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Main base, including fixed
bowl.

Mixing paddle for fixed bowl.

Mixing paddle tightening
knob.

. Transparent lid.

Ice cream spatula.
Mixing paddle for removable
bowl.

. Removable bowl.

Measuring cup.
Power supply cord.
Refrigeration switch.
Mixing paddle switch.

ISTRUZIONI D’ USO
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Corpo gelatiera con pentola
fissa.

Pala miscelatrice per
pentola fissa.

. Pomolo di fissaggio per

pale.

. Coperchio trasparente.

Spatola raccogligelato.
Pala miscelatrice per
pentola estraibile.

. Pentola estraibile.

Misurino.

Cavo di alimentazione.
Tasto comando
refrigerazione.

Tasto comando pala
miscelatrice.

: BRUGSANVISNING
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Motorenhed med
kompressor og fast skal.
Rarevinge til fast skal.

. Laseskrue til fastspeending

af rgrevinger.

. Lag.

Isspatel.
Rarevinge til aftagelig skal.

. Aftagelig skal.

Mélebasger.
Ledning.
Fryseknap.

. Rerevingeknap.
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Corps de l'appareil avec
cuve fixe.

Pale pour cuve fixe.
Ecrou de serrage de
lagitateur.

Couvercle transparent.
Spatule.

Pale pour cuve amovible.
Cuve amovible.

Mesure.

Fiche d'alimentation.
Bouton de commande de
refroidissement.

la pale.

Bouton de commande de
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Gerategehause mit festem
Behalter.

Ruhrwerk fur festen Behalter.
Befestigungsknopf fur
Ruhrwerk.

Deckel.

Spachtel.

Ruhrwerk fOr
herausnehmbaren Behalter.
Herausnehmbarer Behalter.
Messbecher.

Netzstecker.

Taste fur Einschalten und
Gefrierbeginn.

Taste fur RUhrwerk.

GEBRUIKSAANWIJZING
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Behuizing van het apparaat met vaste

bak.
Mengspatel.
Stelring.

. Doorzichtige deksel.

Roomijs spatel.

Roerwek van de uitheembare ijskom.

Uitneembare bak.

A).
B).
C).

Maatbekertje (capaciteit van 25ml).

Stekker en snoer.
Schakelaar voor de koeling.

. Mangerschakelaar.
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Cuerpo del aparato con
recipiente fijo.

Pala de mezclado para
recipiente fijo.

Tornillo para fijar la pala.
Tapa.

Paleta para helado.
Pala de mezclado para
recipiente extraibile.
Recipiente extraible.
Medidor.

Cable de alimentacion.
Interruptor de enfriamiento.
Interruptor de la pala de
mezclado.
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Kopnyc annapata ¢
3aKpenyeHHoi KopoOKoM.
Bpatyarowasics nonactb Ans
3aKpensneHHo KopobKy.
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nonactu.

lMpo3payHas KpblLLKa.
NonaTka Ans MOPOXEHOro.
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MeH3ypka.
OnEKTPUYECKNI LHYP.
KHonka anst xonogmnbHom
YCTaHOBKM.

. KHonka ans Bpawyato Lwencs

nionacTu.




English

IMPORTANT SAFEGUARDS

When using electrical appliances, basic safety precautions should always be observed, including the

following:

*Read allinstructions carefully.

*To protect against risk of electric shock, do not put the main body of appliance in water or any other
liquid.

*This appliance has not been designed to be used by persons (including children) with physical,
sensory or mental impairments or who are lacking in experience or knowledge, unless they have
been given the necessary supervision and prior instructions about how to use this appliance by a
person responsible for their safety. Young children should be supervised to ensure that they do not
play with the appliance.

*Unplug from outlet when not in use, before putting on or taking off parts, and before cleaning.

* Avoid contact with moving parts.

* Do not operate any appliance with adamaged cord or plug, or after the appliance malfunctions, or is
dropped or damaged in any manner. Return the appliance to an authorised Service Center for
examination, repair or electrical or mechanical adjustment.

*The use of attachments not recommended or sold by the appliance manufacturer may result in fire,
electric shock orinjury.

*Donot use outdoors.

*Do notlet cord hang over edge of table or counter, or touch hot surfaces.

SAVE THESE INSTRUCTIONS
CAUTION

*An authorised service representative should perform any servicing other than cleaning and user
maintenance. Authorised service personnel only should do repair.

* After removing the appliance from the packaging, check it for damage. If in doubt, do not use the
appliance and contact an.authorised service centre.

*Plastic bags, polystyrene, nails, etc. must not be left within reach of children as they are potentially
dangerous.

*The appliance's manufacturer and vendor reject any responsibility for failure to comply with the
instructions provided in this user manual.

*Checkthat the voltage shown on the rating plate corresponds to the voltage of the mains.

Do not use sharp utensils inside the bowl! Sharp objects will scratch and damage the inside of the bowl. A
rubber spatula or metal spoon may be used, when the appliance is inthe “OFF"or “0” position.

*Never clean with scouring powders or hard implements.

*Do not place or use the appliance on hot surfaces, such as stoves, hotplates, or near open gas flames.

*Do not putany partin the dishwasher.

*Do not unplug the unit by pulling on the cord.

*The appliance must be connected to an electrical system and power supply socket with a minimum
capacity of 10A, equiped with an efficient earth contact. The manufacturer is not responsible for damages
tothings or people inthe event that the prescribed safety norms have not been respected.

*Before carrying out any maintenance or cleaning operations, make sure that the appliance has been
disconnected from the electrical mains by removing the plug from the power supply socket.

*Neverwash the appliance using water jets or place it in water!

*This appliance is suitable for use with 32°C max. ambient temperature (climatic class “N”).

IMPORTANT:

This Ice Cream Machine contains its own refrigerant which must be allowed to settle after transport. Leave
the Ice Cream Machine on a horizontal surface for at least 12 hours after purchase or after any move which
might have stored the machine the wrong way up.

Leave at least 20 cm on each side of the machine to allow free air circulation. Make sure the vent slots are
free and unobstructed.
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UK USERS ONLY

HOW TO CONNECT THE CORD TO A U.K. PLUG: IMPORTANT
The wires in the mains lead are coloured in accordance with the following code:

*Green and yellow: Earth
*Blue: Neutral
*Brown: Live

GREEN & YELLOW

Please, read the instructions given below before connecting the cord to a plug.

Ifin doubt, please, consult a qualified electrician. As the colours of the wires in

the mains lead of this appliance may not correspond with the coloured

markings identifyng the terminals in your plug, proceed as follows: the wire

that is coloured Green and Yellow must be connected to the terminal in the

plug which is marked with the letter E or the Earth symbol (®), or coloured

Greenor Green and Yellow.

The wire that is coloured Brown must be connected to the terminal which is

marked with the letter L or coloured Red. The wire that is coloured Blue must be

connected to the terminal which is marked with the letter N or coloured Black.

SAFETY POINTS FOR REWIRABLE OR MOULDED PLUG

The mains lead of this appliance may be already fitted with a BS1363 13A plug.

«|f your socket outlet is not suitable for the plug, then the plug must be removed (cut off if it is a moulded on plug),
the flexible cord insulation should be stripped back as appropriate and a suitable 3 pin plug fitted.

*WARNING: Dispose of a plug that has been cut from the power supply cord, as such a plug is hazardous if
inserted in a live 13A socket outlet elsewhere in the house.

*Should the fuse need to be replaced an ASTA marked fuse, approved to BS 1362, of the same rating must be
used.

* Always replace the fuse cover after fitting a fuse. The plug must NOT be used if the cover is omitted or lost until a
replacement is obtained. Make certain that only the correct fuse cover is used and fitted.

«For plugs with detachable fuse cover, the replacement must be the same as the colour insert in the base of the

plug, or as directed by the embossed wording on the base of the plug.
«|fthe detachable fuse cover is lost a replacement may be purchased from a Service Centre.
e Information for supply may also be obtained from the plug manufacturer.

ICE CREAM MAKER “GELATISSIMO
EXCLUSIVE”

The appliance is sold complete with all the
accessories for use with fixed or removable bowl.
In the original package, the removable bowl is
stored inside the fixed bowl.

IMPORTANT ABOUT THE USE

eHygiene is the most important aspect of ice
cream making. Make sure all the parts, in
particular those coming in direct contact with the
ice cream, are scrupulously clean.

*Never turn off the freezing switch (L) when the
machine is working. In case you accidentally
switch it off or the power fails, wait at least 10
minutes before turning it on again. The
compressor is fitted with a safety device to
prevent any possible damage to the motor unit.
Should you restart the machine immediately
after it has been switched off, the compressor
will not freeze.

*The paddle movement and the freezing plant are
indipendent: the (L) button turns ON and OFF
the refrigeration and the (M) button turns ON or
OFF the mixing paddle. To stop the machine,
press both (M) and (L) buttons. After the
machine has been switched off, wait
approximately 10 minutes before making
anotherice cream.

*Variations in speed and noise during ice-cream
making are also to be expected and in no way
affect the unit's normal functioning. In case the
ice cream become too hard, the motor stops by
itself. A safety device protects the motor from
possible damages. Should not the motor begin
towork again, wait till the motor cools.

*Keep the appliance far enough from walls and
furniture, which might restrict air circulation,
necessary for cooling the unit. It is normal for
warm or hot air to flow from the lateral air vents.
The refrigeration process requires this.

USING THE FIXED BOWL

1). Carefully clean all parts in direct contact with
ingredients. Warning: make sure unit is
unplugged before starting cleaning.

2). Insert the mixing paddle (B) securely into the
drive shaft in the fixed bowl.

3). Lock the paddle in place by screwing
(clockwise) the knob (C) over the shaft.

4). Press the (L) switch to start the cooling. Pre-
cool the machine for 5 minutes.

5). Press (M) switch to start the mixing paddle.

6). Pour the mixture into the bowl. For best
results, it is suggested to pre-mix ingredients
in a separate bow! so as to obtain a smooth,
lump-free mixture. Always use ingredients at
fridge temperature so as to reduce
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Temperature differences and cut down
preparation time.

7). Place the transparent cover (D) on the bowl.
Preparation time varies according to quantity,
temperature of the mix, type of ice cream
(cream-style or sherbet), and room
temperature.

8). When ice cream has reached the desired
consistency, switch off (L) and (M) switches.

9). Unscrew knob (C) anticlockwise and pull out
the paddle.

10). When taking out the ice cream for serving or
storing, use the spatula (£). Avoid all metal
tools!

11). Allow the motor to cool down (approximately
10 minutes); itis then possible to make a new
batch of ice cream by repeating all the above
operations.

12). Unplug the unitwhen finished.

USING REMOVABLE BOWL

Use of the removable bowl makes it easier to

make consecutive batches of ice cream. The

removable bowl is also easier to clean. When
using the removable bowl:

1).  Removethelid (D), unscrew the knob (C) and
remove the mixing paddle (B).

2). Pour two measuring cups (H) (50ml) full of
brandy or other liquor into the fixed bowl. As
alternate, you can use a solution of salt and
water (40ml water and 10g salt). THE WALL
OF REMOVABLE BOWL MUST BE
COMPLETELY WET: this operation is most
important to allow the good cold
transmission from fixed to removable bowl.

3). Insert the removable bowl (G) securely;
making sure it is level with the top part of the
unit.

4). Insert the mixing paddle for the removable
bowl (F) and secure the paddle into place by
locking knob (C) clockwise. The appliance is
now ready for use.

5). Follow the procedure described in the
paragraph “USING THE FIXED BOWL' from
item4toitem 10.

6). To remove the bowl unscrew knob (C)
anticlockwise. Pull out the bowl (G). If you
wish, you may leave the ice cream in the bowl
and use the latter to store the product in the
freezer compartment (-12° C**).

7). Unplug the unitwhen finished.

WARNING!

*Mix and blend ice-cream ingredients in a
separate bowl.

*Use pre-cooled ingredients.

*DO NOT FILL THE BOWL MORE THAN HALF
FULL. This will allow the volume to increase

during churning to maximum bowl capacity.

«To avoid the forming of ice or frost, do not leave
the ice cream in the bowl for too long with the
refrigeration on. Turn off the unit as soon as the
ice cream has reached the desired consistency.
Serve theice creaminto pre-cooled recipients.

HOWTO MAKE AN EXCELLENT ICE-CREAM
Making good, healthy, natural ice cream, with the
right consistency, depends on the following
factors:

*An appliance in good working order: leave
enough space on the sides of the unit so as to
allow air to circulate freely. This air is necessary
to cool the compressor.

*Good, freshingredients.

*Agoodrecipe: a perfect blend of ingredients and
perfect processing.

CLEANING THE MACHINE

*Make sure the machine has been switched off
and unplugged before performing any cleaning
operations.

*Wash the paddle, the clear lid, the locking knob
and the removable bowl in awarm, soapy water.
*Use a damp cloth to clean the body of the
machine. NEVER IMMERSE THE MAIN BODY

OF THE ICE CREAM MAKER IN WATER!

*When the removable aluminum bowl is used, it is
essential to eliminate every trace of salt/water
solution from the parts that come in contact whit
it, in order to prevent corrosion.

STORING ICE-CREAM

*Inthe ice cream maker.
When the ice cream is ready, it can be kept
covered inthe ice cream maker itself for about 10
to 20 minutes with the motor off. Before serving,
rework for several minutes until it reaches the
right consistency and degree of whipping.

*Intothe freezer.
You may store the ice cream in an airtight
containerinto the freezer. Long term freezing are
not recommended. After 1-2 weeks the taste of
theice cream turns worse. Freshice cream has a
better taste and quality.
Ifyou anyhow wantto store the ice cream into the
freezer, do the following:
*Put the ice cream in cleaned and well closed

airtight container.
*Thetemperature should at least be of -18 °C.
*Specify on the container the preparation date
ofthe ice cream.

WARNING!

*The ice cream is sensible to the bacteria.
Consequently it is very important that the ice
cream maker and the utensils used are well
cleaned and dried.
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*TAKE CARE NEVER TO REFREEZE THE ICE
CREAM ONCE IT HAS MELT.

*Remove the ice cream from the freezer half an
hour before to serve it. Eventually you could
leave it for 10/15 minutes at the room
temperature to let it reach the adequate serving
temperature.

STORING TIME

Ice cream made of raw ingredients | +1 week
Sherbets 1-2 weeks
Ice cream made of cooked

ingredients +2 weeks
HELPFUL HINTS

* Certain recipes involve cooking. Prepare them at
least a day previously to ensure they chill
completely and expand. It is always advisable to
chill the basic mixture.

*In the case of cold mixtures, the best results are
obtained by beating the eggs and sugar with an
electric whisk. This helps increase the volume of
the mixture.

*The majority of mixtures consist of cream, milk,
eggs and sugar. You can use whatever cream
you wish, but the flavour and texture will change
greatly according to the quality of cream
chosen. The higher the percentage of fat in the
cream, the richer the ice cream will be. For
example, whole cream contains a minimum of
36% fat, whipped cream 30%, cream for coffee
or skimmed cream 18% and half cream plus half
milk 10%. In all cases, the important thing is to
always maintain the same quantity of liquid. For
example, the lightest ice cream can be made by
using more milk than cream, or by eliminating
the cream altogether. You can also use skimmed
milk, but the texture of the ice cream will be very
different.

*The ice cream mixture can be kept in the
refrigerator for a number of days. Shake it well
before pouring itinto the bowl.

* Add the mixture until the cylinder is no more than
half full. The mixture increases in volume during
preparation.

*Alcoholic ingredients slow down the chilling
process. Liqueurs should therefore be added
during the final minutes of preparation.

*The flavour of sorbets depends largely on the
degree of ripeness and sweetness of the fruit
and juice used. Taste the fruit before adding to
the recipe. If it is too acid, add sugar. If it is very
ripe, add less sugar or leave it out altogether.
Remember that cold reduces sweetness.

*Sweeteners can be used in place of sugar. In this
case, add the sweetener to the mixture and mix
until completely dissolved.

*Mixtures which require heating must not be
poured into the cylinder until they are completely
cold.

*|f you want to make the mixture sweeter during
preparation, do not add sugar directly into the
cylinder (it does not dissolve). You are
recommended to dissolve the sugar in a little
water or skimmed milk and pour the resulting
syrup (cooled) into the cylinder.

*The fruit used in the recipes must always be
washed and dried before use. Even when not
specified, fruit must always be peeled, shelled,
destoned, etc.

*To reduce the quantity of ice cream, the
quantities indicated can be broken down or
halved.

*When using raw eggs, make sure they are fresh
by breaking them one at a time into a container
and checking that:

1). They do nothave abad smell.

2). The white is not watery but dense and
adhering tothe yolk.

3). Theyolkis round and swollen.

WHAT COULD GO WRONG?

Under normal conditions, ice cream preparation

does not require more than 40-50 minutes. If the

ice cream is still not formed after 40-50 minutes,
check the following points before contacting an
authorised service centre.

* The ingredients must be poured into the ice
cream maker at room temperature or, preferably,
atrefrigerator temperature. Ice cream cannot be
made from hotingredients.

* The cylinder must not be more than half filled. If
the quantity of ingredients is excessive, the time
required to form the ice cream increases
considerably and the result may not be
satisfactory.

* The compressor is fitted with a safety device. In
the event of power failure, or if the appliance is
turned off then on again for any reason,
operation of the chilling system is interrupted. If
this device trips, the appliance must be left for 10
minutes before turning on again. If the 10
minutes pause is not respected, operation will
not commence, even if the chilling button is in
the ON position and the relative indicator light is
on.

ATTENTION: Pls keep the packaging boxes. They
will be necessary in case you should return the
machine for repair or you should return it for any
other reason. If the machine will be sent back with
a packaging box not suitable for transportation all
repairing charges will be at charge of the sender,
even if the machine is under warranty. If the
machines doesn't need to be repaired and the
package will not be suitable the machine will be

returned to the sender too.
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INSTRUCTIONS GENERALES DE SECURITE

Pendant I'utilisation des appareils électriques, il est indispensable de respecter scrupuleusement quelques

reégles de sécurité fondamentales, en particulier:

¢ Lire attentivement le mode d'emploi avant d'installer et utiliser 'appareil.

*Ne pas plonger le corps principal de I'appareil dans I'eau ou autres liquides: danger de chocs électriques.

*Cet appareil n'est pas prévu pour étre utilisé par des personnes (y compris les enfants) dont les capacités
physiques, sensorielles ou mentales sont réduites, ou des personnes dénuées dexpérience ou de
connaissance, sauf si elles ont pu bénéficier, par l'intermédiaire d'une personne responsable de leur sécurité,
d'une surveillance ou d'instructions préalables concernant 'utilisation de I'appareil. Il convient de surveiller les
enfants pour s'assurer qu'ils ne jouent pas avec l'appareil.

*Débrancher lappareil de la prise de courant quand il n'est pas utilisé et avant de le démonter ou de le nettoyer.

*Ne pastoucher les parties en mouvement.

*Ne pas utiliser l'appareil si le cordon d'alimentation ou la fiche sont abimés, ou aprés un fonctionnement
anormal de l'appareil, ou si l'appareil est tombé par terre ou s'il a été endommagé de quelque fagon que ce
soit. Dans ces cas, il estrecommandé de s'adresser au Service Aprés-vente agrée pour les réparations.

*Emploi d'accessoires qui n'ont pas été recomandés ou vendus par le constructeur de cet appareil pourrait
entrainer des risques d'incendie ou des chocs électriques ou des Iésions a I'utilisateur.

*Ne pas utiliser l'appareil a I'extérieur.

e Eviter que le cordon d'alimentation puisse pendre le long du bord de la table ou du plan de travail ou touches
des surfaces chaudes.

CONSERVER CES INSTRUCTIONS

ATTENTION

*Toute réparation ne devra étre exécutée que par des centres d'assistance technique ou de personnel agrées.

* Apres avoir sorti l'appareil de l'emballage, s'assurer qu'il soit intact. En cas de doute, ne pas utiliser I'appareil
et s'adresser a un centre d'assistance technique agrée.

*| es sachets en plastique, le polystyréne, les clous etc., étant des sources potentielles de danger, ne doivent
pas étre laissés a la portée des enfants.

*Cet appareil est destiné exclusivement a l'emploi pour lequel il a été congu. Le constructeur et le vendeur de
I'appareil déclinent toute responsabilité en cas de non-respect des indications contenues dans ce manuel
d'utilisation.

»S'assurer que la tension de réseau correspond a celle qui est indiquée sur l'appareil avant d'insérer la fiche
dansla prise de courant.

*Ne pas utiliser d’objets ou utensiles coupants a l'intérieur du bol. Ceux-cirisguent en effet de griffer ou abimer
la cuve. Une spatule en caoutchouc ou une cuillére plastique peuvent étre utilisées lorsque l'appareil est
éteinten position “0” ou “OFF”.

*Ne jamais nettoyer I'appareil avec des utensiles abrasives.

*Ne pas utiliser I'appareil sur surfaces chaudes ou prées de flammes.

*Ne pas nettoyer aucune partie de lamachine dans le lave vaisselles.

*N'arréter jamais la machine en retirant la fiche de la prise de courant.

* | 'appareil doit obligatoirement étre relié au secteur et avoir une prise de courant avec une portée minimum de
10A, avec contact de mise a la terre efficace. Le constructeur n'est pas responsable des dommages
éventuels causés par I'absence de la mise a terre dans l'installation.

*Avant d'effectuer n'importe quelle opération d'entretien ou de nettoyage, vérifier que l'appareil ait été
débranché du secteur enretirant la fiche de la prise de courant.

*Ne jamais laver lappareil avec des jets d'eau, ne jamais limmerger dans l'eaul!

*Cet appareil appartient ala classe climatique “N” pour I'utilisation avec une témperature ambiante de 32°C.

IMPORTANT:

Laisser lamachine reposer surun plan horizontal pendant au moins 12 h avant de I'utiliser pour la premiére fois.
Les agents réfrigérants pourraient en effet étre dispersés, au cas ol lamachine aurait été renversée pendant le
transport et ils doivent avoir le temps de revenir dans la bonne position. Suivre la méme procédure par la suite
aussi, toutes les fois que la machine aura été mise en position non horizontale pour quelque motif que ce soit.
Placer la machine de fagon a ce quiil y ait suffisamment d'espace autour (au moins 20 cm), pour ne pas
obstruer les prises d'air latérales.
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SORBETIERE « GELATISSIMO ECLUSIVE »
L'appareil comprend tous les accessoires qui
permettent de l'utiliser aussi bien avec la cuve fixe
etla cuve amovible. Dans l'emballage d'origine, la
cuve amovible se trouve a lintérieur de la cuve
fixe.

IMPORTANT POUR L'UTILISATION

| 'hygiéne est la précaution la plus importante a
observer lors de la préparation de glaces.
S'assurer que toutes les parties de la sorbetiére
sont parfaitement propres, en particulier les
éléments qui seront en contact avec le
mélange.

eEviter d'arréter le refroidissement en appuyant
sur le bouton de commande du refroidissement
(L) avant d'avoir terminé la préparation de la
glace. Si cela devait arriver ou, si pour quelque
raison que ce soit, il y avait une coupure de
courant, le dispositif spécial dont est muni le
compresseur ne permettra pas la continuation
durefroidissement pendant environ 10 minutes,
compromettant ainsila réussite de la glace.

°Le movement de la pale et le circuit de
refroidissement sont indépendentes: le bouton
(L) commande la mise en marche et l'arrét du
refroidissement. Le bouton (M) commande la
mise en marche et I'arrét de la pale. Pour arréter
la machine, désactiver le bouton (M) et (L). Sila
machine a été arrétée, attendre environ 10
minutes avant de faire une nouvelle glace.

| es variations de vitesse et de bruit pendant la
préparation de la glace sont tout a fait normales
et ne compromettent pas le bon
fonctionnement de l'appareil. Si la glace
devenait trop consistante, le moteur s'arréterait.
Un dispositif s’assure que le moteur ne subit
pas de dommages. Si le moteur ne se remit pas
enroute, attendre que ce dernier se refroidisse.

*Pendant [l'utilisation, garder l'appareil
suffisamment loin des murs ou des meubles qui
risqueraient de bloquer ou réduire la circulation
de l'air de refroidissement. L'air tiede ou chaude
qui sort des prises latérales fait partie intégrante
du fonctionnement normal de l'appareil, qui est
equipé d'un échangeur d'air pour la
réfrigération.

UTILISATION AVEC CUVE FIXE

1). Bien laver tous les éléments qui rentrent en
contact avec les aliments. Attention:
s'assurer que la fiche dalimentation n'est
pas branchée avant de procéder a cette
opération.

2). Insérer la pale (B) jusqu'au fond, sur la tige

qui se trouve dans la cuve fixe.

3). Visser (dans le sens des aiguilles d'une
montre) I'écrou de serrage (C) sur la partie
supérieure delatige.

4). Avant de verser le mélange dans la cuve, il
est conseillé de refroidir préalablement
l'appareil. Appuyer sur le bouton (L) 5
minutes avant de verser la préparation.

5). Appuyer sur le bouton (M) de mise en
marche de l'agitateur.

6). Verserle mélange dans la cuve. Pour obtenir
une glace excellente, il est conseillé de bien
amalgamer les ingrédients en les fouettant
dans un bol a part pour obtenir un mélange
homogeéne et sans grumeaux. Pour un
meilleur rendement de l'appareil se servir
dlingrédients deja refroidis au réfrigérateur
de fagon a réduire l'écart thermique et
réduire ainsi le temps de préparation de la
glace.

7). Positionner le couvercle transparent (D). Le
temps de préparation change en fonction de
la quantité de mélange, de la température
des ingrédients, du type de glace (creme
glacée ou sorbet) et de la température
ambiance.

8). Lorsque la consistance du mélange indique
que la glace est préte, arréter lappareil en
appuyant sur le bouton (L) et (M).

9). Dévisser l'ecrou de serrage (C) et enlever la
pale.

10). Pour retirer la glace du récipient se servir de
laspatule (E). Eviter les ustensiles en métal.

11). Apres avoir laissé refroidir le moteur (environ
10 minutes), on peut répéter toutes les
opérations pour faire une nouvelle glace.

12). Alafinducycle, débrancher l'appareil.

UTILISATION AVEC CUVE AMOVIBLE

L'utilisation de la cuve amovible facilite la

préparation consécutive de deux glaces et les

opérations de nettoyage de lappareil. Pour

['utilisation de la cuve amovible:

1). Enlever le couvercle transparent (D),
dévisser I'écrou de serrage (C) de la tige et
retirer la pale de la cuve fixe (B).

2). Verser deux mesures (H) (50ml) combles de
cognac ou d'eau de vie dans la cuve fixe. En
alternative on peut utiliser une solution de sel
etd'eau (40ml d'eau et 10g de sel). LAPAROI
DE LA CUVE AMOVIBLE DOIT ETRE
COMPLETEMENT MOUILLEE: i est (res
important suivre cette opération au fin
d'obtenir une bonne transmission du froid de
I a cuve fixe a
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la cuve amovible et donc obtenir une
préparation correcte de la glace.

3). Bien insérer la cuve amovible (G) en
s'assurant que le bord de celui-ci est a la
hauteur du bord supérieur de I'appareil.

4). Insérer la pale pour cuve amovible (F). Bien
fixer la pale en serrant I'écrou dans le sens
des aiguilles d'une montre. L'appareil est
prét a étre utilisé.

5). Suivez la procédure du paragraph
“UTILISATION AVEC CUVE FIXE” de point 4
apoint 10.

6). Pour retirer la cuve amovible dévisser
I'écrou de serrage (C) et retirer la cuve (G). Si
onle souhaite on peut laisser la glace dans le
récipient et utiliser celui-ci pour conserver le
produit dans le congélateur (-12° C **).

7). Alafindu cycle, débrancher l'appareil.

ATTENTION!

*Amalgamer et mélanger les ingrédients de la
glace dansunbol apart.

*Pour gagner du temps, utiliser de préférence
des ingrédients préalablement refroidis au
réfrigérateur.

‘EVITEZ DE SUPERER LA MOITIE DE LA
CAPACITE DE LA CUVE: e volume du mélange
augmente en cours de production en raison de
lair absorbé. Il est conseillé de respecter les
quantités indiquées dan les recettes pour éviter
que les ingrédients ne débordent du récipient.

*Pour éviter la formation de givre ou de glagons,
ne pas laisser reposer la glace dans le récipient
lorsque le compresseur est en marche. Eteindre
l'appareil aussitdt que la glace est préte. Verser
la glace dans des récipients préalablement
refroidis.

POUR OBTENIR UNE BONNE GLACE

Une bonne glace, saine et naturelle, de

consistance et de densité parfaite, dépend des

facteurs suivants:

*Un bon fonctionnement de la sorbetiere: laisser
assez despace sur les cotés pour la libre
circulation de I'air qui sert a refroidir le bloc-
moteur.

eLaqualité etlafraicheur desingrédients utilisés.

*Une bonne recette: un correct dosage et un
mélange parfait des ingredients.

NETTOYAGE DE LAMACHINE

*Se assurer que l'appareil soit débranché avant
d'effectuer toutes opérations de nettoyage.

eLaver la pale, le couvercle trasparent, 'écrou de
serrage et la cuve amovible a l'eau tiéde

savonneuse.

eLaver le bol fixe et la machine toute en vous
aidant d'une éponge. NE JAMAIS PLONGER
DANS L'EAU LE CORP PRINCIPAL DE LA
MACHINE!

*Quand on utilise la cuve amovible en aluminium,
il est extrémement important de nettoyer
soigneusement toutes les parties qui entrent en
contact avec la solution saline, pour éviter des
phénomeénes de corrosion.

CONSERVATION DELA GLACE
Danslasorbetiére.
Quand la glace est préte, on peut la couvrir et la
conserver dans la sorbetiere 10 a 20 minutes,
moteur arrété. Avant de la servir, la malaxer de
nouveau quelques minutes pour lui redonner sa
consistance idéale.
+Dans le congélateur.
En fait, la glace se conserve un temps limité au
congélateur. Si on la laisse trop longtemps, son
go(t et sa qualité se dégradent. Aprés 1 a 2
semaines, la structure de la glace se détériore et
son goUt frais disparait. La meilleure glace est
une glace fraiche.
Si vous conservez la glace au congélateur,
respectez les reégles suivantes:
*Mettez la glace dans una boite a surgelés,
hermétique et propre
e a tempréraure de conservation doit étre d'au
moins 18°C.
*Mettez une étiquette avec la date de
préparation etle nom de la glace.

ATTENTION!

ela glace est sensible aux bactéries. Clest
pourquoi il estimportant que la sorbetiere et les
accessoires soient propres. Nettoyez-les et
séchez-les bien apres usage.

*NE RECONGELEZ JAMAIS DE LA GLACE
DEGELEE OU AMOITIE DEGELEE.

*Sortez la glace du congélateur environ 30
minutes avant de la servir et mettez-la dans le
réfrigérateur ou bien laissez-la pendant 10 a 15
minutes a la température de la piece avant de la
servir.

DUREE DE CONSERVATION

Glace abase d'ingrédients crus | +1semaine

Sorbets 1-2 semaines

Glace a 3base dingrédients
demi-cuits

+2 semaines
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CONSEILSUTILES

*Certaines recettes prévoient un temps de
cuisson. Les préparer au moins un jour a
Ilavance pour qu'elles refroidissent
completement et qu'elles montent. Il est
toujours préférable de laisser refroidir la
préparation de base.

*Dans le cas de préparations froides, le résultat
est meilleur si I'on fouette les oeufs et le sucre
avec un batteur électrique. Cela permet
d'obtenir un mélange plus volumineux.

°la plupart des préparations sont a base de
creme fraiche, lait, oeufs et sucre. Toutes les
cremes peuvent s'utiliser, mais le golt et la
consistance varieront considérablement en
fonction de la qualité. Plus le contenu en matiere
grasse de la creme est €levé, plus la glace sera
riche. Par exemple: la créeme entiére contient au
moins 36% de matieres grasses, la creme
fouettée 30%, la creme pour le café ou la créme
écrémée 18%, et moitié creme + moitié lait
10%. Limportant est de toujours maintenir la
méme quantité de liquide. Par exemple, pour
préparer de la glace plus légere, utiliser plus de
lait que de creme ou éliminer totalement la
creme. On peut également utiliser du lait
ecrémé, mais la glace aura une consistance
tres différente.

°le mélange pour la glace peut rester au
réfrigérateur plusieurs jours. Il suffit de bien le
battre avant de le verser dans le bol de la
sorbetiere.

*\erser le mélange dans le bol en ne le
remplissant qu’'a moitié: le volume du mélange
augmentera au cours de la préparation.

| 'alcool ralentit le processus de réfrigération. |l
vaut donc ajouter les liqueurs au cours des
derniéres minutes de préparation.

el e godt des sorbets dépend énormément du
degré de maturation et de sucré des fruits et du
jus utiliseé. GoUter les fruits avant de commencer
larecette. S'ils sont aigres, ajouter du sucre, s'ils
sont tres mars, mettre moins de sucre ou pas du
tout sans oublier, toutefois, que le froid diminue
le go(it de sucré.

*On peut également remplacer le sucre par
desédulcorants. Dans ce cas, ajouter
I'édulcorant a la préparation et mélanger pour
bien le dissoudre.

e|es préparations réchauffées doivent refroidir
completement avant d'étre versées dans le bol.

*Pour rendre la recette plus sucrée, éviter
pendant la préparation d'ajouter le sucre

directement dans le bol (il ne fondra pas). Nous
conseillons de le faire fondre dans un peu d’eau
ou de lait écréme et de verser ensuite le sirop
obtenu (refroidi) dans le bol de la sorbetiére.
eles fruits utilisés pour les recettes doivent
toujours étre lavés et essuyés ; de plus, méme si
cela n'est pas précisé, les fruits doivent étre
pelés, décortiqués, dénoyautés, etc.
*Pour diminuer la quantité de glace, fractionner
ouréduire de moitié les doses indiquées.
«Vérifier la fraicheur des oeufs en les cassant un
par undans un bol et en s'assurant:
1). Quiils n'aient pas mauvaise odeur.
2). Que le blanc ne soit pas aqueux mais dense
etqu'iladhére aujaune.
3). Que le jaune soitrond et gonfle.

PANNES POSSIBLES

Normalement, la préparation de la glace n’exige

pas plus de 40-50 minutes.

Si au bout de 40-50 minutes la glace n’est pas

encore préte, vérifier tous les points suivants

avant d'appeler le centre d’assistance agreé.

el es ingrédients doivent étre versés dans la
sorbetiere a température ambiante ou, mieux, a
température réfrigérateur. Si les ingrédients
sont chauds, la préparation de la glace est
impossible.

*Le bol ne doit pas étre trop rempli: ne pas
dépasser la moitié. Si la quantité¢ d’'ingrédients
est excessive, le temps requis pour former la
glace augmentera considérablement et pourra
compromettre le résultat escompté.

* En cas de manque de courant ou sila machine,
pour une raison quelconque, est arrétée et
remise en marche, le dispositif de sécurité sur le
compresseur bloque le refroidissement. Le cas
échéant, laisser reposer le dispositif 10 minutes
avant de le remettre en marche. Si cette pause
n’est pas respectée, I'appareil ne repartira pas,
méme si le bouton de refroidissement est sur
ON etsontémoinallumé.

ATTENTION: Veuillez conserver les emballages.
lls seront necessaires au cas ou la machine
serez retournée pour réparation ou retournée
pour nimport quelle raison. Si les machines
seront retournées dans un emballage pas
conforme au transport toutes les frais de
réparation seront a charge de I'expéditeur aussi
se la machine sera sous garantie. Aussi s'il ne
s'agit pas de réparation et si I'emballage ne sera
pas conforme la machine ne sera pas acceptée

etelle seraretournée a l'expéditeur.
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ADVERTENCIAS GENERALES DE SEGURIDAD

Durante la utilizacion de aparatos eléctricos es necesario hacer mucha atenciéon a algunas normas de

seguridad, en particular:

*eeratentamente las instrucciones de uso antes de instalary utilizar el aparato.

*No sumergir lamaquina en el agua o en otros liquidos para evitar el peligro de descargas eléctricas.

*Este aparato no esta pensado para ser utilizado por personas (incluyendo nifios) con capacidades
fisicas, sensoriales 0 mentales disminuidas, o con falta de experiencia o conocimientos, a menos que
hayan recibido instrucciones o supervision en relacién con el uso del aparato por parte de una persona
responsable de su seguridad. Los ninos deben ser vigilados para asegurarse de que no juegan con el
aparato.

*Desconectar el aparato de la toma de corriente cuando no esté en funcionamiento, antes de
desmontarloy antes de limpiarlo.

*No tener contacto con cualquier parte en movimiento. Para evitar el riesgo de desgracias o de danos al
aparato, no tocarlo con las manos, pelo, ropa, espatulas u otros utensilios mientras esté en
funcionamiento.

*No utilizar el aparato si el cable de alimentacion o el enchufe estan dafados en cualquier modo. En
estos casos es aconsejable llevar el aparato al centro de Asistencia Autorizado mas cercano, para su
reparacion.

*El uso de accesorios, no originales o no recomendados por el fabricante, expresamente para este
aparato, podria ser causa de incendio, descargas eléctricas o desgracias.

*No utilizar al aire libre.

*No dejar que el enchufe caiga sobre caldo derramado en la mesa o del banco de trabajo y evitar que
entre en contacto con superficies calientes.

CONSERVAR ESTAS INSTRUCCIONES
IATENCIONI

Cualquier operacion que no sea la limpieza o manutencion normal, debe ser efectuada por un Cento
Especializado con personal autorizado.

*Después de haber sacado el aparato del embalaje, verificar que esta entero y tiene todas las piezas. En
caso de duda, no utilizar el aparato, y dirigirse a un centro de Servicio Autorizado.

*Bolsas, poliestirenos, clavos, etc, son potencialmente peligrosos para los ninos.

*El fabricante y el vendedor no se hacen responsables de los danos causados por no seguir las
instrucciones de este libreto.

Controlar que el voltaje del aparato corresponda a la tensién suministrada en nuestra zona.

*No utilizar objetos o utensilios cortantes en el interior del cestillo, podrfa resultar dafiado. Con el aparato
apagado es aconsejable utilizar una espatula de goma o una cuchara de madera.

*No limpiar el aparato con sustancias u objetos abrasivos.

*No poner el aparato sobre superficies calientes o cerca de flamas.

*No meter alguna parte del aparato en el lavavajillas.

*No desconectar la clavija del enchufe tirando del cable.

*El aparato debe estar alimentado por una instalacion eficiente equipado con una buena toma de tierra
con toma de corriente de al menos 10A. El fabricante no se hace responsable por danos a cosas o
personas en el caso de que las normas de seguridad no hayan sido respetadas.

*Antes de cualquier operacion de limpieza o manutencion, asegurarse de que el aparato esté
desconectado de lared eléctrica.

*No lavar nunca el aparato bajo el chorro de agua o sumergiéndolo.

*Esta unidad es de clase climatica "N", adecuado para utilizarse hasta una temperatura ambiente de
32°C.

IMPORTANTE: Dejar la méquina sobre una superficie plana en posicién horizontal, al menos 12 horas
antes de utilizarla la primera vez. En el caso de que la méquina haya estado volcada durante el
transporte, los agentes refrigerantes deberan refluir a la correcta posicién.

Dejar por lo menos 20 cm de espacio alrededor de laméaquina para una libre circulacién del aire.
Asegurarse que las rejillas de ventilacién, no estén obstruidas.
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APARATO PRODUCTOR DE HELADO
“GELATISSIMO EXCLUSIVE”

'"GELATISSIMO EXCLUSIVE” se completa por
todos los accesorios para su uso ya sea de
marmita fija o marmita extraible. En la confeccion
original, la marmita extraible se fija dentro de la
marmita fija.

INFORMACION IMPORTANTE PARA EL USO

e a higiene es lo méas importante para preparar el
helado. Aseglrense que todos los
componentes estén limpios, de un modo
particular, aquellos que entren en contacto con
elhelado.

*No apagar la instalacion de refrigeracion (tecla
L) cuando la maquina esté trabajando. En caso
de maniobra equivocada o interrupcion
accidental de la alimentacion eléctrica, esperar
unos 10 minutos antes de volverlo a conectar. El
compresor esta equipado con un dispositivo de
proteccion que evita dafos a la maquina. En
caso de que lamaquina se encienda enseguida,
del alimentacion de refrigeracion no funcionara.

*El movimiento de la pala y el alimentacion de
refrigeracion son independientes. La tecla (M)
conecta el movimiento y la detencién de la pala,
mientras la tecla (L) conecta el funcionamiento
del alimentacion de refrigeracion. Para detener
completamente la maquina, desconectar la
tecla (M) y latecla (L). En el caso que desearan
hacer otro helado después de haber
desconectado, esperar 10 minutos antes de
volver a conectar la heladera.

e a variacion de la velocidad y ruido durante la
preparacion del helado es caracteristica y no
perjudica el buen funcionamiento de la
maquina.

eDurante su uso, el aparato se debe mantener
alejado de paredes o muebles que puedan
obstaculizar el flujo y el reflujo del aire de
refrigeracion. La salida del aire tibio o caliente de
la toma de aire laterales es parte integrante del
funcionamiento del aparato que cambia calor
con el exterior por larefrigeracion.

USO CON CAZUELAFIJA

1). Antes de su uso, limpiar cuidadosamente
todas las partes que vayan a entrar en
contacto con los ingredientes. Atencién: esta
operacion debe hacerse con el aparato
desconectado.

2). Introducir la pala mezcladora (B)
insertandola en el fondo en apdsito del arbol
gufaenelinterior de la cazuela.

3). Colocar en sentido horario el pomo de
fijacion para la pala (C) en la parte superior
del &rbol.

4). Antes de introducir el mezclador en la
marmita es aconsejable efectuar una
refrigeracion previa conectando solamente
latecla (L) unos 5 minutos antes del inicio del
ciclo productivo.

5). Conectar la tecla (M) que pone en
movimiento la palamezcladora.

6). Verter la mezcla en la marmita. Para obtener
un resultado mejor, amasar bien batiendo a
parte los ingredientes para obtener una
mezcla homogénea y sin grumos. Utilizar
ingredientes a temperatura del frigorifico,
reduce eltiempo de preparacion del helado.

7). Tapar la marmita con la tapa transparente
(D). El tiempo de preparacion varia en
funcion de la cantidad y de la temperatura
inicial de la mezcla, del tipo del helado
(mantecado o sorbete) y de la temperatura
ambiente.

8). Cuando el helado tenga la consistencia
deseada, desconectar la tecla (L) y la tecla
(M).

9). Desenroscar el pomo (C) sobre la pala
girando en el sentido opuesto a las agujas
delrelojy extraer lapalahaciaarriba.

10). El helado preparado debe ser retirado con la
espétula especial de utensilios (E). Evitar
utensilios metélicos.

11). Después de un breve periodo de
enfriamiento (alrededor de 10 minutos) es
posible hacer otro helado repitiendo las
operaciones descritas.

12). Al terminar el ciclo, desconectar la maquina
delaredeléctrica.

USO CON MARMITA EXTRAIBLE

El uso de la marmita extraible, facilita la

produccion de dos helados consecutivos y las

operaciones de limpieza. Cuando se usa el
cestillo extraible:

1). Quitar la tapa transparente (D), desenroscar
el pomo que fija la pala (C) y quitar la pala
mezcladora parala marmitafija (B).

2). Verter en la marmita fija dos medidas (H)
(50ml) llenas de brandy o cualquier otro licor.
Como alternativa se puede utilizar una
solucioén de aguay sal (10g de sal diluidos en
40ml de agua). LA PARED DE LA OLLA
EXTRAIBLE DEBE ESTAR
COMPLETAMENTE MOJADA: es muy
iportante realizar esta operacién con al fin de
permitir una buena transmision del frio del
cestillo fijo al extraible y por lo tanto un buen
resultado del helado.

3). Insertar hasta el fondo la marmita extraible
(G) asegurandose que el borde de lamisma
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Esté en contacto del plano superior de la
maquina.

4). Alojar la pala para marmita extraible (F) y
asegurarla cerrando bien el pomo (C) - girare
sentido de las agujas del reloj. La maquina
esté preparada para su uso.

5). Seguir listrucciones descrita en el parrafo
“USO CON CAZUELA FIJA” desde el punto 4
alpunto 10.

6). Sacar la marmita extraible tirando hacia
arriba después de haber removido el pomo
(C) - desenroscar en el sentido contrario a las
agujas del reloj. Si se prefiere, es posible
extraer la marmita con el helado utilizandola
como contenedor para la conservacion del
producto en el frigorifico a baja temperatura.
(-120C*™*).

7). Altermino del ciclo, desconectar la maquina
delared eléctrica.

ATENCION!

* Amasary mezclar los ingredientes del helado en
un contenedor separado.

« Utilizar ingredientes atemperatura del frigorffico.

*NO LLENAR EL CESTILLO MAS DE LA MITAD
DE SU VOLUMEN. Tener presente que el
volumen de la mezcla durante la elaboracion,
aumentara por acumulacion del aire y podria
rebosar.

ePara evitar formaciones de hielo, no dejar
demasiado tiempo el helado en la marmita con
el alimentacion de refrigeracion en
funcionamiento. Cuando el helado ha tomado la
consistencia deseada, apagar el alimentacion
de refrigeracion. Servir el helado en recipientes
previamente enfriados.

COMO OBTENER UN HELADO EXCELENTE

Un buen helado con la justa consistencia vy

vaporosidad, sano y genuino, depende de los

siguientes factores:

*Buen funcionamiento de la heladera: dejar a los
lados un espacio suficiente para una libre
circulacion del aire de enfriamiento.

°El aire necesario para el enfriamiento del
compresor.

*Calidad, frescura y autenticidad de los
ingredientes utilizados.

*Receta justa: dosis justas y buena mezcla de los
ingredientes.

LIMPIEZA DE LAMAQUINA

*Asegurarse que la clavija del enchufe no esté
insertada a la corriente antes de empezar
cualquier operacion de limpieza.

eLavarlas palas, la tapatransparente, el pomo de

fijacion de la palay el cestillo extraible con agua

tibia jabonosa.

eLimpiar el cuerpo de la maquina con un pano
suave. NO SUMERGIR NUNCA EL CUERPO DE
LAMAQUINAENAGUA!

*Cuando se utiliza el cestillo extraible de aluminio,
es de extrema importancia limpiar
cuidadosamente todas las partes que han
estado en contacto con la solucién salina, para
evitar fenémenos de corrosion.

CONSERVACION DEL HELADO
*Enlaheladora.
Cuando el helado esta listo, se puede conservar
tapado en la heladora durante 10-20 minutos,
aproximadamente, con el motor apagado.
Antes de servirlo, encender la heladora para
mantecarlo de nuevo durante unos minutos
para que recupere la correcta consistencia y
mantecacion.
*Enel congelador.
El helado puede ser conservado en el
congelador durante 1-2 semanas, en funcién de
los ingredientes utilizados. Evitar conservarlo
demasiado tiempo y en cualquier caso nunca
mas de dos semanas, por que pierde en gustoy
en calidad. Si se quiere conservar el heladoen el
congelador, proceder de la siguiente manera:
*Colocar el helado en un contenedor bien limpio
que sea apto para la conservacion de los
alimentos en el congelador.
«\erificar que la temperatura de conservacion
sealamenosde-18°C.
*Pegar una etiqueta sobre la cual hayan sido
escritos la fecha de preparacion y el tipo de
helado conservado.

IMPORTANTE!

*El helado es sensible a las bacterias. Por
consiguiente, es importante mantener
perfectamente limpios y secos el aparato y los
utensilios.

*NO VOLVER A CONGELAR NUNCA HELADO
DESCONGELADO O SEMIDESCONGELADO.
*Sacar el helado del congelador media hora
antes de servirlo aproximadamente y dejarlo en
el frigorifico. Eventualmente se puede dejar
durante 10/15 minutos a temperatura ambiente
para obtener la temperatura apta para la

consumicion.

TIEMPO MAXIMO DE CONSERVACION
Helado a base de|_ 4.omanas
ingredientes sin cocer B

Sorbetes 1-2 semanas
Helado a base de 42 semanas
ingredientes semicocidos B

Y
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CONSEJOS UTILES

eAlgunas recetas prevén la coccion. Deben
prepararse un dfa antes al menos para que se
enfrien completamente y aumenten de volumen.
De todos formas aconsejamos siempre dejar
enfriar el preparado de base.

*Con los preparados en frio se obtienen
resultados mejores batiendo los huevos y el
azlUcar con una batidora eléctrica, que
contribuiréd a adensar el preparado.

*|.a mayoria de los preparados son el resultado
de lamezcla de nata, leche, huevos y azlcar. Se
puede utilizar la nata deseada, pero el sabory la
consistencia cambiaran enormemente en
funcion de la calidad de la nata elegida. Cuanto
mas alto sea el porcentaje de grasa contenido
en la nata més rico seré el helado. Por ejemplo:
la nata entera contiene el 36% de grasa minima,
la nata montada el 30%, la nata para el café o la
nata desnatada el 18% y mitad de nata + mitad
de leche el 10%. En todo caso, lo importante es
mantener siempre la misma cantidad de liquido.
Por ejemplo, el helado méas ligero puede
hacerse utilizando una mayor cantidad de leche
que de nata o eliminando del todo la nata. Se
puede utilizar también leche desnatada, pero
notara una notable diferencia en la consistencia
delhelado.

eEchar en el cesto el preparado y llenarlo hasta la
mitad; el preparado aumentara de volumen
durante la elaboracién.

°Los ingredientes con alcohol deceleran el
proceso de refrigeracion. Aconsejamos por lo
tanto afadir el licor en los Ultimos minutos de la
elaboracion.

*El gusto de los sorbetes dependera mucho de la
madurez y de la dulzura de la fruta y del zumo
utilizado. Probar la fruta antes de anadirla a la
receta. Si su sabor es demasiado aspero, anadir
azUcar; pero si la fruta estd muy madura anadir
menos azlcar o no azucarar incluso. No hay que
olvidar que el frio disminuye la dulzura.

*El azlcar puede también sustituirse con
dulcificantes. En este caso anadir el dulcificante
al preparado y mezclar hasta que se disuelva
completamente.

*Echar los preparados, que han sido calentados
previamente, en el cesto Unicamente cuando se
hayan enfriado.

*Si se desea endulzar més la receta durante la
preparacion, no afadir directamente el azlcar
en el interior del cesto (no se disuelve).
Aconsejamos, sin embargo, disolver el azdcar
en un poco de agua o de leche desnatada y
echar luego el almibar obtenido (enfriado) en el

cesto.

e avar siempre y secar la fruta antes de usarla en
las recetas y aunque no se especifique la fruta
debe estar pelada, descascarada, deshuesada,
etc.

*Si se desea disminuir la cantidad de helado, las
dosisindicadas se pueden fraccionar o reducir a
la mitad.

*Cuando se utilizan huevos crudos, comprobar
que estén frescos rompiéndolos uno por uno en
unrecipiente y controlando que:

1). Nohayamalolor.

2). El aspecto de la clara no debe ser acuoso
sino densoy adherente alayema.

3). Layemadebe serredonday abultada.

ZALGO NO FUNCIONA CORRECTAMENTE?

En condiciones normales, la preparacion del

helado no requiere més de 40-50 minutos.

Si después de 40-50 minutos, el helado no se ha

formado aun, comprobar todos los puntos que

siguen antes de solicitar la intervencion de un
centro de asistencia autorizado:

* Los ingredientes deben echarse en la heladora
a temperatura ambiente o mejor aun a
temperatura del frigorifico. Si los ingredientes
estan calientes esimposible preparar el helado.

* No se debe llenar el cesto hasta més de la mitad
de su capacidad. Si la cantidad de ingredientes
es excesiva, el tiempo requerido para la
formacién del helado aumenta
considerablemente y el resultado podria ser
insatisfactorio.

* Por la presencia de un dispositivo de seguridad
en el compresor, si se produce un corte de
corriente o sila méaquina por cualquier motivo se
apaga y se enciende de nuevo de repente, el
funcionamiento del dispositivo de refrigeracion
se interrumpe. En estos casos, dejar reposar el
dispositivo durante 10 minutos antes de
encenderlo otra vez. Si no se respeta la pausa
de 10 minutos, el funcionamiento no se
reanudaré aunque el pulsador de refrigeracion
se encuentre en la posicion ON y el piloto
relativo esté encendido.

CUIDADO: guardar los emballajes en el caso el
aparato sea devuelto para reparacion o
devolucion. En el caso los aparatos seran
entrgados en cajas no bien protegidas los gastos
delareparacion seran cargados al cliente a pesar
de la garancia, mientras las devoluciones no
seran aceptadas.
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AWERTENZE GENERALI DI SICUREZZA

Durante l'utilizzo di apparecchi elettrici & necessario prestare molta attenzione ad alcune norme di

sicurezza, in particolare:

*Leggere attentamente le istruzioni d'uso prima di installare e utilizzare 'apparecchio.

*Nonimmergere lamacchinainacqua o in altriliquidi per evitare il pericolo di scosse elettriche.

*Non consentire I'uso dell’apparecchio a persone (anche bambini) con ridotte capacita psico-fisico-
sensoriali, 0 con esperienza e conoscenze insufficienti, a meno che non siano attentamente sorvegliate
eistruite daun responsabile della loro incolumita. Sorvegliare i bambini, assicurandosi che non giochino
con l'apparecchio.

*Scollegare I'apparecchio dalla presa di corrente quando non € in funzione, prima di smontarlo e prima di
pulirlo.

*Non venire a contatto con alcuna parte in movimento. Per evitare il rischio di infortuni o di danni
all'apparecchio, non toccarlo con mani, capelli, abiti, spatole o altri utensilimentre & in funzione.

*Non utilizzare l'apparecchio se il cavo di alimentazione o la spina sono danneggiati, 0 dopo un
funzionamento anomalo, o ancora dopo che l'apparecchio sia caduto o sia stato danneggiato in
qualsiasi modo. In questi casi & consigliabile portare l'apparecchio al pit vicino centro di Assistenza
Autorizzato per le riparazioni.

el'uso di accessori 0 parti non originali 0 non raccomandate dal costruttore appositamente per
quest'apparecchio potrebbe essere causa diincendio, di scosse elettriche o diinfortuni.

*Non utilizzare all'aperto.

*Non lasciare che il cavo di alimentazione sporga dal bordo del tavolo o dal piano dilavoro ed evitare che il
cavo stesso entriin contatto con superfici calde.

CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI
ATTENZIONE!

*Qualsiasi operazione che esuli dalla normale pulizia o manutenzione deve essere effettuata da un Centro
Specializzato con personale autorizzato.

*Dovo aver tolto I'apparecchio dallimballo verificarne lintegrita. In caso di dubbio non utilizzare
I'apparecchio e rivogersi ad un centro di servizio autorizzato.

*Sacchetti, polistiroli, chiodi etc. sono potenzialmente pericolosi e non vanno tenuti a portata dei bambini.

«|| costruttore ed il venditore rifiutano qualsiasi responsabilita per danni causati dal mancato rispetto delle
istruzioni nel presente libretto.

*Controllare che il voltaggio riportato sulla targa dati dell'apparecchio corrisponda alla tensione erogata
nellavostrazona.

*Non utilizzare oggetti o utensili taglienti allinterno del cestello, potrebbe risultarne danneggiato. Ad
apparecchio spento € consigliabile utilizzare una spatola di gomma o un cucchiaio dilegno.

*Non pulire 'apparecchio con sostanze od oggetti abrasivi.

*Non posizionare I'apparecchio su superfici calde o vicino a famme.

*Non mettere alcuna parte dell’apparechhio in lavastoviglie.

*Non staccare la spina di alimentazione tirandola per il cavo.

| 'apparecchio deve essere alimentato tramite un impianto efficiente equipaggiato con una efficiente
messa aterra e con presa di corrente capace di almeno 10A. Il costruttore non & responsabile per danni
acose 0 persone nel caso in cuile prescritte norme di sicurezza non siano rispettate.

*Prima di qualsiasi operazione di pulizia 0 manutenzione, assicurarsi che I'apparecchio sia disconnesso
dallaretre elettrica.

*Non lavare mail’apparecchio con gettid’acqua o immergendolo.

*Questo apparecchio ein classe climatica “N”, adatto per I'utilizzo fino atemperatura ambiente di 32°C.

IMPORTANTE: Lasciare la macchina su una superficie piana in posizione orizzontale almeno 12 ore prima
di utilizzarla per la prima volta. Nel caso in cui la macchina fosse stata capovolta durante il trasporto, gli
agenti refrigeranti dovranno rifluire nella corretta posizione.

Lasciare almeno 20cm di spazio tutt'intorno alla macchina per unalibera circolazione dell’aria. Assicurarsi
che le griglie di ventilazione non siano ostruite.
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GELATO “GELATISSIMO EXCLUSIVE”
"GELATISSIMO EXCLUSIVE” & completo di tutti
gli accessori per limpiego sia con pentola fissa
sia con pentola estraibile. Nella confezione
originale la pentola estraibile € inserita all'interno
dellapentolafissa.

IMPORTANTE!

*L'igiene & la cosa piu importante da osservare
quando si prepara il gelato. Assicuratevi che
tutti i componenti siano assolutamente puliti, in
modo particolare quelli a contatto con il gelato.

*Non spegnere I'impianto di refrigerazione (tasto
L) guando la macchina sta lavorando. In caso di
errata manovra o di interruzione accidentale
dell’alimentazione elettrica, attendere 10 minuti
circa prima di riawiarlo. Il compressore &
equipaggiato con un dispositivo di protezione
che evita il danneggiamento della macchina. In
caso la macchina venga riavviata
immediatamente, l'impianto di refrigerazione
non funzionera.

°ll movimento della pala e l'impianto di
refrigerazione sono indipendenti: il tasto (M)
comanda il movimento e l'arresto della pala
mentre il tasto (L) comanda il funzionamento
dell'impianto di refrigerazione. Per arrestare
completamente la macchina disinserire sia il
tasto (M) cheiltasto (L). Nel caso si desiderifare
un altro gelato dopo aver arrestato la macchina,
attendere 10 minuti circa prima di avviare
nuovamente la gelatiera.

*Variazioni di velocita e di rumorosita durante la
preparazione del gelato sono normali e non
pregiudicano il buon funzionamento della
macchina. Qualora il gelato divenisse troppo
consistente, il motore si arrestera: un
dispositivo di protezione assicura che il motore
non subisca danni. Se il motore non si riavvia,
attendere che siraffreddi.

*Durante I'uso l'apparecchio va tenuto discosto
da pareti o mobili onde non ostacolare l'afflusso
ed il deflusso dell'aria di raffreddamento. La
fuoriuscita di aria tiepida o calda dalle prese
d'aria laterali fa parte integrante del
funzionamento dell'apparecchio che scambia
calore con l'esterno per larefrigerazione.

USO CONCESTELLOFISSO

1). Prima dell'uso pulire accuratamente tutte le
parti a contatto con gli ingredienti.
Attenzione: questa operazione deve essere
fatta con la spina di alimentazione non
inserita.

2). Introdurre la pala miscelatrice (B) infilandola

a fondo nell'apposito albero guida posto
allinterno della pentola.

3). Awvitare in senso orario il pomolo di fissaggio
per pala (C) sulla parte superiore dell' albero.

4).  Primadiintrodurre la miscela nella pentola e
consigliabile effettuare un
preraffreddamento premendo il solo tasto
(L), 5 minuti prima dellinizio del ciclo
produlttivo.

5). Premere il tasto (M) che mette in movimento
la pala miscelatrice.

6). Versarelamiscelanella pentola. Per ottenere
un risultato migliore, amalgamare bene
frullando a parte gli ingredienti onde ottenere
una miscela omogenea e senza grumi.
L'utilizzo di ingredienti a temperatura del
frigorifero riduce il tempo di preparazione del
gelato.

7). Coprire la pentola con il coperchio
trasparente (D). Il tempo di preparazione
varia in funzione della quantita e della
temperatura iniziale della miscela, del tipo di
gelato (mantecato o sorbetto) e della
temperatura ambiente.

8). Quando il gelato avra la consistenza
desiderata, fermare la macchina premendo i
tasti (L) e (M).

9). Svitare il pomolo (C) sulla pala ruotandolo in
senso antiorario ed estrarre la pala verso

l'alto.

10). Prelevare il gelato pronto con lapposita
spatola di corredo (E). Evitare utensili
metallici.

11). Dopo un breve periodo di raffreddamento
(circa 10 minuti) & possibile fare un altro
gelatoripetendo le operazioni descritte.

12). Al termine del ciclo, disconnettere la
macchina dallarete elettrica.

USO CON PENTOLA ESTRAIBILE

L'uso della pentola estraibile facilita la produzione

di due gelati consecutivi nonche le operazioni di

pulizia. Quando si usail cestello estraibile:

1). Togliere il coperchio trasparente (D), svitare il
pomolo fissa pala (C) e togliere la pala
miscelatrice per la pentolafissa (B).

2). Versare nella pentola fissa due misurini (H)
(50ml) colmi di brandy o altro superalcolico.
In alternativa & possibile utilizzare una
soluzione di 10g di sale in 40ml di acqua. LA
PARETE DELLA PENTOLA ESTRAIBILE
DEVE ESSERE COMPLETAMENTE
BAGNATA: ¢ molto importante eseguire
questa operazione al fine di permettere una
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Buona trasmissione del freddo dal cestello
fisso a quello estraibile e quindi la buona
riuscita del gelato.

3). Inserire a fondo la pentola estraibile (G)
assicurandosi che il bordo della stessa sia a
contatto del piano superiore dellamacchina.

4). Alloggiare la pala per pentola estraibile (F)
ed assicurarla serrando bene il pomolo (C)
(ruotare in senso orario). La macchina &
pronta per l'uso.

5). Seguire la procedura descritta nel paragrafo
“USO CON IL CESTELLO FISSO” dal punto
4 alpunto 10.

6). Estrarre la pentola estraibile tirandola verso
I'alto dopo aver rimosso il pomolo (C)
(svitare in  senso antiorario). Volendo &
possibile estrarre la pentola con il gelato
utilizzandola come contenitore per la
conservazione del prodotto in freezer (-12°

C**).

7). Al termine del ciclo, disconnettere la
macchina dallarete elettrica.

ATTENZIONE!

*Amalgamare e miscelare gli ingredienti del
gelato in un contenitore separato.

e Utilizzare ingredienti a temperatura di frigorifero.

+NON RIEMPIRE IL CESTELLO PIU DELLAMETA
DEL SUO VOLUME. Tenere presente che il
volume della miscela, durante la lavorazione,
conglobando aria aumentera e potrebbe
tracimare.

*Per evitare formazioni di ghiaccio non lasciare
troppo a lungo il gelato nella pentola con
I'impianto di refrigerazione in funzione. Quando
il gelato ha raggiunto la consistenza desiderata,
spegnere l'impianto di refrigerazione. Servire il
gelato in recipienti precedentemente
raffreddati.

COME OTTENERE UN GELATO ECCELLENTE
Un buon gelato di giusta consistenza e
vaporosita, sano e genuino, dipende dai seguenti
fattori:

*Buon funzionamento della gelatiera: lasciare ai
lati spazio sufficiente per la libera circolazione
dell'aria di raffreddamento. L'aria € necessaria
perilraffreddamento del compressore.

*Qualita, freschezza e genuinita degli ingredienti
impiegati.

*Giusta ricetta: giusto dosaggio e buona
miscelazione degliingredienti.

PULIZIA DELLA MACCHINA
*Assicurarsi che la spina sia disinserita dalla
presa di corrente prima di iniziare qualsiasi

operazione di pulizia.

elLavare le pale, il coperchio trasparente, |l
pomolo di fissaggio della pala ed il cestello
estraibile, con acquatiepida saponata.

*Pulire il corpo della macchina servendosi di un
panno morbido. NON IMMERGERE MAI IL
CORPO DELLAMACCHINAIN ACQUAI

*Quando si utilizza il cestello estraibile in
alluminio, & di estrema importanza pulire
accuratamente tutte le parti che vengono a
contatto con la soluzione salina, per evitare
fenomeni di corrosione.

CONSERVAZIONE DEL GELATO
*Nella gelatiera.
Quando il gelato € pronto, potete conservarlo
coperto nella gelatiera stessa ca. 10-20 minuti a
motore spento. Prima di servirlo rilavorarlo per
qualche minuto affinché riacquisti la giusta
consistenza e mantecazione.
*Infreezer.
E possibile conservare (limitatamente) il gelato
nel freezer. Una lunga permanenza nel freezer,
comunque, non favorisce di certo il gusto e la
qualita del gelato. Dopo 1-2 settimane la
struttura del gelato diminuisce e il gusto fresco
va perso. il gelato fresco ha un sapore migliore.
Nel caso voleste comunque conservare il gelato
in freezer, osservate le seguentiregole:
*Conservate il gelato in un contenitore da
freezer molto pulito e ben chiuso.
*La temperatura di conservazione deve essere
minimo-18°C.
eIndicate sul contenitore
preparazione el tipo di gelato.

ATTENZIONE!

«|| gelato & sensibile ai batteri. Di conseguenza e
importante che la gelatiera e gli utensili siano
molto puliti e asciutti.

*NON RICONGELATE MAI DEL GELATO
SCONGELATO O SEMI CONGELATO.

*Togliete il gelato dal freezer ca. mezz'ora prima
di servirlo e metterlo in frigorifero.
Eventualmente potete lasciarlo per 10/15 minuti
a temperatura ambiente per ottenere la
temperatura adatta per la consumazione.

PERIODO DI CONSERVAZIONE

la data della

Gelato a base di ingredienti

) +1 settimane
non cotti

Sorbetti 1-2 settimane

Gelato a base di ingredienti| +2 settimane

semi cotti
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CONSIGLIUTILI

e Alcune ricette prevedono la cottura. Preparatele
almeno un giorno prima perché si raffreddino
completamente e crescano. E comunque
sempre consigliabile raffreddare il preparato di
base.

*Conipreparati a freddo si hanno risultati migliori
sbattendo le uova e lo zucchero con uno
sbattitore elettrico. Questo contribuira arendere
il preparato pitivoluminoso.

*L.amaggior parte dei preparati sono il risultato di
panna, latte, uova e zucchero. Potete utilizzare
la panna che volete, ma il sapore e la
consistenza cambieranno molto a seconda
della qualita della panna scelta. Piu alta & la
percentuale di grassi contenuta nella panna, pit
ricco sara il gelato. Per esempio: la pannaintera
ha il 36% di grassi minimo, la panna montata il
30%, la panna per caffe o la panna scremata il
18% e meta panna + meta latte il 10%. In ogni
caso, I'importante e di mantenere sempre la
stessa quantita di liquido. Per esempio, il gelato
pit leggero puo essere fatto utilizzando piu latte
che panna, o eliminando del tutto la panna. Si
puo utilizzare anche latte scremato, ma ci sara
una notevole differenza nella consistenza del
gelato.

|l preparato per il gelato pud rimanere in
frigorifero per diversi giorni. Scuotetelo bene
prima diversarlo nel cestello.

*Versare nel cestello il preparato fino a riempirlo
solo a meta; il preparato aumentera di volume
durante lalavorazione.

*Gli alcolici rallentano il processo di
refrigerazione. E consigliabile quindi
aggiungere il liquore negli ultimi minuti di

lavorazione.

¢|l gusto dei sorbetti dipendera molto dal grado
dimaturazione e dalla dolcezza della frutta e del
succo utilizzato. Assaggiare la frutta prima di
aggiungere alla ricetta. Se é troppo aspra,
aggiungere zucchero; se e molto matura,
mettere meno o non mettere del tutto lo
zucchero. Ricordatevi comunque che il freddo
diminuisce il grado di dolcezza.

*Possono essere utilizzati anche dolcificanti al
posto dizucchero. In questo caso, aggiungete il
dolcificante al preparato e mescolate finché &
ben sciolto.

| preparati che sono stati riscaldati devono
essere versati nel cestello solo quando si sono
perfettamente raffreddati.

*Se si desidera rendere piu dolce la ricetta
durante la preparazione, non aggiungere
direttamente zucchero all’interno del cestello

(non si scioglie). E consigliabile, invece,
sciogliere lo zucchero in un po’ di acqua o di
latte scremato e poi versare lo sciroppo
ottenuto (raffreddato) nel cestello.

eLa frutta utilizzata per le ricette deve essere
sempre lavata ed asciugata prima dell’'uso;
inoltre, anche se non & specificato, la frutta
dev’essere pelata, sgusciata, snocciolata, ecc.

*Se si desidera diminuire le quantita di gelato, si
possono frazionare o dimezzare le dosi
indicate.

*Quando si utilizzano uova crude, verificare che
siano fresche rompendone una alla volta in un
recipiente e controllando che:

1). Non abbia cattivo odore;

2). L'albume non sia acquoso ma denso e che
aderiscaal tuorlo;

3). lltuorlo siatondo e rigonfio.

CHE COSAPOTREBBE NON FUNZIONARE?

In condizioni normali la preparazione del gelato

non richiede pit di 40-50 minuti.

Nel caso in cui dopo 40-50 minuti il gelato ancora

non sia formato, verificare tutti i punti che

seguono prima di richiedere l'intervento di un
centro assistenza autorizzato:

*Gli ingredienti devono essere versati nella
gelatiera a temperatura ambiente o meglio a
temperatura di frigorifero. Se gli ingredienti
sono caldi la preparazione del gelato &
impossibile .

* || cestello non deve essere riempito per piu della
meta della sua capacita. Se la quantita di
ingredienti e eccessiva, il tempo richiesto per la
formazione del gelato aumenta notevolmente e
il risultato potrebbe non essere soddisfacente.

*A causa della presenza di un dispositivo di
sicurezza sul compressore, se si verifica
un’interruzione di corrente o se la macchina per
qualsiasi motivo viene spenta e repentinamente
riaccesa il funzionamento del dispositivo
raffreddamento si interrompe. In questi casi &
necessario lasciare riposare il dispositivo per 10
minuti prima di riaccenderlo. Se la pausa di 10
minuti non viene rispettata, il funzionamento
non riprende nonostante il pulsante di
raffreddamento sia in posizione ON e la relativa
spia siaaccesa.

ATTENZIONE: conservare gli imballi in caso la
macchina debba essere restituita per riparazioni
oresa. In caso di macchine spedite inimballo non
adatto alle modalita di trasporto gli interventi di
riparazione saranno interamente a carico del
mittente a prescindere dalla garanzia, mentre i

resi non saranno accettati.



Deutsch
ALLGEMEINE SICHERHEITSVORSCHRIFTEN

Bei Verwendung elektrischer Gerate mussen verschiedene Sicherheitsvorschriften unbedingt beachtet

werden. Im einzelnen:

| esen Sie die Gebrauchsanweisung vor der Verwendung und Inbetriebnahme des Gerats aufmerksam durch.

*Tauchen Sie den Motor nicht ins Wasser oder in anderen Flussigkeiten: Gefahr eines elektrischen Schlages!

*Dieses Gerat darf weder von physisch noch von geistig behinderten oder in ihrer Bewegung eingeschrankten
Personen (einschlieBlich Kinder) benutzt werden. Auch durfen Personen die weder Erfahrung noch Kenntnis
im Umgang mit dem Geréat haben, dieses erst nach Anweisungen durch eine fur ihre Sicherheit zustandige
Personin Betrieb nehmen. Kinder missen Uberwacht werden, damit sie mit dem Gerat nicht spielen.

*Nehmen Sie vor der Reinigung bzw. vor dem Verstauen der einzelnen Teile stets den Netzstecker aus der
Steckdose.

Beruhren Sie keine sich bewegenden Teile. Um Unfalle oder die Beschadigung des Gerats zu vermeiden, darf
dieses wahrend des Betriebs nicht mit den Handen, Haaren, Kleidern, Schabern oder anderen
Gegenstanden beruhrt werden.

*Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn das Netzanschlusskabel oder der Stecker beschadigt ist. Verwenden
Sie es weiterhin nicht, wenn eine Betriebsstérung vorliegt, nachdem es zu Boden gefallen oder wenn es auf
irgendeine Weise beschadigt worden ist. Schicken Sie das Gerat in diesen Fallen zur Reparatur an dem lhnen
nachstliegenden Kundendienst.

*Die Verwendung von Zubehorteilen, die nicht speziell fir dieses Gerat hergestellt worden sind, kann Brand
oder Stromschlage verursachen.

*Das Gerat nichtim Freien verwenden.

*Achten Sie darauf, dass das Netzanschlusskabel nicht Gber die Tisch- oder Arbeitsflachenkante hinausragt
und vermeiden Sie den Kontakt des Netzanschlusskabels mit heiBen Oberflachen.

DIESE ANWEISUNGEN SIND AUFZUBEWAHREN
ACHTUNG

eJede Art von Reparatur an dem Gerat darf nur vom Personal einer autorisierten technischen
Kundendienststelle ausgefuhrt werden.

«Uberpriifen Sie das Geréat nach Erhalt auf seine Vollstandigkeit. Wenden Sie sich gegebenenfalls umgehend
an eine autorisierte technische Kundendienststelle.

*Achten Sie bitte darauf, daB sich Verpackungsmaterial wie Plastik- oder Polisterholsacke, Nagel etc. auf
keinen Fallin der Reichweite von Kindern befinden, da sie eine Gefahrenquelle darstellen konnten.

*Der Hersteller haftet sich nicht fur eventuelle Schaden an dem Gerét, die durch MiBachtung der vorliegenden
Bedienungs- und Gebrauchsanweisung entstanden sind.

«Uberprifen Sie bitte, ob die Netzspannung auch der angegebenen Voltzahl, die auf dem Schildchen mit den
technischen Daten unterhalb des Gerates angegebenist, entspricht.

*Keine scharfen Gegensténde im Innenbehélter verwenden. Der Innenbehilier konnte verkraizt oder
beschadigt werden. Ein Gummischaber oder ein Holzloffel kénnen bei ausgeschaltetem Gerat benutzt
werden.

*Das Gerat nicht mit Schleifmitteln oder Schleifgegenstande reinigen.

*Sorgen Sie dafur, daB das Gerat nichtin der Nahe von Warmequellen oder Flammen liegt.

*Kein Teil ist spllmaschinenfest.

*Den Netzstecker aus der Steckdose entfernen, ohne am Zuleitungskabel zu ziehen.

*Das Gerat muB unbedingt an ausreichend geerdeten Anlagen und Steckdosen mit einer Stromfestigkeit von
mindestens 10 A angeschlossen werden. Der Hersteller haftet nicht fir eventuelle Schaden an dem Gerat die
durch unsachgemaBe Stromzufuhr oder fehlende Erdung der Steckdose entstanden sind.

*Vergewissen Sie sich vor jeder Reinigung, daB der Netzstecker herausgezogeniist.

*Das Grundgerat und den Ruhrmotor nie ins Wasser tauchen oder mit Wasserstrahlen reinigen!

*Diese Gerat gehort zur Kuhlung Klasse “N”, ist fur bis maximale 32° C Raumtemperatur geeignet.

WICHTIG: Stellen Sie die Maschine in lnrem endgltigen Ort auf und lassen Sie sie mit ausgezogenem Stecker
fr 12 Stunden ausgeschaltet stehen, bevor Sie sie zum ersten Mal benutzen. Wahrend des ist Transports das
Gerat moglicherweise umgekippt oder gar auf den Kopf gestellt worden, deswegen muss man das Geréat auf
einer waagrechten Flache stehen lassen, damit sich die Kihiflissigkeit wieder sammelt.

Das Gerat so aufstellen, dass die Luftansaugschlitze an den Seiten nicht von Wanden oder Mébeln verdeckt
werden. Eine gute Luftzirkulation muss gewahrleistet sein (seitlicher Mindestabstand jeweils 20 cm).
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SPEISEEISBEREITER "GELATISSIMO EXCLUSIVE"
"GELATISSIMO EXCLUSIVE” wird komplett mit allen
fir den Betrieb erforderlichen Zubehorteilen und
einem festen und einem herausnehmbaren
Behalter geliefert. In der Originalverpackung ist der
abnehmbare Behalter in den festen Behalter
eingesetzt.

ZUBEACHTENDE VORSCHRIFTEN

*Bei der Eisherstellung spielt die Hygiene die
wichtigste Rolle. Stellen Sie sicher, dass alle Teile
sorgfaltig gereinigt worden sind, vor allem die
Teile, die mit den Zutaten in Berthrung kommen.

*Wahrend der Eisherstellung bitte nie das
Kuhlaggregat (L) ausschalten. Ein Aus-und
Einschalten zwischendurch kénnte den
Kompressor blockieren, deshalb sorgt eine
integrierte Sicherheitsvorrichtung dafur, da nach
einem Ausschalten oder Stromausfall sich der
Kompressor erst nach 10 Minuten Pause wieder
einschaltet. Der Kompressor wird nicht kuhlen,
wenn Sie ihn sofort nach Ausschalten einschalten.

*Das Ruhrwerk und das Kuhlaggregat sind
unabhangig: mit der Taste (M) wird das Ruhrwerk
ein- und ausgeschaltet, mit der Taste (L) das
Kihlaggregat. Zum Abschluss des
Herstellungsvorgangs schalten Sie bitte die Taste
(M) und die Taste (L) aus. Soll nach Beendigung
des Herstellungsvorgangs und Ausschalten der
Tasten noch mehr Eis hergestellt werden, 10
Minuten warten bevor die Taste (L) erneut
gedruckt wird.

*Eine Anderung der Geschwindigkeit oder der
Gerauschentwicklung wahrend der Eisherstellung
ist ein Merkmal des Geréates und beeintrachtigt
den ordnungsgemaBen Betrieb nicht. Wenn das
Eis zu fest wird, stoppt sich der Motor: eine
Sicherheitsvorrichtung blockiert den Motor, um
Beschadigungen zu vermeiden, falls er zeitig nicht
gestoppt worden ist. Wenn der Motor nicht sofort
anspringt, warten Sie, bis er sich abkuhlt.

*Wahrend des Betriebs muss ein ausreichender
Abstand des Gerates zu Wanden und Mobeln
eingehalten werden, so dass die Luftzirkulation
nicht behindert wird. Da das Gerat die bei der
Kdhlung entstehende warme Luft an die
Umgebung abgibt, ist es fur die Funktion des
Gerates auBerst wichtig, dass die warme oder
heiBe Luft aus den seitlichen Luftéffnungen
ausstromen kann.

BEDINUNGSANLEITUNG FUR DIE

VERWENDUNG DES FESTEN BEHALTERS

1).  Vor Gebrauch alle Teile, die mit den Zutaten in
Berthrung kommen, sorgfaltig reinigen.
Achtung: das Reinigen erfolgt bei
ausgestecktem Netzstecker.

2). Ruhrwerk (B) auf die entsprechende
Fahrungswelle im Behalter aufsetzen und bis

aufden Anschlag hinunterschieben.

3). Befestigungsknopf (C) des Ruhrwerks auf den
oberen Teil der Welle des Ruhrwerks im
Uhrzeigersinn aufschrauben.

4). Vor dem Einfullen der Mischung in den
Behélter sollte das Gerat vorgekuhlt werden.
Dazu wird etwa 5 Minuten vor Beginn der
Zubereitung nur die Taste (L) gedrickt.

5). Taste (M) zum Einschalten des Ruhrwerks
dricken.

6). Mischung in den Behalter einfullen. Um
hervorragendes Eis zu erhalten, sollten die
Zutaten zuvor durch Quirlen gut vermischt
werden, so dass eine gleichmaBige und
klimpchenfreie Mischung vorbereitet ist. Um
die Leistung zu erhdhen, wird empfohlen, die
Zutaten gekuhlt in den Behélter zu geben.
Dadurch wird der Temperaturunterschied
gering gehalten und die Zubereitungszeit fur
das Eis wird verkurzt.

7). Klarsichtdeckel (D) auflegen und warten, bis
das Eis die gewunschte Festigkeit erreicht hat.
Die Herstellungszeit ist abhangig von der
Menge und der anfanglichen Temperatur der
Zutaten, der Eisart (Rahmeis, Sorbet) und der
Umgebungstemperatur.

8). Erreicht das Eis eine Festigkeit, die darauf
schlieBen lasst, dass es fertig ist, schalten Sie
bitte Taste (L) und Taste (M) aus.

9). Nach Beendigung der Eisherstellung: Knopf
(C) vom Ruhrwerk im Gegenuhrzeigersinn
abschrauben, Ruhrwerk (B) nach oben
abziehen.

10). Das fertige Eis darf nur mit dem mitgelieferten
Spachtel (E) entnommen werden. Kein
Metallbesteck verwenden.

11). Nach kurzer Abkuhlzeit (etwa 10 Minuten) kann
die nachste Eissorte zubereitet werden. Dazu
werden die oben angegebenen
Zubereitungsschritte wiederholt.

12). Nach Abschluss der Eiszubereitung
Netzstecker herausziehen.

BEDIENUNGSANLEITUNG FUR DIE
VERWENDUNG DES HERAUSNEHMBAREN
BEHALTERS

Die Verwendung des herausnehmbaren Behélters

erleichtert die aufeinanderfolgende Herstellung

mehrerer Portionen. AuBerdem wird durch die

Verwendung des herausnehmbaren Behalters die

Reinigung erleichtert.

1). Klarsichtdeckel (D) abnehmen;
Befestigungsknopf (C) abschrauben;
Ruhrwerk fur den festen Behalter (B) entfernen.

2). In den festen Behéalter zwei volle Messbecher
(H) (50ml) Brandy oder einen anderen
hochprozentigen Schnaps oder eine
Salzwasserldsung (10g Salz in 40ml Wasser)
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einfullen. DIE WANDE DES
ZUSATZBEHALTERS MUSSEN
VOLLSTANDIG NAB SEIN: Das ist sehr wichtig,
um die Kalteubertragung zwischen den
Behéaltern zu verbessern und ein gutes Eis zu
machen.

3). Herausnehmbaren Behalter (G) ganz
einsetzen, dabei kontrollieren, dass die Kante
mit der oberen Flache der Maschine
abschlieft.

4). Ruhrwerk far den herausnehmbaren
Ruhrknopf (F) aufsetzen; Ruhrwerk mit dem
Knopf (C), derim Uhrzeigersinn aufgeschraubt
wird, gut befestigen. Die Maschine ist jetzt
betriebsbereit.

5). Jetzt befolgen Sie die Hinweise fur die
Verwendung des festen Behalters vom Punkt 4
bis zum Punkt 10.

6). Knopf (C) des RuUhrwerks im
Gegenuhrzeigersinn abschrauben und
Behalter (G) abnehmen. Es kann auch der
Behéalter im vollen Zustand herausgenommen
werden, um ihn z.B. im Gefrierfach des
Kuhlschranks (-12°C **) aufzubewahren.

7). Nach Abschluss der Eiszubereitung
Netzstecker herausziehen.

HINWEISE

eEiszutaten zuvor in einem anderen Behalter
vermengen und mischen.

*Um die Zubereitungszeit fur das Eis zu verkurzen,
sollten die Zutaten (Milch, usw.) mdglichst im
KuUhlschrank vorgekuhlt werden sein.

*Um ein Uberlaufen des Behalters zu vermeiden,
BEFULLEN SIE DEN BEHALTERS MIT ZUTATEN
BIS MAXIMAL ZUR HALFTE, da die Zutaten
wahrend der Eiszubereitung Luft aufnehmen und
das Volumen sich vergroBert.

*Um Eisbildung zu vermeiden, darf das Eis nicht bei
eingeschaltetem Kompressor im Behalter
gelassen werden. Sobald das Ruhrwerk stoppt,
den Kompressor durch Betatigen der Tasten L und
M abschalten. Eis in zuvor gekuhlten Behaltern
servieren.

WIE STELLT MAN GUTES EISHER

Die Herstellung von gutem und gesundem Eis mit

der richtigen Konsistenz hangt von folgenden

Faktoren ab:

*Gutes Funktionieren der Eismaschine: seitlich
muss ausreichend Platz gelassen werden, um die
Luftzirkulation zu gewahrleisten.

*Qualitat, Frische und Reinheit der verwendeten
Zutaten.

*Richtiges Rezept: perfekte Dosierung und
Verarbeitung der Zutaten.

REINIGUNG UND PFLEGE DES EISBEREITERS
*\ergewissen Sie sich, vor jeder Reinigung dalB der
Netzstecker herausgezogenist.

*Die Ruhrspatel, den Klarsichtdeckel, die
Befestigungsknopf und den herausnehmbaren
Behélter in warmem Wasser mit etwas
Spullmittelzugabe grundlich reinigen.

*Das Gerategehduse mit einem feuchten Tuch
reinigen. DAS GRUNDGERAT UND DEN
RUHRMOTORNIE INSWASSER TAUCHEN!
*Wenn der Aluminium-Zusatzbehalter und
Salzlésung verwendet wurden, ist es wichtig, alle
Salzriickstande grandlich abzuwaschen, damit
die Aluminium-Oberfléche nicht korrodiert.

EISAUFBEWAHRUNG:

VORSICHTSMASSNAHMEN

*InderEismaschine.
Das fertige Eis kann ca. 10-20 Minuten lang
abgedeckt direkt in der Eismaschine aufbewahrt
werden. Vor dem Servieren ein paar Minuten lang
bearbeiten, damit es wieder die richtige
Konsistenz erhalt und richtig vermischt wird

*Im Gefrierschrank.

Das Eis kann (fur beschrankte Dauer) im
Gefrierschrank aufbewahrt werden. Wenn es allzu
lange im Gefrierschrank bleibt, wird dadurch
jedoch sicher Geschmack und Qualitat des
Speiseeises beeintrachtigt. Nach 1-2 Wochen
verringert sich die Struktur des Speiseeises und
der frischeGeschmack geht verloren. Frisches
Speiseeis schmeckt besser.

Wenn Sie das Eis im Gefrierschrank aufbewahren
wollen, beachten Sie bitte folgende Grundregeln:
*Bewahren sie das Eis in einem perfekt sauberen
und gut verschlossenen Gefrierbehalter auf.
*Die Aufbewahrungstemperatur muss
mindestens—18°C betragen.
*Notieren Sie auf dem Behalter
Zubereitungsdatum und die Eissorte.

ACHTUNG

*Speiseeis ist bakterienanfallig. Deshalb ist es sehr
wichtig, dass die Eismaschine und die benutzten
Utensilien ganz sauber und trocken sind.

*GANZ ODER TEILWEISES AUFGETAUTES BZW.
GESCHMOLZENES EIS DARF NICHT WIEDER
GEFROREN WERDEN.

*Nehmen Sie das Eis etwa eine halbe Stunde vor
Verzehr aus dem Gefrierschrank und stellen Sie es
inden Kuhlschrank. Eventuell kbnnen Sie es 10-15
Minuten bei Raumtemperatur stehen lassen, um
die fur den Verzehr geeignete Temperatur zu
erreichen.

das

AUFBEWAHRUNGSDAUER
Speiseeis auf Basis vonrohen | 4 \yqone
Zutaten B
Sorbet 1-2 Wochen
Speiseeis auf Basis von|_ o wochen
halbgaren Zutaten B
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NUTZLICHE RATSCHLAGE

*Bei einigen Rezepten mussen die Zutaten gekocht
werden. Bereiten Sie diese mindestens einen Tag
vorher vor, damit sie vollstandig abkuhlen und ihr
Volumen erhdéhen kénnen. Die Grundmischung
sollte in jedem Fall stets gekuhlt werden.

*Bei kalt zubereiteten Mischungen werden bessere
Ergebnisse erzielt, wenn die Eier und der Zucker
mit einem elektrischen Handrihrgerat geschlagen
werden. Dadurch erhéht sich das Volumen der
Mischung.

*Die meisten Mischungen bestehen aus Sahne,
Milch, Ei und Zucker. Sie kdnnen jede beliebige
Sahnesorte verwenden, der Geschmack und die
Konsistenz verandern sich jedoch je nach
gewahlter Sahnequalitat stark. Je hoher der
Fettanteil der Sahne, um so Uppiger ist das Eis.
Zum Beispiel: Sahne der Vollfettstufe hat einen
Fettgehalt von mindestens 36%, Schlagsahne
30%, Kaffeesahne oder entrahmte Sahne 18%
und eine Mischung halb Sahne + halb Milch 10%.
Wichtig ist jedoch, stets die gleiche
Flussigkeitsmenge beizubehalten. Sie kénnen
zum Beispiel ein kalorienarmeres Eis zubereiten,
indem Sie mehr Milch als Sahne verwenden oder
die Sahne vollstandig ersetzen. Sie kdnnen auch
entrahmte Milch verwenden, werden jedoch einen
beachtlichen Unterschied bei der Eiskonsistenz
feststellen.

*Die Mischung fUr das Eis kann einige Tage im
Kuhlschrank aufbewahrt werden. Schutteln Sie
diese dann gut, bevor Sie sie in den Korb fullen.

eFullen Sie den Korb nur bis zur Halfte; die
Mischung erhoht wahrend der Bearbeitung ihr
Volumen.

*Alkoholhaltige Getranke verlangsamen den
Klhlprozess. Sie sollten daher erst wahrend der
letzten Bearbeitungsminuten zugegeben werden.

*Der Geschmack der Sorbets hangt stark von dem
Reifegrad und der SUBe der verwendeten Friichte
bzw. des verwendeten Saftes ab. Probieren Sie
das Obst, bevor Sie es hinzuftigen. Ist es zu herb,
geben Sie Zucker hinzu, ist es sehr reif, geben Sie
weniger oder Uberhaupt keinen Zucker hinzu.
Beachten Sie jedoch, dass die Kalte den
SuBegehalt herabsetzt.

*Anstelle des Zuckers kénnen Sie auch SuBstoff
verwenden. In diesem Fall geben Sie den StBstoff
zur Mischung und mischen so lange, bis er sich
vollstandig aufgelost hat.

*Mischungen, die erwarmt wurden, mussen erst
vollstandig abkuhlen bevor Sie in den Korb
gegebenwerden.

*Mochten Sie das Rezept wahrend der Zubereitung
nachsuBen, durfen Sie den Zucker nicht direkt in
den Korb geben (er 16st sich nicht auf). Losen Sie

ihn in etwas Wasser oder Magermilch auf und
geben Sie den Sirup (gekuhlt) in den Korb.

*Das bei den Rezepten verwendete Obst muss vor
der Verwendung stets gewaschen und
abgetrocknet werden. Auch wenn dies nicht
ausdrucklich angegeben wird, muss das Obst
auBerdem geschalt, enthilst, entsteint usw.
werden.

*Mochten Sie eine geringere Eismenge zubereiten,
kénnen Sie die angegebenen Mengen teilen oder
halbieren.

*Wenn Sie rohe Eier verwenden, prufen Sie deren
Frische indem Sie sie nacheinander Uber einem
GefaB aufschlagen und kontrollieren, dass:

1). Sie nichtunangenehmriechen;

2). Das Eiwei3 nicht wassrig sondern zah und mit
dem Eigelb verbundenist;

3). Das Eigelb rund und gewolbt ist.

WAS KONNTE UNTER UMSTANDEN NICHT

FUNKTIONIEREN?

Unter normalen Bedingungen dauert die

Eiszubereitung nicht mehr als 40-50 Minuten. Wenn

sich das Speiseeis nach 40-50 Minuten nicht

gebildet hat, vor Anforderung eines Eingriffs einer
autorisierten Kundendienststelle alle
nachstehenden Punkte Uberprufen.

*Die Zutaten mussen bei Raumtemperatur, oder
besser noch, bei Kuhlschranktemperatur in die
Eismaschine gegeben werden. Mit warmen
Zutaten kann kein Eis zubereitet werden.

*Der Korb darf nicht mehr als zur Halfte seines
Fassungsvermdgens gefullt werden. Bei zu hoher
Zutatenmenge erhéht sich die fur die
Eiszubereitung erforderliche Zeit erheblich und
das Ergebnis konnte unter Umstanden nicht
zufriedenstellend sein.

*Am Verdichter befindet sich eine
Sicherheitsvorrichtung, die im Falle eines
Stromausfalls oder wenn die Maschine aus
irgendeinem Grund wiederholt aus- und wieder
eingeschaltet wird, den Betrieb der
Kuhlvorrichtung unterbricht. In diesen Fallen vor
dem erneuten Einschalten 10 Minuten abwarten.
Wenn die funfminutige Pause nicht eingehalten
wird, wird der Betrieb nicht wieder aufgenommen,
obwohl der Kuhischalter auf ON steht und die
entsprechende Kontrolllampe aufleuchtet.

ACHTUNG: Bewahren Sie bitte immer die
Originalverpackung. Falls das Gerét nicht in seiner
Originalverpackung zum Kundendienst
zugeschickt wird, gehen die Kosten fir die
Reparatur auch wahrend der Garantiezeit zu Lasten
des Kunden. Retouren ohne Originalverpackung

werden verweigert.



Pycckuin

NPABWIA NMOJNb3OBAHUA

Bo Bpemsi 1CMoONb30BaHMS 3MEKTPOHHOrO 060PYAOBaHUS Heobxoaumo cobnofath Cheaylolme Mepbl

NPEeLOCTOPOKHOCTM, B OCOOEHHOCTU:

* BHUMaTENbHO NPOYUTaTh MHCTPYKLMM NONb30BAHMS NEPEL BKIOYEHNEM M NCTIONb30BaHWEM annapartal.

*He norpyxatb annapat B BOLY UNK APYrue KUAKOCTY BO N3GexaH1e OnacHOCTY yaapa SMeKTPUYECKM TOKOM.

*[ltopsm (BKntovas feTeit) ¢ orpaHNYeHHbIMM (DU3NYECKAMM, CEHCOPHBLIMW MM MCUXNYECKAMM CNOCOBHOCTSIMM, a
Takke Npu HegocTaTke OMbiTa U 3HAHWIA pa3peLlaeTcst NoNb3oBaThCs AaHHBIM BbITOBLIM NPUGOPOM TONBKO MOA
HabnogeHreM nuua, 0TBETCTBEHHOTO 3a X Be30MacHOCTb, 1 NOCNE MHCTPYKTaxa Mo 1CMomb3oBaHuo npubopa.
[leTv BormkHb! GbITb NOZA MPUCMOTPOM 1 HE UrpaTh C MPUGOPOM.

* BbIkmiounTb LUTENCEMbHYI0 BUIKY U3 SMEKTPONPOBOAKY, ECIIV annapat He UCMoNb3ayeTcs, nepes pa3bopkoil 1 nepes
OYUCTKOMN.

*He TporaTb YacTu annapara, HaxoAsLLMecs B ABWKEHUM. Bo n3bexaHne HecHacTHOTO cryyast Ui NoBpeXAeHUs
annapata, He npukacaTbCsi pykamu, BOMOCaMM, OLEXAOM, NONaTKoOW UMK APYrMU WHCTPYMEHTaMW BO BPeMSt
paboTbl annapara.

*Hukoraa He BkntoyaTb 060py0BaHME, ECMW 3NEKTPOMNPOBOL, UM LUTENCENbHAs BINKa NOBPEXAEHHbIE, ECIIN €CTb
HEeMCNPaBHOCTb MOCME Kakoro-nvbo MOBPEXAEHWS WM CryvaliHoro najeHws. B aTux cnyyasx npuwnure
obopyaoBaHue B ONvbkaiLni LEHTP TEXHUYECKOrO 0BCIYKMBAHNS ANst pPEMOHTA.

e/lcronb3oBaHne aeTaneil unm YacTeil He MOMSMHHBIX U He PEKOMEHOOBaHHbIX MPOWU3BOAMTENEM AMS 3TOrO
annapata MOXeT ClpOBOLMPOBAThL 3aropaHie, SNEKTPOLLOK UMM TPaBMbI.

*He nonb30BaThCA Ha ynuLe.

*He 0CTaBnsiTh 9NEKTPONPOBOA CBELLEHHBLIM Ha Kpato cTona unu paboyeit nomku Bo M3bexaHue Toro, YTo cam
3MEeKTPONPOBOZ KOHTAKTMPOBA C HArpETLIMI NOBEPXHOCTSIMM.

COXPAHUTE 3TN UHCTPYKLINA
BHUMAHVE

*[llobas onepauus, KoTopasi BbIXOAMT 3a paMKM yXO4a M OYUCTKW, AOMKHA ObiTb OCyLlecTBneHa B
cnewmanuaupoBaHHOM LIEHTPE NOATOTOBMEHHbBIM NEPCOHANOM.

*[locne u3BneyeHns annapata U3 ynakoBki OCMOTPUTE ero LenoCcTHOCTb. B criyyae COMHEHMI He UCnonbayiiTe
annapart 1 06paTuTeCh B LIEHTP TEXHUYECKOr0 06CMY)K1BAHUS.

*[TaKeTbl, NEHONNACT, FBO3AM 1 APYTVE NOTEHLMANBHO OMacHble NPeaMEThI He 0CTaBnsnTe BON1av aeTel.

*[Tpou3BoauTenb 1 MPOLABEL, HE HECYT OTBETCTBEHHOCTb B Cly4ae He COBMIOAEHNS MHCTPYKLUIA.

*[1pokoHTpOnMpYyiiTe, YTOBLI COOTBETCTBOBAMNM NapaMeTpbl HaMPSKEHWs Ha annapaTte C HanpsHKeHWeM B JaHHON
MECTHOCTM.

*He ucnonb3ylite 06bEKTbI M UHCTPYMEHTbI BHYTPU KOPOOKMU, MOTYT HaHecTu yiep6. [1py BoikioyeHHOM
annapate COBETYETCS UCNONb30BaHNE PE3MHOBOV NONATKM UMK JePEBSHHO NOXKKN.

* He uncTuTe annapat abpasvBHbIMK MaTepuanamu.

* He ycTaHaBnvBaiiTe annapat BOMN3M HarpeThbiX MOBEPXHOCTEN 1MW OKOMO OTHS.

*He nomMeLLaiiTe HUKaK1e YacTv annaparta B noCyJ0MOEYHYH0 MaLLMHY.

* He BblkMioyaliTe U3 po3eTkM, iepxa Ha npoBOA.

* Annapar gormkeH 6bITb NOAKMIOYEH K 3h(heKTUBHOMY OCHALLEHHOMY 060pyLOBaHIIO C 3a3eMIISIOLLEN YCTAHOBKOM 1
anekTpuyeckon poseTko Ha 10A. MpomsBoanTenb He HECeT OTBETCTBEHHOCTb 3a YLUEPD, MPUYMHEHHbIN
0b0opyoBaHWi0 UK NTKOAAM, B Cy4ae He cobnioaeHnst HopM 6e30macHoCTU.

[lpexage 4em HaumHath Miobyio omepaumio No YUCTKe wnmn yxody, ybeauTech, YTO annapaT OTKMIOYEH OT
3MEKTPUYECKON CETU.

* Hukoraa He MoiiTe annapat nog CTpyei BoAb! UM NOrpy3us B BOZY.

*[laHHbI Npubop npeaHasHayeH Ans ucnonb3oBanus ¢ 32°C Makc. TemnepaTypa OKpyxaioweih cpembl
(knumaTnyeckme knacca "N").

BHUMAHMUE: OcTaBbTe annapat Ha pOBHOW MOBEPXHOCTU B FOPU30OHTaIbHOM NONOXEHUM XOTA Gbl Ha 12
4acoB, npexze YeM UCMOoNb30BaTh ero B NepBbIil pa3. B cnyyae ecnu Bo Bpemsi TpaHCNOPTUPOBKM annapat
Ob1n nepeBEPHYT, OXNaxAatoLLne BelecTBa AOMKHbI PUIATH B CBOE COOTBETCTBYIOLLEE NONOXEHHUE.
OcraBbTe x0T 661 20 CM BOKPYT annapara Ans cBo604HOI LMPKy ALY BO3ayXa.

Y6eauTech, 4TO BEeHTUNSALMOHHbIE PELLETKN He 3arpOMOXKAEHbI.



Pycckui

ANNAPAT ONA NPUTOTOBNEHWNA
MOPOXEHOI'O “GELATISSIMO EXCLUSIVE”
“GELATISSIMO EXCLUSIVE" ykomnnekToBaH Bcemu
npucnocobneHussMn Ans nonb3oBaHUS Kak C
3aKpenneHHol kKopobKor, Tak W ¢ BblHUMaloLLecs. B
ynakoBke BbIHAMatOLAsics kopobka BroXeHa B
3aKpennexHyio.

BAXHAA WH®OPMALIMA NO MNONb3OBAHUIO

AMNMNAPATOM

*[MrMeHNYHOCTb-BaXHBIN aCneKT, Ha KOTOPbIA Hago
obpaTuTb BHMMaHWe NpW NPUrOTOBMEHUU
MOpOXeHOro. Ybeantecb, 4TO BCE KOMMOHEHTHI
abconTHO yucTbl, 0cobeHHo Te, uyTo OymyT
KOHTaKTUPOBATb C MOPOXEHBIM.

*He BbIKITIOYANTE XOMOAUIBHYK YCTAHOBKY (KHOMKa
L), korma annapat B cTaguu pabotbl. B cnyyae
OWMBOYHOrO AEACTBUS MU CITYYANHOTO OTKITIOYEHMS
SMEKTPUYECKOrO TOKa moaoxaute okosio 10 MuHyT
npexae, Yem CHOBa MOAKMIOYMTH annapar.
Komnpeccop CHabXEH 3awWMTHOM YCTaHOBKOW,
koTopass nomoraeT wu3beraTb NOBpeXAeHUe
annapata. B cnyvae, korga annapat 6yget
NOAKITIOYEH He3aMefnUTENbHO, XONOAWUNbHas
yCTaHoBKa He byaeT paboTatb.

*[IBMKEHNS nomacT 1 XOMoAUNbHAs YCTaHOBKA
HesaBWCHMbI pyr OT Apyra: kHonka (M) ynpaensiet
OBKEHMEM 1 OCTAHOBKOW nonacTy; kHomka (L)
ynpaensieT paboToit XonoaunbHONM yCTaHoBKW. [Ans
MONTHOM OCTaHOBKY annaparta OTKIYUTb 06e KHOMKK
(M) » (L). Mpu xenaHuM cpenatb ewe apyroe
MOpOXEHOe mnocne OTKMYeHMs annaparta,
Heobxoaumo nogoxaatb okono 10 MUHYT 1 MOXHO
HaumHaTb paboTy.

°//3aMeHeHNs CKOpPOCTM U WyM BO Bpems
MPUrOTOBMEHNS MOPOXEHOTO  HOPMarbHbl U He
HaHoCAT Bpef xopolleir paboTe annapata. Korpa
MopoxeHoe OyneT CNULLKOM TycTbiM, MOTOP
OoCTaHaBMMBAeTCH: 3allWTHOE YCTPOWCTBO
cpabatbiBaeT, 4Tobbl MOTOp He moBpeauncs. Ecnu
MOTOP HE BKITOYAETCS BHOBb, NOAOKAMTE KOrAa OH
OXIaguTCs.

*Bo Bpems 1cnonb3oBaHust annapat AOSMKeH ObITb
OTAeneH OT CTeH unu Mebenn, YyTobbl He Mellanu
NpuUTOKy U OTTOKy BO3ayxa. Bbixog Tenmoro wnu
ropsiyero Bo3zyxa ¢ G0KOBbIX CTEHOK annapata- 3T0
HOpMarbHbIN npouecc paboTbl annapata, KOTOPbIN
BbIAENSET TENMO ANS OXNaXAEHWS.

MHCTPYKLWU NO NONb30OBAHUI C

3AKPENNEHHON KOPOBKOW

1). Tepen ucnonb3oBaHWEM akkypaTHO MOYUCTUTL
BCE YaCTy, KOHTAKTUPYIOLLME C MHTPEaMEHTaMMU.
BHumanme: osrta onepauus pomkHa ObiTh

OCYLLIECTBMEHA NPV OTKITIOYEHHO AMEKTPOCETY.

2). BcraButb pasmewwuBarowyt nonacte (B) B
COOTBETCTBYIOLLYID MO3NLMIO Ha OCU  BHYTPM
KOpOGKN.

3).  3akpyTuTb MO YacOBOW CTPENKE 3aKPEMIAOLLANA
BUHT Ans nonacTt (C) Ha BepxyLLKe OcH.

4). Tpexae 4em BNUTb CMECh B kOPODKY xenatensHo
OCYL|ECTBUTb MPOLECC, NPeaecTBYHLLNN
OXNaXOEHMI0, HaXaB TOMbKO Ha kHomky (L), 5
MWHYT nepeg Hayanom paboTsb!.

5).  Haxartb Ha kHonky (M), 4To NpuBELET B ABMKEHME
pasmeLLMBalOLLYH NonacTb.

6). Hanutb cmecb B kopoOKky. [ns nonyyeHus
nyywero pesynbTata pasMelaTtb XOpOLIO
VHrPEeAVEHTbI, B3OMB B OTAENbHOM mocyde W
nonyymB OLHOPOAHYK Maccy 6e3 CrycTkoB.
Mcnonb3oBaHne MHIPeLUEHTOB Wn3
XONOAMNbHUKA YMEHbWaeT Bpems
MPUrOTOBMEHNS MOPOXKEHOTO.

7). 3akpoiite kopobky npo3pauqHoii kpbiwkont (D).
Bpemst npuroToBneHs 3aBUCKUT OT KONIMYECTBA U
nepBOHaYanbHoM TemnepaTtypbl CMecu, Tuna
MOPOXEHOT0 (OBHOPOLIHOM CMecH i copbeTTo)
1 TeMnepaTypbl NOMELLEHNS.

8). Korgpa MopoxeHoe [OCTUTHET Xenaemoil
KOHCUCTEHLM, OCTAHOBUTL anmapar, Haxas Ha
kHonkt (L) v (M).

9). Packpytutb 3akpennsiowui BUHT (C) Ha nonactu
NPOTWB YacOBOW CTPENKM U CHATb fonacTb B
HanpaBneHu BBEPX.

10). BbIHyTb rOTOBOE MOpOXEHOe CrneumanbHom
nonaTtkol, Haxopsweics B komnnekte (E).
W36eraitTe MeTannmyeckmx npegmeToB.

11). TMocne HebonblIOro nepuopa OXnaxgeHns
(okono 10 MMHYT) BO3MOXHO MPUrOTOBREHNE
APYroro MOPOXEHOro, MOBTOPUB T€ Xe
OMMCaHHbIE OnepaLmi.

12). Mo okoHYaHWIO paboT OTKMKYMTL annapar OT
3MEKTPOCET!.

WHCTPYKLUUWM NO MONb3OBAHUI C

BbIHUMAIOLLEACA KOPOBKOW

Vcnonb3oBaHue BbIHMMaroLLEcs kopobki obneryaet

NPOLECC NPUrOTOBMEHINS MOPOXEHOr0 OfHO BCeA 3a

ApYyruM, a Takxe uucTky. Korga wucnonb3yioT

BbIHVMAIOLLYOCS KOPOBKY:

1). CHatb npo3paynyto kpbiwky (D), Packpytutb
3akpennsatowunin BuHT (C) n yb6patb
pa3MeLL BaloLLYI0 flonacTb ANns 3aKpenneHHom
kopobku (B).

2). BruTb B 3akpenneHHyto kopobky ase Aossbl (H)
(50mn) GpeHau wnu [pYroro  ankorobHoro
HanuTka. Kak anbTepHaTuBa BO3MOXHO




Pycckuin

ucnons3osark pacteop 13 10 rp. con B 40 mn
soabl. CTEHKW BbIHUMAIWILENCA
KOPOBKW [OMKHbI BbITb MONHOCTLIO
CMOYEHbI: 310 oO4eHb BaxHO cnemoBaTb
[aHHOW onepauuy, YTO AAacT B AanbHeillem
XOPOLLYI Mepefadvy xomnofa OT 3akpemnneHHom
KOpoOKM K BbIHUMAIOLLENCS M, CeaoBaTenbHo,
XOPOLLMIA Pe3ynbTaT MOPOXEHOTO.

3). BctaButb BbiHMMatowywcs kopobky (G),
ybeanBLUNCh, YTO Kpast KOPODKW KOHTAKTUPYIOT C
NOBEPXHOCTbIO annapara.

4).  BcTaBuTb NonacTb Ans BbIHUMAtOLLENCs Kopooky
(F) n sakpenutb BuHTOM (C) (Mo yacoBow
CcTpernke). Annapat roToB K MCMOoMb30BaHMIo.

5).  OcyLecTBUTb MPOLIECC, ONUCaHHbIV B pa3aene
“/Acnonb3oBaHue C 3aKpenneHHoit kopobkoir” ¢ 4
no 10 myHKTbI.

6). Y6paTtb BbiHUMatowykcs kopobky B
HanpaBneHun BBEpX NOCne Toro, kak yopaH BUHT
(C),packpyTiB ero npoTMB YacOBOW  CTPEnKU.
Mpu xenaHuy BO3MOXHO WCMOMb30BaTh 3Ty
kopoOKy KaK KOHTEAHep Ans MOPOXEHOro B
moposurbHoi kamepe (-12°C).

7). Tlo okoH4aHWto paboT OTKMoYMTL annapat oT
3MeKTPOCeTH.

MONE3HbIE COBEThI

*CoeMHATb WHIPEeONeHTbl U pas3MewmnBaTthb
MOPOXEHOE B Pa3HbIX KOHTEAHEPaX.

*/lcnonb3oBaTh OXNaXaeHHbIE MHTPEANEHTbI.

*HE HANONHATb KOPOBKY BOJIbWE
MONOBWUHbI OBBEMA. Vivies BBUaY, 4TO 00BLEM
CMec BO BpPEMS MPUFOTOBNEHUS MOPOXKEHOMO
YBEMUUUTLCS.

*[Ins n3bexaHus 0bpa3oBaHus Nbaa He OCTaBNATb
CTMLLKOM ANUTENBHOE BPEMSt MOPOXEHOE B kopobke
c paboTatolien ycTaHoBKOM oxnaxaeHus. Korga
MOPOXEHOE [OCTUINO JKENaeMoil  KOHCUCTEHLM,
BbIKMIOYNTL  XOMOAWMbHYK ycTaHoBKy. [lopaBaTth
MOPOXEHOE B 3apaHee OXMaxAeHHO nocyae.

KAKNONy4YuTb OTIINYHOE MOPOXEHOE

BkycHOe MOpOXEHOE HYXHOW KOHCUCTEHLUM K

BO3/JyLUHOCTW, MOME3HOE W HaTypanbHOe, 3aBUCUT OT

cneayioLLmx hakTopos:

«Xopoluelt paboTbl annapara: OCTaBAATb CTEHKU
annapara Ans A0CTaTOMHON LMPKYnALMW BO3AyXa
oxnaxpaeHus. Bosgyx Heobxogumblil ans
OXTaXaeHns KomMnpeccopa.

*KayecTBO, CBEXeCTb M HaTypanbHOCTH
NHIPEeaMEHTOB.

*[1paBunbHbIA pelenT: NpaBUNbHOCTL 4O3UPOBKN 1
XOpOLLEee pasMeLLNBaHNE UHTPEANEHTOB.

YACTKA AMMAPATA
*YbenuTech, YTO annapat OTKIOYEH OT 3NEKTPOCETH,
npexae Yem OCyLLeCTBNATh MOBY0 onepaumio no

UnCTKE.

*MbITb nonacTu, NpPo3payHyl KpbIWKY,
3aKpennALWmMiA BUHT U BbIHUMAIOLLYOCS KOpODKY
Tennow MblnbHO BOAON.

*YyctuTb KOPMyC annapata MATKOM TPSAMOYKON.
HUKOIAA HE ONYCKATb AMNMAPAT B BOAY!

*Korga ucnonb3yetcs BbIHMMaloWasaca Kopobka
U3 anM1HUSA, O4eHb BaXHO YNCTUTb aKKypaTHO
BCE YaCTH, KOTOPbIE KOHTaKTUPOBANM C CONSAHbLIM
pacTBopoMm, BO U36exaHne Koppo3uu.

XPAHEHUE MOPOXEHOIO
* B MopoxeHuLe.
Korga MmopoxeHoe roTOBO, 3aKpbiB, Bbl MOXeTe
XpaHUTb €ro B Camol MOPOXEHWLE MPUMEPHO B
TeyenHe 10-20 MUHWT NpU BbIKIIOYEHHOM MOTOPE.
[Jo nogaun Ha cTonM, [Ans MpUZaHUst HyXHOW
TYCTOTbI, HECKOMbKO MUHUT NEPEMEXIBAITE ETO.
* B Mopo3nnbHOM OTAENEHUHU.
MOXHO XpaHuTb (OrpaHM4eHHOe BPEMS) MOPOXEHOE
B Mopo3unbHuke. [lonroe npebbiBaHne B
MOpO3urbHIUKE, B NIOBOM cryyae, He ynyylwaeT ero
BKYC W KkayecTtBo. Yepes 1-2 Hepenm MOpPOXeHoe
onajaeT v TepsieT cBexuil BKyc. CBexee MOpoXeHoe
VIMEET NyYLLNIA BKYC.
Ecnu Bbl BCe paBHO 3aX0TUTE COXPaHUTb MOPOXEHOE
B MOPO3UITke, cobnioganTe CneaytoLLme npaeuna:
* XpaHuTE MOPOXEHOE B COBEPLUEHHO YWUCTOM M
XOPOLLIO 3aKPbITOM KOHTENHEpE.
eTemnepaTypa XxpaHeHus [omkHa ObiTb Kak
MUHUMYM -18°C.
*OTMeTbTe Ha KOHTENHEepe AaTy NpUroTOBREHNS W
BUI MOPOXEHOTO.

BHUMAHUE!

*B MOpOXeHOM MOryT pasmMHoXaTtbcsi Gaktepuu. Lo
9TOM MpUYMHE BaXHO, 4TOOLI MOpOXEHWLa W
VHCTPYMEHTbI BbININ YUCTBIMI U CYXMMU.

*HW B KOEM CNYYAE BHOBb HE
3AMOPAXUWUBAWUTE PACTAABLUEE WUNK
MONYPACTAABLLEE MOPOXXEHOE.

*[lng nogaum Ha CTOn AOCTaHbTE MOPOXEHOe W3
MOpO3UNbHMKA 3a Mofyaca U MOMECTUTE ero B
XonoaunbHuK. Mpy He0bX0ANMOCTM AN15 TOTO, YTOObI
TemnepaTypa MOPOXEHOro Obina MmpurogHon ans
notpebneHus, Bbl MoxeTe Ha 10-15 MUHYT OCTaBUTb
€ro npu TeMnepaType NOMeLLEHNS.

CPOK XPAHEHUA

MopoxeHoe Ha OCHOBE CbIpbIX
NHIPEANEHTOB: +1Hepens
Copbertro 1-2 Heperm
MoposeHOe Ha OCHOBE MOMYChIPbIX
UHIPEANEHTOB *2 Hepenm




Pycckui

MONE3HbLIE COBETbI

*HekoTopble peuenTbl MpeaycMaTpyBalT Bapky.
BocnonbayiiTech umu no kpanHei Mepe 3a AeHb Ans
Toro, 4tobbl CMecb oxnagunacb M cospena.
HactosaTenbHO pekoMeHAyeTCs oxnaxpathb
MOArOTOBIEHHY0 CMECh.

*OxnaxaeHHble nonydabpukatbl AagyT nyudwue
pesynbTaThbl, €CAM fAALO W caxap B3buBakoTCA
3NEKTPUYECKUM MUKcepoM. Takoi cnocob aenaet
cmech bonee 06bEMHON.

*borbLuas YacTb nonygabprkaTo U3roTaBnMBaeTcs
13 CNMBOK, MOMoKa, auy K caxapa. Moxete
“cnonb3oBaTh Mobble CMBKM, HO BKYC U ryctoTa
MOPOXEHOr0 3aBWUCAT OT BbIGpaHHOrO copta W
kayectBa. Yem Oonblue XMPHOCTb CMMBOK, TEM
Gonee GoraTbiM Mo BKycy OymeT MOpOXeHoe.
Hanpumep, B UeNbHbIX CMMBKAX COAEPXUTCS
MUHUMYM 36% npoB, B cOuTbIX cnuekax - 30%, B
CBKax Ans kode Unm cenapupoBaHHbIX CIMBKaX -
18%, B CrnuMBKax HamonoBWHy pa3baBneHHbIX
monokom - 10%. B nwbom cnyyae, BaxHoO
NOAAEPKNBATH OHO W TOXE KOMMYECTBO XMAKOCTH.
Hanpumep, Gonee nerkoe MOpoXXeHOE MOXeET BbITb
MPUroTOBNEHO C GOMbLIMM KOMMYECTBOM MOJIOKa,
yeMm cnuBok wnu Boobue 6e3 Hux. MoxHo
CMOMb30BaTh CHATOE MOJIOKO, HO ByaeT 3amMeTHO
3HauUTENbHOE OTNMYNE YCTOThbl MOPOXEHOTO.

*CMeCb ANl MOPOXEHOTO MOXET XpaHUTbC B
XOMOAMUIbHUKE HECcKonbko [AHel. [pexae 4em
nepenoxutb B 6a4ok, kak CnegyeT nepemeluante
ero.

e [lobaBnsnte cmecb B 0a4yok [0 3anMoSHEHWS
HanomnoBMHY, CMECb BO BPEMSI FOTOBKM YBENUYNATCS B
obbeme.

* AnkoronbHble HanWUTKM 3aMeansioT CKOpPOCTb
oxnaxgenus. Pekomenayetcs [obaBnsiTb uX B
NOCneaH1e MUHYTbI FOTOBKM.

*Bkyc MOpoxeHOro copbeTTo BO MHOTOM 3aBUCUT OT
CTEMEHN €ro CO3peBaHusi, Cnagocty (pyKToB U
ncronb3yemoro coka. [lpexage vem [0baBnsTh,
nonpobyinTe pykTbl Ha BKyc. ECrm oHu crvwkom
kncnble, pobaBbTe caxap, ecnu nepespernbie,
KnazouTe MeHbLUE Ui BOBCE He knaauTe caxap. Bo
BCSKOM Cny4yae, He 3abblBallTe, 4TO X0mnon
yMeHblWaeT CTeNeHb CNajgocTH.

*BmecTo caxapa MoOryT ObITb WCNOMb30BaHbI
nogcnactutenu. B Takom cnyyae, pgobaBbTe
nogcnactutens k nonydabpukaty u
rnepemeLLBaliTe ero 0 NOSTHOTO PACTBOPEHMSI.

*HarpeTble nonydabpukatbl AOMXKHbI
nepeknagbiBaTbCst B 6a4oK TOMbKO NOCME MOMHOro
OXMaXaeHMs.

*Ecnu mopoxeHoe Heobxogumo caenatb 6onee
cnagkum, He [obaBnsiATe caxap HEMOCPEACTBEHHO B
Gayok (OH Tam He pacTtBopuTcs). PekomeHayetcs
NpeABapUTENBHO PacTBOPUTL Caxap B HEBOMbLIOM
KONMWYecTBe BOMbl WM CHATOM MOFIOKe W 3aTem

MONYyYeHHbIA CUPON (OXNaxAeHHbI) [o6aBUTb B
0340k MOpOXeHNLbI.

*/icnonbayemble (pyKTbl 4O YNOTPeONeHNs AOMKHbI
ObITb MPOMBITHI U BbICYLUEHbI, KPOME 3TOrO, [axe
€CIV 3TO HEe HanMCaHO, OHY JOMKHBI ObITb OYNLLEHbI
OT KOXYyPbl, CKOPMyMbl, OPexu W3BReYeHbl U3
CKOpMYNbINT.4.

*Ecnum Heobxo4MMO YMEHbLIMTL KOMUYECTBO
MOPOXXEHOTO, YyKa3aHHble KONMYECTBA MOXHO
pasAenuTb Ha YacTy UK HaMoMOBHHY.

*[Tpn ncnonb3oBaHUM Chipbix AnL ybeanTech B UX
CBEXeCTW, pasbuBas Mo OAHOMY B COCyA M
ybexpaascs, 4To:

1). Y HUX HeT nnoxoro 3anaxa.

2). Benok He BOASHUCTBIIA, @ MIOTHbIA U NPUIEraeT k
KEnTKy.

3). KenToK KpyrmbIi 1 NyXibIi.

YTO MOXET MOMELLATbL?

B HOpmanbHbIX YCNOBMSX MNPUrOTOBNEHUE

MopoxeHoro TpebyeT 6onee 40-50 MUHYT.

B cnyuae, ecrnv B TeueHme 40-50 MUHYT MOPOXEHOE He

chopmmpoBanocs, 4o 0bpaLLeHns B aBTOPU30BaAHHbIN

CEPBYCHIN LiEHTP NPOBEPbTE BCE MYHKTbI, Yka3aHHble

HIXKE.

* KOMMOHEHTbI JOMmKHbI [06aBNATLCH B MOPOXKEHLLY
npy KOMHATHOM TemnepaType Wnu, myulle, npy
TEMnepaType XOnoaunbHWKa. Ecnu MHrpeamneHTsl
ropsidue, NPUroToBIEHE MOPOXXEHOTO HEBO3MOXHO.

°bayok He [JoOMKeH HanonHATbcs Gonee Yem
HanonoBuHy oT cboero obbema. Ecnn konnyecTso
WHrpeaueHToB, Bpems, Tpebyemoe Ans
HOpPMUPOBAHNSMOPOXKEHOTO, 3HAYUTENBHO
yBenuunbaectns u pecynbtat MoxeT ObiTb
HeY[0BNETBOPUTENbHBIM.

*B crnyyae Hanuuus aBapuMHOTO YCTPOMCTBA Ha
Komnpeccope, npu COOSX HAMPSHXKEHUS WM €cnm
MallMHa Oblna BbIKMKOYEHa 1 MOTOM BKIOYEHa No
Kaknum-To npuynam, pabota X0nOAWUNBHOTO
YCTpOACTBa Mpekpallaetcs. B Takux cnyyasx po
BKIIOYEHUS HeoOXxoAaWmo JaTb YCTPOMCTBY
3apsianTbes B Tedermne 10 munyT. Ecnv uHtepean 10
MUHYT He cobniwpaetcsa, pabota He
BO30JHOBISETCS, HECMOTPUSI Ha TO, YTO KHOMKa
oxnaxgeHus Haxogutcs B nonoxeHun BKIT (OH) n
COOTBETCTBYIOLLAS TaMMa ropuT.

BHUMAHWE: noxanyWcto coxpaHuTe
ynakoBauyHble KopoOku. OHM HyXHbl ecnu
NoHoA06MTLCA 0TAATL NPMGOP B CEPBUC YN €ro
BEPHYTb NpoAaBatenbto. B cnyyae ecnu npubop
oTnpaBneH Mo NoYTe He B OPUrMHanNbHOW
ynakoBayHoW KOpoOKe, CepBUCHble pPacxofbl
OyayT nonHocTbIO 3a CyYeT OTNpaBuTeNs, He
3aBUCUMO OT TapaHTUIHbIX YCNOBUN.
MpopaBaTenb ymeeT NpaBo He NpUHUMaTb
npubopbl He B OPUIMHANBLHOW YyNakoBa4YHOM

Kopobke.
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VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER

Nér elektriske apparater benyttes, er det vigtigt at overholde basisreglerne inden for sikkerhed, herunder

ogsa det felgende:

s instruktionsbogen grundigt, inden maskinen installeres og tages i brug.

*Nedsaenk aldrig motorenivand eller anden vaeske, da dette kan medfere elektrisk chok.

*Dette apparat er ikke tilsigtet brug af personer (inklusiv barn) med reducerede fysiske, sansemaessige
eller mentale evner, eller mangel pé& erfaring og kendskab, undtagen hvis de er blevet vejledt eller givet
instrukser i brugen af apparatet af en person, der er ansvarlig for deres sikkerhed. Barn bar overvages
for at sikre, at de ikke leger med apparatet.

»Tag apparatet ud af stikkontakten, nér det ikke er i brug, nér der skal udskiftes dele af apparatet, og nar
detskalrengeres.

- Undga al kontakt med apparatet, nér det er i bevaegelse. Hold haender, hér, taj og kekkenredskaber vaek
fraapparatet, nér deteribrug.

*Benyt ikke apparatet, hvis ledningen eller stikkontakten er beskadiget; hvis apparatet har vist sig at
indeholde funktionsfejl; hvis apparatet har veeret tabt pé gulvet, eller hvis apparatet pa nogen méde er
kommet til skade. Det anbefales, at apparatet indleveres pa et autoriseret servicecenter til
undersagelse, reparation, eller elektrisk eller mekanisk justering.

*Brug af tillaegsprodukter, der ikke er solgt eller anbefalet af producenten, kan medfaere brand, elektrisk
chokeller kveestelser.

*Benyt ikke apparatet udendors.

L ad aldrig ledningen heenge ud over bordkanten eller rare ved varme overflader.

GEM DISSE INSTRUKTIONER

VIGTIGT

*Et autoriseret servicecenter ber varetage al servicering ud over rengering og almindelig
vedligeholdelse. Herunder reparation.

*Nar apparatet tages ud af indpakningen, skal det checkes for skader. Hvis du er i tvivl, skal apparatet
ikke bruges, men du skal kontakte et servicecenter.

«Plasticposer, polystyren, sem mm. ma ikke efterlades i neerheden af bern, da de udger en potentiel fare.

«Dette apparat ma kun benyttes til det udteenkte formal. Apparatets producent og forhandler tilbageviser
ethvert krav, s&fremt instruktionerne i brugsanvisningen ikke er blevet fulgt.

*Veer sikker pd at den elektriske spaending fra stikkontakten svarer til den elektriske spaending, der er
markeret pa apparatets dataplade.

-BENYT ALDRIG SKARPE GENSTANDE ELLER REDSKBER NEDE | SKALEN. Skarpe genstande ridser
og edelaagger skalen. En dejskraber af gummi eller en traeske kan benyttes, nar apparatet er slukket.

*Renger aldrig apparatet med skurepulver eller andre produkter med slibende effekt.

- Stil aldrig apparatet pa varme overflader sdsom ovne og kogeplader eller i neerheden af &beniild.

*Ingen af apparatets dele ma vaskes i opvaskemaskinen.

*Frakobl aldrig apparatet ved at hive i ledningen.

* Apparatet skal forbindes til et elektrisk system med jord og en stikkontakt med mindst 10A. Producenten
er ikke ansvarlig for skader pa ting eller personer, der er fremkommet, fordi anvisningerne ikke er blevet
fulgt pa korrekt vis.

«Nar apparatet skal rengeres eller vedligeholdes pé anden vis, er det vigtigt, at ledningen er taget ud af
stikkontakten.

*Skyl aldrig apparatet med vand. Nedsaenk aldrig apparatet i vand.

*Dette apparat er velegnet til brug med 32 ° C max. omgivende temperatur (klimatiske klasse "N").

VIGTIGT

Lad apparatet hvile i en horisontal position i mindst 12 timer, inden du benytter det ferste gang.
Apparatets kalemidler kan vaere bragt ud af balance, hvis apparatet er blevet vendt op og ned under
transporten, og de skal have tid til at vende tilbage til normal position. Denne procedure skal fglges, hver
gang apparatet har veeret bragt ud af normal position, af hvilken grund det end métte veere.

Serg for at apparatet har nok plads omkring sig (mindst 20 cm.), s& ventilationsspraekkerne ikke generes.
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"GELATISSIMO EXCLUSIVE” ISMASKINE
Apparatet saelges komplet med alle dele il
bade fast og aftagelig skal. |
originalemballagen findes den aftagelige skal
indenidenfaste skél.

VIGTIGT VEDRZRENDE BRUG

*Hygiejne er det vigtigste aspekt, nar man
laver is. Serg for at alle ismaskinens dele
vaskes grundigt fer start isser de, som
kommer i direkte kontakt med isen.

*Sluk aldrig for fryseknappen (L), mens
maskinen karer. Hvis du kommer til at trykke
pédenved en fejltagelse eller hvis strammen
gar midt under processen er kompressoren
udstyret sdledes, at maskinen forst kan
startes op igen efter cirka 10 minutter, hvilket
vanskeligger, atisen bliver en succes.

*Rore- og fryseeffekten er uafheengige af
hinanden. Knappen (L) kan teende og slukke
for afkelingen, og knappen (M) kan teende og
slukke for rorevingen. For at stoppe
maskinen, trykkes bade (L) og (M) ned. Nér
maskinen er blevet slukket, skal du vente
cirka 10 minutter, fer du igen gér i gang med
atlaveis.

*Det er normalt, at maskinen afgiver
varierende lyd og hastighed under
processen, hvilket ikke er til skade for
ismaskinen.

*Serg for at maskinen er fri af vaegge og
mabler, som ellers kan haemme cirkulationen,
hvilket er vigtig for at holde maskinen kold.
Det er helt normalt, at der kommer varm luft
ud af luftventilerne. Ellers virker
kaleprocessen ikke.

BRUG AF FAST SKAL

1). For ismaskinen tages i brug vaskes alle
dele grundigt, som kommer i kontakt med
isen. VIGTIGT: Serg for at maskinen ikke er
tilsluttet strom.

2). Sest rgrevingen (B) fast i laseringen, som
sidder oven p& den faste skél.

3). Sest vingen fast ved at dreje laseskruen
(C)med uret.

4). Tryk pé fryseknappen (L) for at starte
frysningen, og lad maskinen sta og afkale i
5 minutter.

5). Tryk pa (M) for at starte vingen.

6). Heeld isblandingen ned i skalen. For at

opna det bedste resultat er det en fordel at
blande ingredienserne pa forhand i en
anden skal. Blandingen bliver mere
homogen og uden Kklumper. Brug altid
kolde révarer direkte fra keleskabet. Det
nedseetter tilberedningstiden.

7). Seetlaget (D) péa skalen. Den anvendte tid
er afheengig af meengden af is,
ingrediensernes temperatur, hvilken slags

is (almindelig eller sorbet) og
stuetemperaturen.

8). Naérisen har faet den enskede konsistens,
slukkes der pa (L) og (M).

9). Drej laseskruen (C) mod uret og fjern
rgrevingen.

10). Brug isspatelen (E) til at f& isen ud af
skalen. Brug aldrig metalredskaber!

11). Lad maskinen kele ned i 10 minutter, for du
igen kan lave en ny omgang is ved at
gentage alle de ovenstéende trin.

12). N&r du er feerdig med at lave is, tages
ledningen ud af stikkontakten, sé
apparatet ikke laengere er tilsluttet stram.

BRUG AF AFTAGELIG SKAL

Ved at bruge den aftagelig skél er det nemmere

at lave flere slags is efter hinanden. Den

aftagelige skal er ogs& nemmere at gore ren.

Gor folgende:

1). Fjern laget (D), skru laseskruen (C) af og
flernrgrevingen (B).

2). Haeld 2 malekopper (H) (50 ml.) alkohol
ned i den faste skal. Som alternativ kan du
ogsé bruge en blanding af salt og vand (40
ml. vand og 10 gram salt). SIDERNE PA
DEN AFTAGELIGE SKAL SKAL VAERE
HELT VADE: dette er meget vigtigt, hvis
det skal vaere en vellykket overfarsel af
kulde fra fast skél til aftagelig.

3). Seet den aftagelige skél (G) ned i den
faste. Veer sikker pé&, at der er en god
kontakt mellem de to skéle.

4). Seet rgrevingen (F) til den aftagelige skal
fast ved at dreje laseskruen (C) med uret.
Maskinen er nu klar til brug.

5). Felg den procedure, der er beskrevet i
afsnittet "BRUG AF FAST SKAL” fra punkt 4
til10.

6). For at fierne skélen, lasnes laseskruen (C)
ved at dreje den mod uret. Tag skélen (G)
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op. Hvis du gnsker det, kan du lade isen
blive i sk&len og seette den i fryseren (-12°

C**)
7). Slastremmen fra, nér du er feerdig.
GODERAD

*Bland ingredienserne sammen i en separat
skal og rer dem godt sammen.

*Brug ingredienser direkte fra kaleskabet.

*FYLD ALDRIG SKALEN MERE END HALVT
OP.

*Séledes sikres massen plads til at udvide sig
under frysning. For at undgéa at der dannes
hérd is eller frost, ber isen ikke efterlades i
skalen for leenge, mens kompressoren karer.
Sluk i det gjeblik isen har ndet den gnskede
konsistens. Server isen i afkalede skéle, glas
ellertallerkener.

HVORDAN MAN LAVER EN FREMRAGENDE

IS

Hvis man gnsker at lave god, sund og naturlig

is med den rigtige konsistens, skal felgende

veere til stede:

elsmaskinen skal have gode
arbejdsbetingelser. Der skal veere nok plads
til alle sider, s& der er plads il luftcirkulation.
Deter vigtigt, for at kompressoren kan kgle.

*Gode og friske ingredienser.

*En god opskrift: den rette dosering og en
perfekt blanding afingredienser.

RENG@ZRING AF MASKINEN

*Sorg for at maskinen er frakoblet stroam inden
rengering.

Vask rgrevingen, laget, ldseskruen og den
aftagelige skélivarmt sasbevand.

*Brug en fugtig klud til at rengore
motorenheden (A). NEDSAENK ALDRIG
MOTORENHEDEN i VAND.

*Nar man bruger den aftagelige skal i
aluminium, er det meget vigtigt at rengere
alle dele, der kommer i kontakt med
saltoplgsningen, s& man undgar rustangreb.

OPBEVARING AF ISEN

*lismaskinen.
Nér isen er feerdig, kan du lade den std i
ismaskinen. Sgrg for, at den er overdaskket.
Isen mé& hejst sta i 10-20 minutter, og inden
den serveres, er det en god idé at lade
rgrevingen kere i et par minutter. Det giver

den bedste konsistens og denrette bledhed.
*|fryseren.

Isen kan ogsé opbevares i fryseren i op til 14

dage, afhaengig af hvilke ingredienser der er

blevet brugt. Gem den ikke for leenge aldrig

mere end 2 uger, for smag og kvalitet svinder

ind med tiden. @nsker du at gemme isen i

fryseren, ber du veere opmaerksom pa

folgende:

*Putisenienren ogtaetsluttende beholder.

* Temperaturen skal mindst veere -18°C.

*Skriv dato pé& beholderen, s& du ved,

hvornarisen er lavet.

ADVARSEL

*|sen er meget folsom over for bakterier. Det er
derfor meget vigtigt, at ismaskinen og alle
remedierne er meget rene og helt tarre.

*ISEN MA ALDRIG GENFRYSES, NAR DEN
HARVARET TGET OP!

eTagisen ud af fryseren en halv time for du skal
bruge den og st den i koleskabet.
Alternativt kan den tages ud et kvarter for
brug og stilles ved stuetemperatur.

HOLDBARHED

Is lavet af utilberedte (r8) ingredienser | =1 Uge
Sorbet 1-2 Uger
Is lavet af tilberedte (kogte)
ingredienser =2 Uger
GODERAD

*Nogle opskrifter kreever, at der skal koges
nogle ingredienser. Ger altid dette mindst
dagen far, s& du er sikker pa, at de er helt
afkolede. Det anbefales altid at afkele
basisblandingen, inden den skal bruges.

*Man opnar det bedste resultat med de kolde
blandinger, hvis man pisker seg og sukker
sammen med en handmixer. Det giver en
mere homogen og volumings masse.

*De fleste blandinger bestar af flade, maelk,
aeg og sukker. Du kan bruge alle slags flade,
men isens smag og konsistens kommer til at
beere preeg af dit valg. Jo federe en flade du
veelger, desto bedre (rigere) bliver isen.
Eksempelvis indeholder piskeflede mindst
36% fedt, madlavningsflade 18% og
kaffeflade ca. 10%. Det vigtigste er, at du altid
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bruger den samme meengde veeske.
Eksempelvis opnéas en light-is ved at bruge
mere meelk end flade eller eventuelt ved slet
ikke at bruge flede. Du kan ogsé bruge
skummetmeaelk, men du skal veere
opmaerksom pa, at isens konsistens bliver
meget anderledes.

eIsblandingen kan gemmes i koleskabet i
nogle dage. Serg for at rere godt rundt i
blandingen, inden den skal bruges.

*Heaeld blandingen i skalen til den maksimalt
er halvfuld. Denfeerdig blanding vil fylde mere
narisen er frosset.

* Alkohol nedsaetter frysningsprocessen og
ber derfor forst tilsaettes til sidst.

*Smagen af sorbet-is er meget afheengig af
modenhed og se@dme pé de valgte frugter/
juicer. Smag pé frugten, inden du blander den
i opskriften. Hvis den er meget syrlig, kan du
tilseette sukker.

Hvis den er meget moden, kan du ngjes med
lidt sukker eller helt undlade det. Husk at
kulde mindsker den sade smag.

*Sedemiddel kan ogsé benyttes i stedet for
sukker. Sedemidlet tilseettes blandingen, og
derrores rundt, tildet helt er rort ud.

*Blandinger, der skal koges, mé farst haeldes i
skélen, nér de er helt kolde.

*Hvis du onsker at gere blandingen sodere
under forberedelsen, m& du ikke tilsaette
sukkeret direkte i skalen, for det kan ikke
opleses. Det anbefales, at du oplaser
sukkeret i lidt vand eller skummetmeelk og
derefter haelder siruppen (sukker + veeske) i
skélen. Siruppen skal vaere afkalet.

* Hvis du bruger frugt, skal det altid vaskes og
tarres. Selv nér det ikke stér, skal frugt altid
skreelles, beelges og have fijernet sten og
kerner.

*Hvis du gnsker at reducere meengden af is,
kan opskriften halveres eller deles op péa
anden méade.

* Hvis du bruger aeg sé veer sikker pa, at de er
friske. Dette gores ved at sl& dem ud enkeltvis
i en skél og sikre dig:

1). At aegget ikke har en darlig lugt

2). At eeggehviden ikke er vandet. Den skal
veere fast og slutte op omkring blommen.

3). Ateeggeblommen er rund og opsvulmet.

HVAD KAN GA GALT

Under normale omsteendigheder bar det ikke

tage mere end 40-50 minutter at lave is. Hvis

isen stadigveek ikke har samlet sig efter 40-50

minutter, s& vaer opmaerksom pa felgende, for

du kontakter et servicecenter:

eIngredienserne skal haeldes i ismaskinen ved
stuetemperatur eller ved
kaoleskabstemperatur, hvis det kan lade sig
gore. Is kan ikke laves af varme ingredienser.

*Skédlen mé& kun fyldes halvt op. Hvis
meaengden af ingredienser er storre, oges
isens frysningstid veesentligt, og der kan ikke
garanteres for resultatet.

*Bliver der stromafbrydelse, eller stoppes
ismaskinen af anden grund under frysningen,
sidder der en mekanisme pé& kompressoren,
der blokerer frysningsprocessen. Vent i 10
minutter, fer maskinen igen startes.
Respekteres de 10 minutters pause ikke,
starter maskinen ikke, selvom fryseknappen

2 n

starpa"ON", oglampen lyser.

Vi anbefaler kraftigt, at de ovenstédende
punkter checkes, for servicecentret kontaktes.
Hvis servicecenteret ikke finder nogle fejl ved
maskinen, vil omkostningerne for eftersynet
pahvile kaberen.

OBS: Gem den tomme emballage. Den vil
vaere ngdvendig, hvis du skal returnere
ismaskinen i forbindelse med reparation eller
andet. Hvis ismaskinen returneres i en
emballage, der ikke er egnet til at transportere
den i, s vil alle reparationsomkostninger
tilfalde ejeren, selvom ismaskinen stadigveek
er dackket af garantien. Hvis der ikke er tale om
reparation, og hvis emballagen er upassende,
s& modtages ismaskinen ikke men returneres
derimod il sender.
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ALGEMENE VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

Als men elektrische apparaten gebruikt, dient men zich zorgvuldig aan bepaalde veiligheidsnormen te

houden:

¢ Lees de gebruiksaanwijzingen aandachtig door voordat u het apparaat installeert enin gebruik neemt.

* Dompel de machine niet onder in water of andere vloeistoffen; dit kan elektrische schokken veroorzaken.

*Dit apparaat is niet bedoeld voor gebruik door personen (inclusief kinderen) met verminderde
lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke vermogens of gebrek aan ervaring en kennis, tenzij ze toezicht of
instructies over het gebruik van het apparaat hebben gekregen van de persoon die verantwoordelijk is
voor hun veiligheid. Op kinderen moet toezicht gehouden worden om er zeker van te zijn dat ze niet met
het apparaat spelen.

*Haal de stekker uit het stopcontact als u het apparaat niet gebruikt en voordat u het monteert of
schoonmaakt.

*Raak geen bewegende delen aan. Raak een apparaat dat in bedrijf is niet aan met uw handen, spatels of
andere instrumenten en zorg ervoor dat uw haar of kleding er niet in verstrikt kunnen raken, zodat u het
niet beschadigt of u uzelf niet verwondt.

* Gebruik het apparaat niet als de stroomkabel of de stekker beschadigd zijn, als er een storing geweest is
tijdens de werking of nadat het is gevallen of hoe dan ook beschadigd is. In deze gevallen verdient het
aanbeveling om het apparaat voor reparatie naar het dichtstbijzijnde erkende servicecentrum te brengen.

*Het gebruik van niet-originele of niet-specifiek voor dit apparaat door de fabrikant aanbevolen
hulpmiddelen of onderdelen kan brandgevaar, elektrische schokken of ongevallen veroorzaken.

* Gebruik het apparaat nietin de open lucht.

* Zorg ervoor dat de stroomkabel niet over de rand van de tafel of het werkblad hangt en dat hij niet met hete
oppervlakken in aanraking komt.

BEWAAR DEZE AANWIJZINGEN
LET OP!

¢ Alle handelingen die niet tot de normale schoonmaak- of onderhoudswerkzaamheden behoren, dienen te
worden uitgevoerd door een erkend servicecentrum met deskundig personeel.

* Controleer na het uitpakken of het apparaat in perfecte staat is. In geval van twijfel dient u het apparaat niet
te gebruiken en dient u zich tot een erkend servicecentrum te wenden.

¢ Plastic zakjes, polystyreen, spijkers enz. zijn gevaarlijk en mogen niet in de buurt van kinderen worden
bewaard.

*De fabrikant en de verkoper kunnen niet aansprakelijk worden gesteld voor eventuele schade die
voortvloeit uit het niet naleven van de aanwijzingen in deze gebruikshandleiding.

*Controleer of de spanning vermeld op het serieplaatje van het apparaat overeenstemt met de
netspanning in uw gebied.

*Gebruik nooit scherpe voorwerpen of puntig keukengerei in de korf dic deze kunnen beschadigen.
Schakel het apparaat uit en gebruik een rubberen spatel of een houten lepel.

* Maak het apparaat niet schoon met schurende middelen of voorwerpen.

* Plaats het apparaat niet op hete oppervlakken of in de buurt van open vuur.

¢ Plaats geen enkel deel van het apparaat in een vaatwasser.

¢ Trek niet aan de kabel om de stekker uit het stopcontact te halen.

*Het is verplicht het apparaat aan te sluiten op een goed functionerend stroomnet dat geaard is, met
behulp van een stopcontact van minimaal 10 A. De fabrikant kan niet aansprakelijk worden gesteld voor
schade aan voorwerpen of personen die voortvloeit uit het niet naleven van deze veiligheidsvoorschriften.

*\/oordat u het apparaat schoonmaakt of onderhoudt, dient u altijd te controleren of de stekker uit het
stopcontactis gehaald.

*\Was het apparaat nooit onder een waterstraal en dompel het nooit onder in water!

*Dit apparaat is geschikt voor gebruik met 32 ° C Max. omgevingstemperatuur (klimaatklasse "N").

BELANGRIJK: Tijdens het transport kan de machine ondersteboven hebben gestaan. Laat daarom de

machine ten minste 12 uur voordat u deze voor het eerst in gebruik neem thorizontaal op een viak

opperviak staan zodat de koelvloeistoffen weer naar onder kunnenvioeien.

Laat voor een correcte ventilatie altijd een vrije ruimte van 20 cm rondom de machine. Zorg ervoor dat de
ventilatieroosters niet verstopt raken.
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GELATISSIMO EXCLUSIVE

De '"Gelatissimo exclusive" is inclusief alle
accessoires voor gebruik zowel als met de
uitneembare bak in de originele verpakking in de
uitneembare bak in de vaste bak gezet.

BELANGRIJKE INFORMATIE MET

BETREKKING TOTHET GEBRUIK

*Bij het maken van ijs komt de hygiéne op de
eerste plaats.Verzeker u ervan dat alle
onderdelen goed schoon zijn, vooral als ze
met hetijs in aanraking komen.

* Schakel het koelsysteem nooit uit (toets L) als
de machine in werking is. Bij een verkeerde
handeling of onverwachte onderbreking van
de stroomvoorziening moet u ongeveer 10
minuten wachten voordat u de machine terug
inschakelt. De compressor is uitgerust met een
beveiliging die voorkomt dat de machine
beschadigt word. Indien de machine
onmiddelijk weer word ingeschakeld zal het
koelsysteem niet functioneren.

*\ernderingen van het voortgebrachte geluid
tijdens het maken vanijs zijn normaal en tasten
de goede werking van de machine niet aan.
Wanneer het ijs te dik wordt zal de motor
stoppen : een beveiliging zorgt ervoor dat de
machine geen schade lijdt als u hem niet tijdig
hebt gestopt. Indien de motor niet start moet u
evenwachtentot deze is afgekoeld.

*De machine mag tijdens het gebruik niet tegen
wanden of meubelen aan staan om de aan en
afvoer van de koellucht niet te belemmeren.
Het feit dat er lauwe of hete lucht uit de
openingen komt hoort bij de normale werking
van de machine die voor de koeling warmte
uitwisselt met de buiten omgeving.

HET GEBRUIK VAN DE VASTE BAK

1).  Voor het gebruik moet u alle onderdelen die
in contact komen met de ingredienten
grondig schoonmaken. Let op : tijdens
deze handeling mag de stekker niet in het
stopcontact zijn gestoken.

2). Plaats de mengschoep (B) en draai hem
rechtsom tot hij in de juiste stand opp de
bodem van de bak staat.

3). Vergrendel de schoep door de schroef (C)
met de klok mee op de schacht te
schroeven.

4). Alvorens het mengesel in de bak te doen en
voordat u met het maken van ijs begint,

wordt het aanbevolen om de eerste 5
minuten lang voor te koelen, door alleen de
toest (L) inte drukken.

5). Druk op de schakelaar (M) om de schoepin
beweging te stellen en met het maken van
ijste beginnen.

6). Gietheteerderklaargemaakte mengel inde
bak. Voor een optimaal resultaat moet u
alles goed mengen en de ingredienten
apart mixen om een homogeen en klontvrij
mengsel te verkrijgen. Het gebruik van
ingredienten op koelkasttemperatuur zal de
bereidingstijd van het ijs verkorten.

7). Doe het transparante deksel (G). De
bereidingstijd hangt af van de hoeveelheid
en de begintemperatuur van het mengsel,
het type ijs (sorbet of waterijs) en de
omgevingstemperatuur.

8). Wanneer ijs heeft de gewenste consistentie

bereikt uit te schakelen (L) en (M)
schakelaars.

9). Draai de knop (C) linksom en trek de
peddel.

10). Het klaargemaakte ijs met de speciale
bijgesloten spatel (E) uit de bak halen.
Gebruik geen metalen keukengerei.

11). Na een korte afkoelperiode (circa 10
minuten) kunt u de bovenstaande
handelingen herhalen om weer nieuw ijs te
maken.

12). Na voltooing moet u de machine
loskoppelen van het electriciteitsnet.

NA HET GEBRUIK VAN DE UITNEEMBARE

BAK.

Met de uitneembare bak kunt u makkelijker twee

soorten ijs achter elkaar maken en is ook het

schoonmaken makkelijker. Als u de
uitneembare bak gebruikt :

1).  Verwijder het deksel (D), draai de knop (C)
los en verwijder de mixer (B).

2). Moet u c.a. 50ml brandy of een andere
likeur in de vaste bak gieten. U kunt ook een
water en zout oplossing gebruiken van 10
gr zout in c.a. 40ml water. DE WAND VAN
DE UITNEEMBARE BAK MOET HELEMAAL
NAT ZIJN : het is heel belangrijk dat deze
handeling goed word uitgevoerd om een
goede overdracht van de koude van de
vaste bak naar de uithneembare bak te
garanderen en er dus zeker van zijn dat het

ijs maken zal lukken.



Dutch

3). Plaats de uitneembare bak (G) in de vaste
bak en druk goed op de bodem tot u voelt
dat hij zich vastklemt en de twee bakken
overal goed met elkaar in contact zijn.

4). Plaats de mengschoep (F) en draai hem
rechtsom tot hij in de juiste stand opp de
bodem van de bak staat. Vergrendel de
schoep door de schroef (C) met de klok
mee op de schacht te schroeven.

5). Volg de in de paragraaf “HET GEBRUIK
VAN DE VASTE BAK” vanaf punt 4 t/m punt
10 beschreven procedure op.

6). Om hem te verwijderen kunt u de
uitneembare bak (G) na eerst de schoep (F)
te hebben verwijderd. Als u dit wilt kunt u de
bak er samen met het ijs uittrekken en
gebruiken als bak om het ijs in de
diepvriezerin te bewaren (-12°C**).

6). Na voltooiing moet u de machine
loskoppelenvan het elektriciteitsnet.

NUTTIGE WENKEN

*Meng en mix de ingrediénten van het ijs in een
aparte bak.

*Gebruik de ingrediénten
koelkasttemperatuur.

*VUL DE BAK NIET MEER DAN HALFVOL
Houd er rekening mee dat het volume van het
mengsel tijdens de bewerking lucht in zich op
neemt en in omvang toeneemt en dus kan
overstromen.

*Om ijsvorming te voorkomen moet u het ijs niet
al te lang in de baklaten zitten terwijl het
koelsysteem in werking is. Als het ijs de
gewenste dikte heeft bereikt, moet u het
koelsysteem uitschakelen. Dien het ijs op in
voorheen afgekoelde recipiénten.

HOE MAAKT U OVERHEERLIJK IJS

Voor goed, gezond en natuurlijk vers ijs, met de

juiste dikte en luchtigheidsgraad zijn de

volgende factoren van belang:

*De goede werking van de ijsmachine: laat altijd
voldoende ruimte voor de vrije circulatie van de
koellucht. De lucht is noodzakelijk voor de
koeling van de compressor.

*De kwaliteit en versheid van de gebruikte
ingrediénten die ook natuurlijk moeten zijn.

*Het juiste recept: de juiste dosering en een
goede menging van de ingrediénten.

SCHOONMAKEN VAN DE MACHINE

*Alvorens met het schoonmaken te beginnen
moet u controleren of de stekker uit het
stopcontact is verwijderd.

op

*Was de schoep, de schroef, de doorzichtigge
deksel en de uitneembare ijscontainer in warm
water met afwasmiddel.

*Maak de buitenkant van de machine met een
zachte doek schoon. DOMPEL DE MACHINE
ZELFNOOIT ONDER INWATER!

*Als u de uitneembare aluminium bak gebruikt
is het zeer belangrijk dat u alle onderdelen die
in aanraking komen met de zoutoplossing
goed schoonmaakt om corrosieverschijnselen
te voorkomen.

HET IJS BEWAREN
*Indeijsmachine.

Het ijs kan 10-20 minuten lang in de afgedekte

bak van de machine blijven, met

uitgeschakelde motor. Voordat u het ijs opdient
kunt u het, indien noodzakelijk, nog een paar
minuten lang bewerken, om de juiste dikte en
smeuigheid weer te verkrijgen.

*Inde diepvriezer.

U kunt het ijs ook 1-2 weken lang in de
diepvriezer bewaren, afhankelijk van de
gebruikte ingrediénten. Bewaar het echter niet
te lang en in geen geval langer dan twee
weken, omdat de smaak en kwaliteit achteruit
zullen gaan. Om het ijs in de diepvriezer te
bewaren moet u als volgt te werk gaan:

*Doe hetijs in een goed schoongemaakte bak
die geschikt is voor het bewaren van
levensmiddelenin de diepvriezer.

*\erzeker u ervan dat de bewaartemperatuur
niethogeris dan-18°C.

*Breng een etiket aan waar de
bereidingsdatum en het typeijs op staat.

LETOP!

*|Js is gevoelig voor bacterién. Het is bijgevolg
belangrijk dat de ijsmachine en instrumenten
heel schoon en droog zijn.

*VRIES ONTDOOID OF HALFONTDOOID 1JS
NOOIT OPNIEUW IN.

eHaal het ijs minstens een half uur véoér het
opdienen uit het diepvriesvak en zet het in de
koelkast. Laat het ijs eventueel 10/15 minuten
op kamertemperatuur komen zodat het
geschiktis om te worden opgediend.

BEWAARTIJD

IJs op basis van niet gekookte

. o +1Week
ingrediénten

Sorbets 1-2 Weeken

IJs op basis van halfgekookte

. +2 Weeken
ingrediénten




Dutch

NUTTIGE AANWIJZINGEN

*\oor enkele recepten dienen de ingrediénten
gekookt te worden. Deze dienen minstens een
dag op voorhand bereid te worden opdat ze
helemaal kunnen afkoelen en in volume
toenemen.

*Met koude bestanddelen bereikt men betere
resultaten als men de eieren en de suiker met
een elektrische mixer klopt. Het mengsel zal
hierdoor in volume toenemen.

*Het merendeel van de mengsels bestaat uit
room, melk, eieren en suiker. Men kan elke
soort room gebruiken, maar de smaak en
consistentie van het ijs variéren aanzienlijk naar
gelang de kwaliteit van de gebruikte room. Des
te hoger het vetgehalte van de room, des te
rijker zal de smaak van hetijs zijn. Bijvoorbeeld:
volle room heeft een minimaal vetgehalte van
36%, opgeklopte room 30%, koffieroom of
magere room en een halve dosis room + een
halve dosis melk 10%. In ieder geval is het
belangrijk steeds dezelfde hoeveelheid
vloeistof te behouden. Bijvoorbeeld, men kan
een lichtere soort ijs maken door meer melk te
gebruiken dan room, of door helemaal geen
room te gebruiken. Men kan ook magere melk
gebruiken, met evenwel een aanzienlijk
verschilin de consistentie van hetijs.

*Het mengsel voor het bereiden van het ijs kan
verschillende dagen in de koelkast blijven
staan. Men dient het mengsel goed te
schudden alvorens hetin de beker te gieten.

*\/ul de koelingsbeker maar voor de helft met het
mengsel; het mengsel zal in volume toenemen
tijldens de bereiding.

*Alcohol vertraagt het koelingsproces. Het is
daarom raadzaam de alcohol enkele minuten
voor het verlopen van de bereidingstijd toe te
voegen.

*De smaak van de sorbets is zeer afhankelijk
van de rijpheid en de zoetheid van het
gebruikte fruit en vruchtensap. Proef het fruit
alvorens het aan het recept toe te voegen.
Indien het fruit te zuur is, voeg dan wat extra
suiker toe. Als het fruit erg rijp is, wat minder of
helemaal geen suiker toevoegen. Houd er
echter rekening mee dat het koelen de zoete
smaak vermindert.

*Men kan ook zoetstof gebruiken in plaats van
suiker. In dit geval de zoetstof aan het mengsel
toevoegen en goed mengen totdat het
helemaal opgenomeniis.

*De ingrediénten die werden opgewarmd
moeten volkomen afgekoeld zijn voordat ze in
de koelingsbeker gegoten worden.

eIndien u tijdens de bereiding het recept zoeter

wilt maken, dient u de suiker nietrechtstreeksin
de koelingsbeker te doen (smelt niet). Het is
raadzaamde suiker eerst te laten smelten in
een beetje water of magere melk en daarna de
verkregen stroop (afgekoeld) in de
koelingsbeker te gieten.

*Het voor de recepten te gebruiken fruit moet
altijd gewassen en afgedroogd worden voor
het gebruik. Bovendien, ook al wordt dit niet
vermeld, dient het fruit te worden geschild,
ontdaan van de pel, ontpit, enz.

°Indien men de hoeveelheid ijs wenst te
verminderen, kan men de aangegeven
doseringen delen of halveren.

*Wanneer rauwe eieren gebruikt worden,
controleren of ze vers zijn door ze één voor één
in een schaal te breken en na te gaan of:

1). De eieren niet stinken.

2). Het eiwit niet waterig is maar stevigis en aan
de eierdooier vastzit.

3). De eierdooier rond enbolis.

WAT KAN ER VERKEERD GAAN?

In normale omstandigheden duurt de bereiding

vanijs nietlanger dan 40-50 minuten.

Indien na 40-50 minuten nog geen ijs wordt

bekomen, dient u alle onderstaande punten na

te gaan, alvorens u te wenden tot een erkend
service centrum.

¢ De ingrediénten worden op kamertemperatuur,
of bij voorkeur op koelkasttemperatuur in de
beker gedaan. Wanneer de ingrediénten te
warm zijn, kan onmogelijk ijs worden bereid.

*De beker mag maar voor de helft worden
gevuld. Wanneer er teveel ingrediénten worden
gebruikt, neemt de bereidingstijd van het ijs
beduidend toe en is het resultaat mogelijk niet
bevredigend.

*Omwille van de aanwezigheid van een
veiligheidsinrichting op de compressor, wordt
de afkoeling onderbroken wanneer de stroom
uitvalt of het apparaat om een of andere reden
onverwachts wordt in- en uitgeschakeld. In
dergelijke gevallen laat u de inrichting 10
minuten rusten alvorens het apparaat weer aan
te zetten. Indien deze rustpauze niet wordt
gerespecteerd, wordt de werking niet
hernomen, ook al staat de koelingsknop op ON
en brandt het relatieve controlelampje.

LET OP: bewaar de verpakkingen voor het geval het

apparaat teruggestuurd moet worden voor

reparaties of in geval van retourzending. Bij
verzending van het apparaat in een ongeschikte
verpakking zullen de reparatiekosten volledig voor
rekening van de zender zijn, ongeacht de garantie,
en een retourzending zal niet worden geaccepteerd.




U.K.: IMPORTANT INFORMATION FOR CORRECT DISPOSAL OF THE PRODUCT IN ACCORDANCE WITH EC DIRECTIVE 2002/96/EC

At the end of its working life, the product must not be disposed of as urban waste. It must be taken to a special local authority differentiated
waste collection centre or to a dealer providing this service. Disposing of a household appliance separately avoids possible negative
consequences for the environment and health deriving from inappropriate disposal and enables the constituent materials to be recovered to
obtain significant savings in energy and resources.As a reminder of the need to dispose of household appliances separately, the product is
marked with a crossed-out wheeled dustbin.

F: AVERTISSEMENTS POUR L'ELIMINATION CORRECTE DU PRODUIT AUX TERMES DE LA DIRECTIVE EUROPEENNE 2002/96/EC.
Auterme de son utilisation, le produit ne doit pas étre éliminé avec les déchets urbains. Le produit doit étre remis al'un des centres de collecte
sélective prévus par l'administration communale ou aupres des revendeurs assurant ce service. Eliminer séparément un appareil
électroménager permet d'éviter les retombées négatives pour l'environnement et la santé dérivant d'une élimination incorrecte, et permet de
récupérer les matériaux qui le composent dans le but d'une économie importante en termes d'énergie et de ressources.Pour rappeler
I'obligation d'éliminer séparément les appareils électroménagers, le produit porte le symbole d'un caisson a ordures barré.

ES: ADVERTENCIAS PARA LA ELIMINACION CORRECTA DEL PRODUCTO SEGUN ESTABLECE LA DIRECTIVA EUROPEA 2002/96/CE.

Al final de su vida Util, el producto no debe eliminarse junto a los desechos urbanos. Puede entregarse a centros especificos de recogida
diferenciada dispuestos por las administraciones municipales, o a distribuidores que facilitan este servicio. Eliminar por separado un
electrodoméstico significa evitar posibles consecuencias negativas para el medio ambiente y la salud derivadas de una eliminacion
inadecuada y permite reciclar los materiales que lo componen, obteniendo asi un ahorro importante de energiay recursos. Para subrayar la
obligacion de eliminar por separado los electrodomeésticos, en el producto aparece un contenedor de basura mévil tachado

I: AWERTENZE PER IL CORRETTO SMALTIMENTO DEL PRODOTTO Al SENSI DELLA DIRETTIVA EUROPEA 2002/96/EC.

Alla fine della sua vita utile il prodotto non deve esser smaltito insieme ai rifiuti urbani. Pud essere consegnato presso gli appositi centri di
raccolta differenziata predisposti dalle amministrazioni comunali, oppure presso i rivenditori che forniscono questo servizio. Smaltire
separatamente un elettrodomestico consente di evitare possibili conseguenze negative per 'ambiente e per la salute derivanti da un suo
smaltimento inadeguato e permette di recuperare i materiali di cui € composto al fine di ottenere un importante risparmio di energia e di
risorse. Per rimarcare l'obbligo di smaltire separatamente gli elettrodomestici, sul prodotto € riportato il marchio del contenitore di spazzatura
mobile barrato.

D: WICHTIGER HINWEIS FUR DIE KORREKTE ENTSORGUNG DES PRODUKTS IN UBEREINSTIMMUNG MIT DER EGRICHTLINIE
2002/96/EG.

Am Ende seiner Nutzzeit darf das Produkt NICHT zusammen mit dem Siedlungsabfall beseitigt werden. Es kann zu den eigens von den
stadtischen Behérden eingerichteten Sammelstellen oder zu den Fachhandlern, die einen Riicknahmeservice anbieten, gebracht werden
Die getrennte Entsorgung eines Haushaltsgerates vermeidet mogliche negative Auswirkungen auf die Umwelt und die menschliche
Gesundheit, die durch eine nicht vorschriftsméaBige Entsorgung bedingt sind. Zudem ermaglicht wird die Wiederverwertung der Materialien,
aus denen sich das Gerat zusammensetzt, was wiederum eine bedeutende Einsparung an Energie und Ressourcen mit sich bringt. Zur
Erinnerung an die Verpflichtung, die Elektrohaushaltsgerate getrennt zu beseitigen, ist das Produkt mit einer Mlltonne, die durchgestrichen
ist, gekennzeichnet.

PY: BAXXHAS UHOOPMALIUA ONA MPABUMBHOW YTUIUSALUWW U3LOENWA, B COOTBETCTBUU C AOVPEKTVBOW EC
(EBPOMENCKOIo 3KOHOMUYECKOIO COOBLLECTBA) 2002/96/EC

Mocne okoHYaHusi cpoka crnyx6bl AaHHOro 060PYA0BaHUS, OHO He MOXET GbiTb YTUNU3UPOBAHO kak 0bbluHbIe oTxoAbl. Ero cneayer
nepepatb B creuuanbHbI MECTHBIA LIEHTP MO BbIBO3y OTXOAOB WK areHTy, obecnedynsatoLiemy Takoe obenyxmvsanne. OTaenbHas
YTUNM3aLUs 3nekTpobbITOBLIX MPUBGOPOB NoMoraeT n3bexaTb BO3MOXHBLIX HEraTUBHbIX MOCNEACTBUIA ANS OKpyatollen cpeapl 1
300POBbSA, BbI3BAHHbIX Hel'lpaBI/IJ'IbHOI;I yTI/IﬂI/ISaLLI/IeI;I, a TaKkke nepepa6aTb|BaTb MaTepuanbl And nonyvyeHna 3HAYUTENbHOW IKOHOMUM
BSHEpPruM 1 pecypcoB. [ns HanoMUHaHUsi 0 HE0BXOAMMOCTU OTAENBLHON YTUNM3aLMM 3NEKTPOGLITOBLIX NPUGOPOB, AaHHOE 060pyaOBaHE
MMeeT MapkUpOBKY B BUAE NepevepKHyTOro MyCOPHOro KOHTENHepa.

DK: VIGTIG INFORMATION | FORBINDELSE MED KORREKT BORTSKAFFELSE AF PRODUKTET | OVERENSSTEMMELSE MED DIREKTIV
2002/96/EC.

N&r produktet skal bortskaffes, ma det ikke smides ud sammen med det almindelige affald. Det skal afleveres pé& en genbrugsstation eller
lignende. Hvis brugte husholdningsmaskiner behandles rigtigt, undgés mulige negative konsekvenser for miljg og sundhed, som kan
forekomme ved ukorrekt behandling af affald. Samtidig er det ogsé& muligt at genanvende komponenter fra produkterne, hvilket er med til at
spare energi og ressourcer. For et minde om, at det er vigtigt at aflevere produktet det rigtige sted, nér det skal kasseres, er produktet markeret
med en overkrydset skraldespand.

NL: BELANGRIJKE INFORMATIE VOOR DE CORRECTE VERWERKING VAN HET PRODUCT IN OVEREENSTEMMING MET DE EUROPESE
RICHTLIJN 2002/96/EC

Aan het einde van zijn nuttig leven mag het product niet samen met het gewone huishoudelijke afval worden verwerkt. Het moet naar een
speciaal centrum voor gescheiden afvalinzameling van de gemeente worden gebracht, of naar een verkooppunt dat deze service verschaft
Het apart verwerken van een huishoudelijk apparaat voorkomt mogelijke negatieve gevolgen voor het milieu en de gezondheid die door een
ongeschikte verwerking ontstaan en zorgt ervoor dat de materialen waaruit het apparaat bestaat teruggewonnen kunnen worden om een
aanmerkelijke besparing van energie en grondstoffen te verkrijgen. Om op de verplichting tot gescheiden verwerking van elektrische
huishoudelijke apparatuur te wijzen, is op het product het symbool van een doorgekruiste vuilnisbak aangebracht.

COD.: 510003R01

NEMOX International S.r.l.
Via E. Mattei, N° 14
T 25026 Pontevico
1SO 9001:2008 Brescia - ITALY
Www.Nnemox.com
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