1 noacTaBKy MOXHO

MbITb B MOCYJOMOEYHOM MaLUUHE.

Knagute mewanky B NoCyA0MOEYHYHO

MaLUVHY COeAMHUTENbHOM MY(PTON BHI3.

2. [0nsi O4NCTKM OXNaXkaatoLLen Yyawm
NCMONb3yNTe MATKOE KYXOHHOE Moso-
TEHLE, XMOKOoe MotoLLee CPeacTBo 1
Tennyto Boay. lNocne o4McTKM TaTensHO
BbiCyLuMTe. He LapananTte BHYTPEHHIOK
MOBEPXHOCTb OXMaxaatoLLen vaLlu.
OxnaxpgaroLlas Yalla He npefHasHaveHa
ONst MbITbs! B MOCYOMOEYHON MalLLMWHE.

-

PeuenTbl n coBeThbl

Bce npviBeaeHHble peLenTbl paccymTaHbl
NPMMEpPHO Ha 4 nopuum.

BHumaHwme!

OTu peLenTbl He NPUroaHbI Anst 6oMbHbIX
caxapHbIM gnabetom. MopoxeHoe ans
OonbHbIX caxapHbIM AnabeTom criegyeT
rOTOBUTb MO APYrMM peuenTam.

CoBeThbl

BkycHee Bcero cBexenpurotoBneHHoe
mopoxeHoe. K Hemy MoxHO 4o6aBuTb
dpyKTbI, COyChbI, B3OUTbIE CAMBKM, LLIOKOMaA-
HYIO KPOLLKY W T. .

AnkoronbHble HannTKK, a Takke gpyrue,
cogepxatlme ankoronb MHrpeaneHTbl Ana
apomaTun3aummn MOpPOXEHOro NCMOMb30BaTh
He creqyerT, TaK Kak MHaye MOPOXeHoe He
3aTBepaeer.

CTakaHuvMK1 nnu Basoukn nepeg nogaven
Ha CTON PEKOMEHAYETCs1 OXNaauTb, YTOObI
MOPOXXEHOE He Tasno CrnWKoM BbICTpO.
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Ecnn mopoxxeHoe rotoBuTCS Npo 3anac u
XpaHUTCS B MOPO3WITbHUKE, ero cnegyet
M3BneYb 3a HEKOTOPOE BpeMsi nepes
nogayen Ha cTon.

Bpems nepepaboTkv MOXET OTmM4aTbes ot
yKasaHHOro B peLenTe.

Bo3MOXHbIE MPUYNHDI:

Temneparypa MacCbl MOPOXXEHOIO
KONMYEeCTBO MaCChl MOPOXEHOTO

— Temnepatypa B MOPO3WIbHUKE

— Temnepatypa B NOMeLLEeHUN

OcobeHHO NPOCTO 1 yOOBHO NPUrOTOBUTL
Maccy MOXHO, BOCMOSb30BaBLUNCE MPUHaA-
nexHocTamu: brieHaepom, MHOroyHKLMO-
HarnbHbIM BGrieHaePOM 1 COKOBBRKMMAIKOW
ANS LMTPYCOBbIX.

BaHunbHoe MOpoXXeHoe

— 2 cTpy4ka 6ypbOoHCKON BaHUMK

— 250 mn monoka

— 100 r caxapa

— 200 mn cnmuBok

— 1 wenoTka conu

m Paspesarb CTpyyKku BaHUNM BAOMb U
BbICKPECTU HOXXOM MSIKOTb.

= Mornoko HanuTb B KacTptonio, 406aBUTbL
caxap, MsIKOTb BaHWUNMM 1, NOMeLLINBas,
[OBECTW [0 KUMEHWS, 3aTEM OXIaUTb.

m [1o6aBuTb, MOMeLLMBAst, CIINBKA U COMb.

m [0TOBYIO Maccy MOPOXEHOTO 3arpysunTb
B paboTatoLLlyt0 MOPOXEHWLLY.

m [epemewmBats npnbn. 20-30 MUH.

LLlokonagHoe MOpPOXeHoe

— 100 r 6no4Horo Lwokonaga

— 300 mn cnneok

— 40 r caxapa

— 150 r vorypta

m PasgpobneHHbii, n3MenbYeHHbIN
OnOYHbIN LWOKOMaA, CIMBKM U caxap
HarpeTb B KacTplone, NOCTOSAHHO
nomMeLlrBas, Noka caxap 1 Wwokonag He
pacTBopsATCS.

m Bwmelwatb vorypT B elle Tensnyto LIOKO-
NafHylo Maccy ¥ 3atem oxrnagutb Maccy
00 KOMHaTHOW Temneparypbl.

m [OTOBYI Maccy MOPOXEHOro 3arpy3untb
B paboTaloLLyt0 MOPOXKEHULLY.

m [lepemewwmBatb npnbn. 20-30 MUH.



MopoxxeHHoe «CTpayaTenna»

100 r 6enoro wokonaga

300 mn crimBok

60 r norypta

40 r caxapHoW nygpbl

50 r wokonagHo! KpOLLKN

Benbii LWokonaa v CrnBkK HarpeTb B
KacTptone, NOCTOSTHHO MOMeLLnBasi,
MoKa LLIoKonaj He pacrnnaBuTcd, nocne
Yero oxnaguTb Maccy A0 KOMHaTHON
Temneparypsbl.

Bmeluatb norypt, caxapHyto nygpy v
LLIOKONaAHYH KPOLLIKY.

[OTOBYIO Maccy MOPOXEHOrO 3arpy3vTb B
paboTaloLLy0 MOPOXKEHULLY.
MepemewmBatb Npuobn. 15-25 MuH.

BaHaHoBOe MOpOXeHoe

200 r 6aHaHoB (Npubn. 2 Wwr.)

80 r caxapa

100 mn moroka

100 mn cnuBok

1 CT.N. IMMOHHOrO CoKa

MpurotoBWTL NOPE N3 BCEX YKa3aHHbIX
WHIPEANEHTOB.

[OTOBYO Maccy MOPOXEHOrO 3arpysuTb B
paboTatoLLy0 MOPOXKEHULLY.
Mepemewmsatb npmbn. 20-30 MUH.

BuwHeBo-Moryprosoe
MOpOXeHoe

500 r BMLIHEBOrO orypTa

3 nakeTuka BaHWUIbLHOIO caxapa

3 nucta 6enoro xenatuHa

3amoumnTb KenaTuH B JOCTAaTO4HOM
KONMYECTBE XONOAHOW BOAbI B TEYEHNE
npunén. 15 MuH.

Mocne aToro cnerka omxaTb 1 NOAOrPeTb
B MareHbKOW KacTptone, MOCTOAHHO
nomeLurBasl, Ho He J0BOAS A0 KUMEHWS.
BuLLHEBbIN MOTypT 1 BaHUNbHbBIN caxap
B30WTL B BrieHaepe.

[o6aBuTb ropsunii xxenatuH B paboTtato-
wmn rnengep.

[oToBYIO Maccy cpagy 3arpysuTtb B pabo-
TaloLLY0 MOPOXEHMLLY.

MepemewmBatb Npuon. 15-25 MuH.

PeuenTbl n coBeTbl ru

dPucrawkoBoe MOPOXeHoe

— 100 r coucTaLlek namens4eHHbIX

— 1 nakeTVK BaHWIBHOrO caxapa

— 90 r caxapa

— 200 mn monoka

— 200 mn cnuBok

— 3 nucra 6enoro xenaTtuHa

= 3aMOuuTb XKenaTuH B JOCTAaTO4YHOM
KONMYeCcTBe XONOoAHOW BOAb! B TEYEHNE
npuon. 15 MuH.

m [locne aToro crnerka omxarb 1 NogorpeTb
B MareHbKOWN KacTptorne, NOCTOSAHHO
NnoMeLLMBasi, HO He JOBOAS 40 KUMEHWS.

m  DucTallKM, BaHWUMbHbIA caxap, caxap,
MOIOKO ¥ Cr1BKM B36uBaTh B brieHaepe
[0 00pa3oBaHms OQHOPOJHOW MSrKON
mMacchbl.

m  [lo6aBuTb ropsumn xenatuH B pabotato-
Lwni 6nenaep.

m [OTOBYIO Maccy cpady 3arpysuTb B pabo-
TaloLL0 MOPOXKEHMLLY.

m [lepemelumBatb Npubn. 15-25 MuH.

JIMMOHHBLIN copbeT

— 150 mn cBeXeBbRKATOro MMMOHHOIO Coka

— 200 mn Bogbl

— 170 r caxapa

— 150 r vorypta

— 4 nncra 6enoro xenatuHa

m  3aMo4nTb XKenaTuH B JOCTAaTOYHOM
KOMMYecTBe XONOAHOW BOAbI B TEYEHME
npuon. 15 MuH.

m [locne aToro crnerka omxarb ¥ NoaorpeTb
B MareHbKOW KacTptorne, NOCTOSHHO
nomeLurBasi, Ho He JOBOAS 40 KUMEHWS.

m JIMMOHHBIN COK, BOAyY, caxap, Norypt
B30UTL B BrieHaepe.

m [loGaBuTb ropsumii xenaTuH B paboTato-
Lwnn 6nenaep.

m [OTOBYKO Maccy cpasy 3arpy3uTb B pabo-
TaKLLYH MOPOXEHMLLY.

m [lepemelumBatb npubn. 40-50 MuH.

AnenbcuHOBLIN copbeT

MpuroToBrneHne cM. MMMOHHBIN COpOeET,
TONbKO BMECTO IMMOHHOIO coKa [06aBUTb
100 mn cBeXxeBbKaTOro anenbCUHOBOIO
coka 1 50 Mn cBeXero NMMOHHOIO CoKa.

99



ru

PeuenTbl 1 coBeTbl

Kny6Hn4HOe MopoxeHoe

250 r cBexen KryGHWKM

75 r caxapa

100 mn monoka

100 mn cnmnBok

CoK NONOBUHKN NMMOHa

[MpuroToBKTL NOpPE N3 BCEX YKa3aHHbIX
WHIPEANEHTOB.

[OTOBYIO Maccy MOPOXEHOTO 3arpy3vTb
B paboTaloLLyt0 MOPOXEHULLY.
Mepemewmeatb npuon. 20-30 MUH.

MopoxeHoe U3 KuBu

400 r oYULLEHHBIX, pa3pe3aHHbIX Ha
YETBEPTUHKN KUBU (NPUMEPHO 5-6 KnBK)
CoK NONOBUHKU NMMOHa

100 mn Boabl

80 r caxapa

MpuroToBWTL MOpe 13 BCEX YKa3aHHbIX
WHIPEeOVEHTOB.

[OTOBYIO Maccy MOPOXEHOTO 3arpy3nThb B
paboTaloLLy0 MOPOXKEHNLLY.
MepemewmBatb npmon. 20-30 MuH.

AbBpukocoBoe MOpOXKeHoe

250 r KoHCEepBMPOBaHHbLIX abpPUKOCOB
0e3 Xnakoctun

80 r caxapa

50 mn monoka

50 mn naxtbl

100 r cnmBok

MpuroToBMTL NOPE N3 BCEX YKa3aHHbIX
WHIPEeOVEHTOB.

[OTOBYIO Maccy MOPOXEHOTO 3arpy3vTb
B paboTaloLLyt0 MOPOXEHULLY.
Mepemewmeatb npuon. 20-30 MUH.

100

MopoxxeHoe n3 ManbLBOBOro 4as

400 mn BoAbl

5 MakeTUKOB MarnbBOBOrO Yasi

140 r caxapa

2 4. N. NIMMOHHOTO CoKa

150 r TBOPOXHOIO Cbipa

BcknunatuTb Boagy, 3aBapuTh YaiHble
NakeTUKM 1 AaTb HACTOATBLCS B TEYEHME
10 mMuH.

BbIHYTb YalHble NakeTuku.

[o6aBnTb NMMOHHBI COK U caxap,
nepemeLLnBaTh, Noka caxap NOMHOCTbIO
He pacTBOpPUTCS.

[aTtb oCTbITb.

TBOPOXHbIN CbIp NEpeMeLLaTh C YarlHbIM
HacToem.

[OTOBYHO Maccy MOPOXEHOIO 3arpy3nTb
B paboTaloLLyt0 MOPOXEHULLY.
Mepemewwmsats npnbn. 30-40 MuH.

MopoxeHoe «MOKKO»

300 mn xonoaHoro koge

200 mn cnmBokK

80 r caxapa

1 wenoTtka conu

MepemelumBaTh BCE yKa3aHHbIE NHIpe-
OVEHTBI, MOKa caxap MOSTHOCTbIO He
pacTBopuTCS.

[OTOBYIO Maccy MOPOXXEHOrO 3arpy3nTb
B paboTaloLLyt0 MOPOXKEHULLY.
Mepemelumeatb Npubn. 20-30 MUH.

Mbi octaBnsiem 3a cobor npaBo Ha
BHECEHME N3MEHEHUIA.
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:0 Thank you for buying a
Bosch Home Appliance!

MyBosch

Register your new device on MyBosch now and profit directly from:

» Expert tips & tricks for your appliance

* Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts

« Digital manual and all appliance data at hand

» Easy access to Bosch Home Appliances Service

Free and easy registration - also on mobile phones:
www.bosch-home.com/welcome

Looking for help?
Youll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, need help with problems

or arepair from Bosch experts.

Find out everything about the many ways Bosch can support you:
www.bosch-home.com/service

Contact data of all countries are listed in the attached service directory.

Robert Bosch Hausgeriate GmbH
Carl-Wery-StraBBe 34

81739 Miinchen

GERMANY
www.bosch-home.com

8001117023 (010423)



