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Popis spotiebice

1 - Spina¢ zapnuti/vypnuti
2 - Prahledné viko

3 - Horni dily

4 - Kryt nadoby

5 - Télo nadoby

Dulkladné si prectéte tento navod pred pouzitim a odloZte si jej pro
pfipadné pouziti v budoucnosti.



Bezpecnostni pokyny

PFi pouziti vyrobniku zmrzliny musite dodrZovat zakladni bezpecnostni
pravidla k sniZeni rizika pozaru, zasazeni elektrickym proudem nebo
zranéni, v€etné nasledujicich.

1. Prectéte si vSechny pokyny pfed pouzitim.

2. Drzte kabely/zastréku spotfebi¢e mimo vodu a jiné tekutiny z
davodu rizika zasazeni elektrickym proudem.

3. Déti smi pouzivat vyrobnik zmrzliny pouze pod dohledem dospélé
osoby.

4. Odpoijte spotiebi¢ po pouziti, pfi sestaveni a pred ¢isténim.

5. Nedotykejte se rotujicich €asti. Pfi pouziti spotfebiCe drzte ruce,
vlasy, odévy, lyZi€ky nebo jiné nacini mimo spotfebic, abyste jej
neposkodily.

6. Pokud je poskozeny pfivodni kabel nebo samotny spotfebic, ihned
servisniho stfediska ke kontrole, opravé nebo nastaveni. - Pouziti
pFisluenstvi od jinych vyrobcd mize zpusobit riziko pozaru,
zasazeni elektrickym proudem nebo zranéni.

7. Pouziti pfisluSenstvi od jinych vyrobct mze zpusobit pozar,
zasazeni elektrickym proudem nebo zranéni.

8. Nepouzivejte venku.

9. Nenechavejte pfivodni kabel viset pfes okraj stolu a drzte jej mimo
horkych ploch.

10.Bé&hem pouziti spotfebice se nedotykejte mrazici misy holyma
rukama a vareckou, mohly byste poskodit spotfebi¢ nebo zpusobit
zranéni.

11. Tento spotfebi€ je ur€eny pouze pro pouziti v domacnosti. Jakékoliv
udrzby kromé cisténi a zakaznické udrzby smi provadét pouze
kvalifikovany servisni technik.

Nepouzivejte mrazici misku na ohni, horké plotné ani nenechavejte

vystavenou zdroji tepla, ani ji nemyjte v mycce nadobi, v opacném

pfipadé riskujete pozar, zasazeni elektrickym proudem nebo zranéni a

také znemoznéni dalSiho chlazeni.

Navod k pouziti si uschovejte na bezpeéném misté.
Pouze pro pouziti v domacnosti



Specialni pokyny k instalaci pfivodniho kabelu

Za Ucelem snizeni nebezpedi zplisobeného navijenim dlouhého
privodniho kabelu je tento spotfebi¢ vybaveny kratS$im kabelem, ktery
Ize uskladnit pod kryt, pokud se spotfebi¢ nepouziva.

Muzete pouzit také dlouhy kabel, podle aktualni situace.

Pokud pouzivate prodluzovaci kabel, dbejte na oznaceni na
prodluZzovacim kabelu, aby odpovidal parametrim vyrobniku zmrzliny.
Prodluzovaci kabel vedte spravné, vyhnéte se mistim, kde maji
pfistup déti nebo zvifata, nebo pres okraj stolu, kde muzete o néj
zavadit.

Pozor:

Pro 120 V napéti pouziva spotrebic polarizovanou zastréku (jeden
kolik je Sirsi nez druhy). K snizeni rizika zasazeni elektrickym proudem
tento konektor odpovida polarizované zasuvce pouze jednim smérem.
Pokud nelze zastr€ku zcela zasunout do zasuvky, zkuste ji zasunout
obracené. Pokud to stale nefunguje, kontaktujte profesionalniho
technika a nepokous$ejte se jej opravovat svépomocné.

Pozor

Tento spotrebic je ur€eny pouze pro pouziti v domacnosti. Ostatni

udrzbu kromé €isténi a uzivatelské udrzby musi provadét pouze

kvalifikovany technik.

* Neponofujte zakladnu do vody.

» Pozor: Uzivatel nesmi opravovat zadné komponenty uvnitf
spotrebice.

 Spotfebi€ smi opravovat pouze kvalifikovany technik.

« Ujistéte se, zda napéti v elektrické siti odpovida napéti na vyrobnim
Stitku.

* Nikdy necistéte drsnymi prasky nebo tvrdymi predméty.



Uvod

Spotfebi€ je vhodny pro pFipravu kvalitni zmrzliny, syru, sorbetu a
zelé! Vychutnejte si novy spotiebi¢! Uspokoji riizné pozadavky na
chut, pokud pfidate smés do vyrobniku a zapnéte na pozici ,1%, poté
zacne mixovaci motor bézet. Po pfiblizné 30-40 minutach si mazete
vychutnat pozadovanou zmrzlinu!

Pied prvnim pouzitim

Neponofujte spotfebi¢ do vody. K &isténi pouzivejte pouze vihkou
utérku. Umyjte prahledné viko, mrazici misu, hlavni télo, hfidel a
mixovaci lopatku v teplé vodé se saponatem k odstranéni zbytkd
necistot z vyroby. Nepouzivejte drsné myci prostfedky ani tvrdé
predméty k Cisténi spotfebice. Neponofujte motorovou jednotku do
vody. Pouzivejte pouze vihkou utérku k vycisténi vnéjsiho povrchu.

Doba mrazeni a priprava mrazici misy

Dfive nez zaénete, musi byt mrazici misa zcela zmrazena. Pred
zmrazenim vy istéte a vysuste mrazici misu. Nedavejte smés do
mrazici misy a nezmrazujte spole¢né v mrazaku!

Abyste zabranili poskozeni béhem mrazeni, zabalte mrazici misu

do plastového pytle. Postavte mrazici misu na rovny povrch uvnitf
mrazaku k dosazeni mraziciho efektu. Pokud je okolni teplota uvnitf
mrazaku nizs§i nez -18 °C, doba mrazeni je kolem 12 hodin (pokud
chcete pfidat velky objem smési, doba mrazeni muze byt delsi). Pro
kontrolu, zda je tekutina v mrazici mise zmrazena, pouze ji jemné
zatfepte. Pokud neslySite protékani tekutiny, znamena to Ze tekutina
je zmrazena. Vycistéte a vysuste mrazici misu. Vlozte misu do sacku,
abyste zabranili ,popaleni* mrazem. Ujistéte se, zda misa stoji na
rovném povrchu k zajisténi rovnomérného mrazeni. Pokud je teplota v
mrazaku nizs§i nez -18°, doba mrazeni je pfiblizné 16 hodin (v pfipadé
vét§iho objemu smési mize byt doba delsi).



Vlastnosti a vyhody

1.

2.

o

Plnici otvor je prihledny a diky tomu muzete vidét proces vyroby
zmrzliny.

Mixovaci lopatka mixuje a provzdus$riuje smés pro vyrobu jemné
krémové zmrzliny.

1.5 L mrazici misa — uvnitf nadoby s dvojitou dutinou je mrazici
tekutina. Pokud vyte€e mrazici tekutina z nadoby, pfestarite ji
pouzivat a vyménte za novou.

Spina¢ zapnuti/vypnuti slouzi k ovladanim mixovaciho motoru.
Prostor pro uskladnéni kabelu je vybaveny silikonovym tésnénim
pro ochranu pfed prete€enim tekutiny. Pfi uskladnéni vyrobniku
zmrzliny miZete uloZit pfivodni kabel v prostoru pro kabel a poté
zavfit kryt. V takovém pfipadé nevidite na povrchu spotfebi¢e zadny
kabel.

Mrazici misa je vybavena madlem k zvednuti misy. Nemanipulujte s
misou nadmérnou silou, v opaéném pfipadé mlze misa padnout na
podlahu a poskodit se, coz znemozni mrazici funkci misy.

Gumové noZzicky - slouzi k zvySeni stability spotfebice béhem
pouziti.

Tento spotfebi¢ obsahuje bezpe€nostni funkci, ktera automaticky
zastavi motor v pfipadé prehrati. Pokud je napln pfili§ husta, nebo
spotfebic je v provozu pfili§ dlouho, motor se mize zastavit.







(6) - Chladici nadoba
(7) - Hridel

(8) - Mixovaci lopatky
(9) - Motorova jednotka
(10) - Prahledny kryt



Sestaveni a demontaz

Rozeberte spotrebi¢ podle obrazkl 1-6, pfi sestaveni postupuijte v
opac¢ném poradi. Podle obrazku 6 jemné uzamknéte prahledné viko a
motorovou jednotku. Podle obrazku 5 pfitlacte na hfidel 4 a mixovaci
lopatku. Podle obrazku 3 nasadte chladici nadobu na zakladni
jednotku, jemné otoCte nadobou pro spravné zajisténi. Nasadte kryt
podle obrazku 2, ti vystupky prihledného vika zapadnou do tfech
zarezl na nadobé.

Vyroba zmrzliny

1. Vyjméte chladici misu z mrazaku (odstrante plastovy sacek).
Zvednéte madlo na zadni strané nadoby.

Poznamka: chladici misa se ihned ohfiva, proto musite postupovat

rychle.

2. Pouzijte pfilozené recepty. Protoze smés zmrzliny béhem michani
nabere na objemu, nalijte smés do nadoby maximalné do 1/2.

3. S hfideli vlozenou do krytu, mixovaci lopatkou, kryt se dvéma
pozicemi zajisténi zasurite jemné doll pro spojeni krytu s nadobou.

4. Dejte pozadované pfichuté pres plnici otvor.

5. Prepnéte prepinac napajeni do pozice ,1“, mixovaci rameno se

zacne otacet.

6. Mékka krémova zmrzlina bude hotova béhem 30-40 minut. Doba
vyroby zavisi od specifické kapacit vyroby a receptu. Pfedchlazené
suroviny mohou zkratit dobu pfipravy.

Poznamka: Nemichejte zmrzlinu pfili§ dlouhou dobu, v opaéném
pfipadé bude zmrzlina pfili§ hustd, ¢imz se mlze pretizit motor. Pokud
se tak stane, vypnéte pfistroj nastavenim prepinace do pozice ,0“ a
zmrzlinu vyndejte z chladici nadoby pomoci IZice, kterou mizete ihned
konzumovat.

Poznamka: zmrzlina pfi michani v chladici mise tuhne z mékké na
tvrdou.



Doporucené ochuceni

Nasledujici pfichuté mizete najit v prodejnach s potravinami, kde
se mohou liSit v zavislosti od oblasti (napfiklad, zmrzlina a nékteré
pfichuté mohou byt u sebe, zatimco jiné pfichuté muzete najit v
oddéleni pro peceni).

Pozor: nepouzivejte celou ¢okoladu, nebot mize zplsobit zablokovani
motoru.

Bezpecénostni funkce

Vyrobnik zmrzliny obsahuje ochrannou funkci proti pfehfati motoru.
Pokud se zmrzlina pfipravujte pfili§ dlouhou dobu, nebo pfipravujete
velmi velké mnozstvi, mGzZe se vyskytnou automatické vypnuti motoru.

Demontaz a ¢isténi

Uchopte dvéma rukama sestavu krytu a otocte proti sméru hodinovych
rucicek, nasledné zvednéte kryt, mixovaci lopatka zlstane v chladici
mise. Vyndejte hfidel s krytem pro snadné ¢isténi, podle obrazku 6.
Vyndejte mixovaci lopatku a zmrzlinu z nadoby pomoci IZice, pro
snadné cisténi.

Obratte kryt vzhlru dnem a stisknéte tlacitko podle obrazku 6, ¢imz
uvolnite pruhledny kryt pro snadné ¢isténi.



Odstranéni moznych problémiu

zablokovany.

Problémy Reseni
Zmrzlinu nelze | 1. Zkontrolujte spravnost receptu.
pfipravit v 2. Ulozte mrazici misu do mrazaku na vice nez 12
ocekavané hodin a nenechavejte ji po vyjmuti z mrazaku
dobé. bez pouziti déle nez 5 minut.

3. Ujistéte se, zda je pfepinac zapnuti/vypnuti v

pozici ,1“.

Motor je Pravdépodobné je smés pfilis husta, nebo

doba pfipravy pfili§ dlouha, nebo jsou nékteré
ingredience prilis velké. Zkontrolujte dobu pfipravy.

Mixovaci
lopatka se
neotadi.

1.

Zkontrolujte, zda jsou mixovaci lopatka a
hfidel spravné propojené a zkontrolujte, zda je
spotfebi¢ zapnuty.

. Pravdépodobné je smés pfili§ husta, nebo

doba pfipravy pfili§ dlouha, nebo jsou nékteré
ingredience prilis velké.

Cisténi

N =

PFed cisténim spotrebiCe odpojte zastrcku od sitové zasuvky.
Télo spotrebiCe: pouzijte vihkou utérku k vycisténi a pak osuste.

Nepouzivejte drsné prostfedky ani neponofujte misu do vody.

3. Chladici nadoba, priihledny kryt, hfidel, mixovaci lopatka: dejte
do vody saponat na nadobi a poté vysuste. Necistéte v mycce
nadobi. Nepouzivejte drsné nastroje k CiSténi spotfebice. Nikdy
nepouzivejte kovovou Izici k vyndavani zmrzliny z mrazici nadoby.

4. Elektrické dily Cistéte pouze vihkou utérkou.

Uskladnéni

Suchy spotrebi¢ uskladnéte na suchém misté, nevystavujte jej
pfimému sluneénimu zareni. Pfed chlazenim dejte chladici misu
do sacku. Nadobu nepouzivejte k uskladnéni zmrzliny v mrazaku.
Zmrzlinu dejte do uzaviené nadoby, vysledek bude lepsi.




Zaruka

Po dobu 1 roku. Zaruka se vztahuje pouze na jednoho uzivatele. Pfi
reklamaci predlozte platny doklad o zakoupeni. Spotfebi¢ se musi
pouzivat pouze v domacnosti. Tato zaruka se nevztahuje na pouziti
spotfebice na komercni Ucely.

Poskytujeme bezplatnou zaruku na spotfebic v trvani 1 roku od data
zakoupeni, v pfipadé bé&zného pouziti, na vady materialu nebo vyroby.
Doporucujeme vyplnit pfilozenou registracni kartu k rychlému ovéreni
datum koupé.

Abyste mohl vyuzit zaru€ni sluzby, potfebujete také znat datum
zakoupeni. Pokud neznate datum zakoupeni, zaruéni doba se bude
vztahovat na datum vyroby pfistroje.

Pokud se spotiebi¢ poroucha béhem zaruéni Ihaty, zajistime
bezplatnou napravu nebo vyménu pristroje.

Poznamka: pro zajisténi bezpecné prepravy pfistroje jej dobfe zabalte.
Neneseme odpovédnost za posSkozeni zplsobena béhem prepravy. Na
ztratu nebo poskozeni pfistroje se nasSe zaruka nevztahuje.

Pro pfistroj se musi pouzivat pouze originalni nahradni dily.

PFistroj smi opravovat pouze nasi kvalifikovani servisni technici, v
opacném pfipadé se na pfistroj nevztahuje zaruka.

V pfipadé nespravného pouziti, pfepravy nebo jiného nestandardniho
pouziti se na takové poSkozeni zaruka nevztahuje.



VANILKOVA ZMRZLINA

Vyroba osm 1/2 porci.

1 Salek pInotu¢ného miéka

1/2 §éalku krystalového cukru

3/2 $alku smetany, zchlazené

1 — 2 €ajové Izicky vanilkového extraktu, k ochuceni

V stfedni mise pouzijte ru¢ni mixér nebo metlicku k smichani miéka
a cukru, dokud se cukr nerozpusti, pfiblizné 1 — 2 minuty na nizké
rychlosti. Smichejte smetanu a vanilku podle chuti.

Zapnéte spotfebic, nalijte smés do mrazici misy a nechte mixovat do
ztuhnuti, pfiblizné 15 — 20 minut.

Nutriéni analyza na porci:
Kalorie 239 (68% tuku), uhloh. 17 g. proteiny 2 g, tuk 18 g, nasyceny
tuk 11 g, cholesterol 69 mg, sod. 30 mg

OBMENY:

Peprmint: Nahradte vanilku 1 az 1-1/2 ¢ajové IZi¢ky Cistého
peprmintového extraktu (pro chut). Nasekejte oblibenou hotkou nebo
polosladkou ¢okoladu na nerovhomérné kousky. Pfidejte nasekanou
¢okoladu béhem poslednich 5 minut mixovani.

Pekanové maslo: rozpustte 1 kousek nesoleného masla v panvi.
PFidejte 1 Salek dukladné nasekanych pekant a 1 ¢ajovou IZicku
soli. Vafte na stfedni teploté, ¢asto michejte, dokud pekany mirné
nezhnédnou. Odstavte z plotny, nechte odtéct (maslo bude mit
pekanovou pfichut a mizete jej ponechat pro jiné ucely). Nechte
pekany zcela vychladnout. Pfidejte opecené maslové pekany béhem
poslednich 5 minut mixovani.

Susenky a smetana: pfidejte 3/4 $alku nahrubo nasekanych susenek
oblibené chuti (¢okoladoveé lupinky, Oreo., Mint Oreo., apod.) béhem
poslednich 5 minut mixovani.



ZAKLADNi COKOLADOVA ZMRZLINA

Vyroba osm 1/2 porci.

1 Salek pInotu¢ného miéka

1/2 §éalku krystalového cukru

240 g nebo 8 unci horkosladké nebo polosladké ¢okolady (vasi
oblibenou), naldmejte na 1 cm kousky

1 8alek smetany, dobfe vychlazené

1 €ajovou IZi€ku vanilkového extraktu

Ohfejte mléko, dokud neza¢ne bublat kolem okrajd (na sporaku nebo
v mikrovinné troubé). V mixéru s kovovym noZzem zpracujte cukr s
Cokoladou, dokud neni €okolada jemné nasekana. Pridejte horké
mléko, zpracujte, dokud neni smés hladka. Prelijte do stfedni misy a
nechte smés vychladnout. Smichejte smetanu a vanilku podle chuti.
Zapnéte spotfebic, nalijte smés do mrazici misy a nechte mixovat do
ztuhnuti, pfiblizné 15 — 20 minut.

Nutriéni analyza na porci:
Kalorie 370 (60% tuku), uhlohydraty 34 g, proteiny 3 g, tuk 25 g,
nasyceny tuk 11 g, cholesterol 65 mg, sod. 31 mg

OBMENY:

Cokoladové mandle: pridejte 1/2 &ajové IZiky &istého mandlového
extraktu s vanilkou. Pridejte 1/2 - 3/4 $alku nasekanych ochucenych
mandli nebo nasekanych mandli v ¢okoladé béhem poslednich 5 minut
mrazeni.

Cokoladové susenky: pridejte 1/2 - 1 $alek nasekanych susenek
bé&hem poslednich 5 minut mrazeni.

Cokoladovy fontan: pridejte 1/2 - 1 $alek nasekaného jeden den
starého ¢okoladového kolace béhem poslednich 5 minut mrazeni.

Cokoladové marshmallovy vir: kdyZ davate zmrzlinu do nadoby k
mrazeni, pokryjte ji kapkami oblibené ¢okoladové polevy a kousky
marshmallow créme (pusinky).



ANANASOVA ZMRZLINA

Priblizné 10 porci, kazda 1/2 salku

50 g konzervovaného ananasu nebo ananasu se Stavou
1/3 8alku (v baleni) neslazenych kokosovych viocek

2/3 $alku bilého cukru

1 polévkova IZice Cerstvé pomerancové Stavy

3/4 §alku plnotuéného mléka

Sal

1 8alek kokosového mléka

1 €ajovou IZi€ku vanilkového extraktu nebo rumové esence

Ananas, kokosové vloc¢ky, cukr, kokosové mléko a pomerancovou
$tavu dejte do mixovaci lahve (nebo do robotu s ¢epeli tvaru ,S*),
smichejte ne vysoké rychlosti dohladka. Pfimichejte mléko, michejte
metli¢kou. Pokud vam smés zlstane, odloZte ji do chladni¢ky pro
pozdéjsi pouziti.

Oteviete vyrobnik zmrzliny, nalijte ingredience. Michejte do
pozadovaného ztuhnuti. Po 12-15 minutach v chladni¢ce bude
smés hotova. Pokud jesté neni, pokracujte v michani do dosazen
pozadované tuhosti nékolik minut.

Nutriéni analyza na porci:
Kalorie: 157 (20% tuku), uhloh.: 31 g, proteiny: 2 g, tuk: 4 g, nasyceny
tuk: 3 g, cholesterol: 4 mg, sod.: 26 mg, vapnik: 47 mg, vlaknina: 1 g

SARS NAPOJ

Chutna jako oblibeny napoj z obchodu

Priblizné 10 porci, kazda 1/2 salku

12 g ldahev SARS, chut mize byt light nebo little light

1/2 $alku nizkotuéného slazeného kondenzovaného mléka

1/2 nizkotuéného nebo béZného michaného napoje

Dejte vSechny ingredience do stfedni misy a smichejte.

Oteviete vyrobnik zmrzliny, nalijte vSechny ingredience. Smichejte
do pozadovaného ztuhnuti. Po 12-15 minutach chlazeni zkontrolujte
tuhost. Pokud neni dostate¢né tuha, pokracdujte v michani, ¢asto
kontrolujte.



Nutriéni hodnota na porci
Kalorie: 86 (8% tuku), uhloh.: 18 g, proteiny: 2 g, tuk 1 g, nasyceny tuk:
1 g, sod.: 43 mg, vapnik: 55 mg, viaknina: 0 g

POMERANCOVY CELECOXIB MAY

PFiblizné 8 porci, kazda 1/2 $alku

13/4 $alku mrazené koncentrované pomerancéové $tavy, roztopené
1/4 §alku bilého cukru

11/2 $alku plnotu¢ného miéka

2 Cajové Izicky Cistého vanilkového extraktu

1/2 §alku odtué¢néného nebo bézného michaného napoje

Koncentrovanou pomerancovou Stavu, cukr, mléko a vanilku dejte do
mixovaci nadoby (nebo do mixéru s nozem tvaru ,S*) a michejte na
vysokém stupni dohladka. Pokud smés ihned nespotfebujete, dejte do
chladnicky.

Otevrete pristroj, nalijte smés. Michejte do poZadované tuhosti. Po
pfiblizné 12-15 minutach zkontrolujte tuhost. V pfipadé potreby pfidejte
jesté nékolik minut do pozadované tuhosti.

Nutriéni hodnota na porci
Kalorie: 142 (11% tuku), uhloh.: 29 g, proteiny: 2 g, tuk: 2 g, nasyceny
tuk: 1 g, cholesterol: 7 mg, sod.: 46 mg, vapnik: 85 mg, vlaknina: 0 g

KREMOVE ZELE S BROSKVEMI

Priblizné 8 porci, kazda 1/2 Salku

500 g broskvi (Cerstvé nebo mrazené, rozmrazené)

2/3 $alku bilého cukru

1/2 §alku medu nebo broskvové stavy

11/2 polévkovych IZic Eerstvé citronové Stavy

3/4 §alku plnotuéného mléka

3/4 $alku odtuénéného nebo béZzného michaného napoje
1/4 Eajové Izicky Cistého mandlového extraktu, volitelné

Broskve, cukr, medové broskve a citronovou Stavu dejte do misy a
zmixujte (nebo pomoci robota s nozem tvaru ,S*), na vysoké rychlosti
dohladka. Pfidejte mléko a dobfe promichejte. Pfidejte mandlovy
extrakt podle chuti.



Nalijte smés do vyrobniku zmrzliny. Nechte zchladit do poZzadované
tuhosti. Po pfiblizné 12-15 minutach zkontrolujte tuhost. Pokud
zmrzlina neni dostate¢né tuha, pokracujte v michani, a kontrolujte
tuhost kazdych nékolik minut.

Nutriéni analyza na porci:
Kalorie: 122 (8% tuku), uhloh.: 27 g, proteiny: 2 g, tuk: 1 g, nasyceny
tuk: 1 g, cholesterol: 4 mg, sod.: 51 mg, vapnik: 50 mg, vlaknina: 1 g

CERSTVY CITRONOVY SORBET

Par platku citronového sorbetu pro pfidani chuti.

Vyroba osm 1/2 porci.

2 Salky kfistalového cukru

2 salky vody

11/2 Salku Cerstvé citronové Stavy

2 Cajoveé Izicky Cistého vanilkového extraktu

1/2 polévkové Izice jemné nasekané citronové klry

Smichejte cukr a vodu v panvi a uvedte do varu na stfedni teploté.
Poté snizte plamen pro pomalé vareni 3-5 minut, bez michani. Dokud
se cukr nerozpusti, poté dostate¢né zchladte, je hotovy jednoduchy
sirup. Sirup si mazete pfipravit pfedem ve vétSim mnozstvi. Po uvareni
pfidejte citronovou $tavu a kdru, poté dobfe promichejte.

Otevrete vyrobni zmrzliny, nalijte smés. Michejte do pozadovaného
ztuhnuti 12-15 minut, kontrolujte tuhost. Pokud neni zmrzlina
dostate¢né tuha, pokracujte v michani, kontrolujte pravidelné.

Nutriéni hodnoty na porci:

Kalorie: 204 (0% tuk), uhlohydraty: 54 g, proteiny: 0 g, tuk 0 g,
nasyceny tuk: 0 g, cholesterol: 0 mg, sod.: 2 mg, vapnik: 5 mg,
vlaknina: 0 g.

TMAVY COKOLADOVY SORBET

Priblizné 10 porci, kazda 1/2 salku

21/2 $alk vody

11/2 salk( hnédého cukru, drceného

11/2 salkd neslazeného kakaa

1 €ajova Izicka skofice

1 polévkova Izice Cistého vanilkového extraktu



Nalijte vodu a cukr do 31/2 panve, nastavte teplotu, michejte do
rozpusténi cukru. Vmichejte kakaovy prasek a skofici; pomalu vafte.
Pomalu vafte 3 minuty, Casto michejte. Prolijte smés pres sito do
panve. Pfimichejte vanilkovy extrakt.

Zakryjte, dejte do chladni¢ky na 8 hodin.

Nalijte smés do vyrobniku zmrzliny, michejte do pozadované tuhosti.
Po 12-15 minutach, kontrolujte tuhost. Pokud neni zmrzlina dostate¢né
tuha, pokracujte v michani, kontrolujte pravidelné.

Nutriéni hodnoty na porci:

Kalorie: 151 (11% tuk), uhlohydraty: 37 g, proteiny: 2 g, tuk: 2 g,
nasyceny tuk: 1 g, cholesterol: 0 mg, sod.: 89 mg, vapnik: 44 mg,
vlaknina: 4 g.

TRESNOVE-VANILKOVY MRAZENY SYR

Priblizné 10 porci, kazda 1/2 salku

340 gramu konzervovanych odpeckovanych tfe$ni, mohou byt
mrazené nebo roztopené

1 Salek pInotu¢ného miéka

1/4 $alku bilého cukru

1 €ajova Izi¢ka Cistého vanilkového extraktu

11/2 8alku nizkotuéného nebo odtué¢néného vanilkového syru

Tredné, mléko, cukr a vanilku dejte do misy a mixujte 40-50 sekund
dohladka. Dejte do misy, vmichejte syr. Pokud smés nespotrebujete
ihned, mizete odlozit do chladnicky.

Nalijte smés do vyrobniku zmrzliny. Po 12-15 minutach chlazeni
zkontrolujte tuhost. Pokud neni zmrzlina dostate¢né tuha, pokracujte v
michani, kontrolujte pravidelné.

Nutriéni hodnoty na porci:

Kalorie: 171 (19% tuk), uhlohydraty: 29 g, proteiny: 6 g, tuk: 4 g,
nasyceny tuk: 0 g, cholesterol: 0 mg, sod.: 32 mg, vapnik: 111 mg,
vlaknina: 1 g.



BORUVKOVY SORBET

Priblizné 8 porci, kazda 1/2 Salku

11/3 §alka bilého cukru

2/3 $alku vody

56 gramu Cerstvych nebo mrazenych bortivek (nejlepsi jsou lesni)
3 polévkové Izice Cerstvé citronové Stavy

2 polévkové I1zice svétlého kukufi€éného sirupu

Cukr a vodu dejte do misy a vafte na stfedni teploté. Varte na nizké
teploté pfiblizné 3-5 minut, dokud se nerozpusti cukr, bez stalého
michani. Promichejte, dokud se bortvky nerozdéli. Smés bortvek
zchladte 10-15 minut, dejte do mixovaci misy, pfidejte citronovou
Stavu; rychle michejte dohladka; pfimichejte kukuficny sirup. Prelijte
smés pres sito k odstranéni seminek. Zakryjte a zchladte pfed vyrobou
zmrzliny nejméné 4 hodiny.

Dejte do vyrobniku zmrzliny a michejte do pozadovaného ztuhnuti
12-15 minut, kontrolujte tuhost. Pokud neni zmrzlina dostate¢né tuha,
pokracCujte v michani, kontrolujte pravidelné.

Nutriéni hodnoty na porci:

Kalorie: 139 (2% tuk), uhlohydraty: 35 g, proteiny: 0 g, tuk: 0 g,
nasyceny tuk: 0 g, cholesterol: 0 mg, sod.: 4 mg, vapnik: 6 mg,
vlaknina: 1 g.

MRAZENY SYR Z CERVENYCH MALIN

Priblizné 10 porci, kazda 1/2 salku

12 unci Cerstvych €ervenych malin

3/4 §alku bilého cukru

1/4 §éalku Cerstvé pomerancové Stavy

1/2 $alku plnotu¢ného miéka

11/3 8alka vanilkového nizkotuéného nebo odtuénéného syru

Maliny, cukr a pomeranc¢ovou $tavu dejte do nadoby (nebo mixéru s
nozem tvaru ,S*), smichejte na vysokém stupni dohladka. Pokud je to
nutné, prelijte smés pres sito k odstranéni seminek (potlacte dfevénou
$pachtli). Dejte ¢ervené maliny do stfedni panve. Vmichejte mléko a
syr a promichejte metlickou.

Dejte do vyrobniku zmrzliny a michejte do pozadovaného ztuhnuti
12-15 minut, kontrolujte tuhost. Pokud neni zmrzlina dostate¢né tuha,
pokracujte v michani, kontrolujte pravidelnég.



Nutriéni hodnoty na porci:

Kalorie: 113 (3% tuk), uhlohydraty: 26 g, proteiny: 2 g, tuk: 0 g,
nasyceny tuk: 0 g, cholesterol: 2 mg, sod.: 27 mg, vapnik: 75 mg,
vlaknina: 1 g.

JAHODOVO BANANOVY MRAZENY SYR

Priblizné 10 porci, kazda 1/2 salku

1 velky (pfiblizné 20 g) banan, oloupany, nakrajejte na malé kousky
200 g Cerstvych jahod, mrazenych nebo rozmrazenych

1/2 $alku bilého cukru

1/2 $alku plnotu¢ného miéka

1/4 $alku pomerancového koncentratu

1/2 €ajové Izicky Cistého vanilkového extraktu

11/2 8alka nizkotuéného nebo odtué¢néného vanilkového syru
Banan, jahody, cukr, mléko, koncentrovanou $tavu a vanilku dejte do
misy (nebo mixujte robotem s noZzem tvaru ,S*) na vysoké rychlosti
dohladka. Dejte do stfedné panve, vmichejte mléko a syr a michejte
metlickou.

Dejte do vyrobniku zmrzliny a michejte do pozadovaného ztuhnuti
12-15 minut, kontrolujte tuhost. Pokud neni zmrzlina dostate¢né tuha,
pokracujte v michani, kontrolujte pravidelné.

Nutriéni hodnoty na porci:

Kalorie: 113 (7% tuk), uhlohydraty: 24 g, proteiny: 4 g, tuk: 1 g,
nasyceny tuk: 1 g, cholesterol: 4 g, sod.: 33 mg, vapnik: 89 mg,
vlaknina: 1 g.

COKOLADOVY MRAZENY SYR

PFiblizné 10 porci, kazda 1/2 §alku

1 8alek plnotué¢ného mléka, ohfejte jemné

220 g polosladké ¢okolady, nasekané

1/4 Salku bilého cukru

2 3alky nizkotuéného nebo odtuénéného syru

1 €ajova Izicka Cistého vanilkového extraktu

Cokoladu a cukr vmichejte do ohFatého miéka. Michejte do roztopeni
¢okolady, cukru, poté zchladte na pokojovou teplotu. Pfidejte syr a
vanilku, michejte metlickou.



Dejte do vyrobniku zmrzliny a michejte do pozadovaného ztuhnuti
12-15 minut, kontrolujte tuhost. Pokud neni zmrzlina dostate¢né tuha,
pokracCujte v michani, kontrolujte pravidelné.

Nutriéni hodnoty na porci:

Kalorie: 179 (44% tuk), uhlohydraty: 23 g, proteiny: 5 g, tuk: 10 g,
nasyceny tuk: 6 g, cholesterol: 4 mg, sod.: 41 mg, vapnik: 121 mg,
vlaknina: 1 g.

MRAZENY MOCHA LATTE SYR

S chuti mrazené syrové kavy

PFiblizné 10 porci, kazda 1/2 §alku

3/4 §alku plnotuéného mléka

1/3 §éalku drceného hnédého cukru

2 polévkové Izice bilého cukru

11/2-2 polévkovych IZic neslazeného kakaa, pfidejte podle chuti
11/2-2 polévkovych IZic instantni espresso kavy, podle chuti
2 Salky nizkotuéného nebo odtuénéného vanilkového syru
1/3 $alku michaného napoje

1 €ajova Izicka vanilkového extraktu

Mléko, cukr, kakaovy prasek a espresso prasek dejte do stfedni panve.
Pomoci ruéniho mixéru (na nizké rychlosti pfiblizné 1-2 minuty) nebo
metli¢kou michejte do rozpusténi cukru. Vmichejte syr a vanilku.

Dejte do vyrobniku zmrzliny a michejte do pozadovaného ztuhnuti
12-15 minut, kontrolujte tuhost. Pokud neni zmrzlina dostate¢né tuha,
pokracujte v michani, kontrolujte pravidelné.

Nutriéni hodnoty na porci:

Kalorie: 99 (15% tuk), uhlohydraty: 18 g, proteiny: 3 g, tuk: 2 g,
nasyceny tuk: 1 g, cholesterol: 6 mg, sod.: 43 mg, vapnik: 118 mg,
vlaknina: 0 g.



DYNOVY KOLAC SE ZMRZLINOU

PFiblizné 10 porci, kazda 1/2 salku

11/4 $alka plnotuéného miéka

3/4 $alku drceného svétlého nebo tmavého cukru
11/4 polévkovych IZic melasového nebo tmavého kukufi¢ného sirupu
11/3 8alka pyré z dyné

1 €ajova Izicka skofice

3/4 cajové IZicky zazvoru

1/8 €ajové Izicky muskatového ofisku

11/2 8alkG smetany

Cisty vanilkovy extrakt 1 $alek

Miéko, hnédy cukr, melasu, pyré z dyné, skofici, zazvor a muskatovy
ofiSek smichejte v nadobé.

Rychle michejte (pfiblizné 30 sekund) dohladka. Pfidejte zbyvajici
mléko a smetanu.

Dejte do vyrobniku zmrzliny a michejte do pozadovaného ztuhnuti
12-15 minut, kontrolujte tuhost. Pokud neni zmrzlina dostate¢né tuha,
pokracCujte v michani, kontrolujte pravidelné.

Nutriéni hodnoty na porci:

Kalorie: 217 (58% tuk), uhlohydraty: 21 g, proteiny: 2 g, tuk: 14 g,
nasyceny tuk: 9 g, cholesterol: 53 mg, sod.: 35 mg, vapnik: 85 mg,
vlaknina: 1 g.

VANILKOVY MRAZENY SYR

PFiblizné 10 porci, kazda 1/2 §alku

11/3 $alkd plnotuéného miéka

2/3 salku bilého cukru

21/2 $alkd nizkotuéného nebo odtuénéného vanilkového syru
1 €ajova Izicka Cistého vanilkového extraktu

Nalijte mléko a cukr do stfedni panve. Ruénim mixérem (na nizké
rychlosti michejte 1-2 minuty) nebo $lehejte do rozpusténi cukru,
vmichejte syr a vanilku.

Dejte do vyrobniku zmrzliny a michejte do pozadovaného ztuhnuti
12-15 minut, kontrolujte tuhost. Pokud neni zmrzlina dostate¢né tuha,
pokracujte v michani, kontrolujte pravidelné.



Nutriéni hodnoty na porci:

Kalorie: 99 (10% tuk), uhlohydraty: 19 g, proteiny: 4 g, tuk: 1 g,
nasyceny tuk: 1 g, cholesterol: 6 mg, sod.: 54 mg, vapnik: 126 mg,
vlaknina: 0 g.

BANANOVA ZMRZLINA

PFiblizné 10 porci, kazda 1/2 $alku

2 stfedné velké banany, ne prezrale, nakrajejte na malé kousky
2/3 salku bilého cukru

1 polévkova lIzice Cerstvé citronové Stavy

3/4 §alku plnotuéného mléka

1/2 €ajové Izicky Cistého vanilkového extraktu

11/3 salk( smetany

1-2 kapky potravinarského barviva, pro barvu bananu, volitelné

Banan, cukr, citronovou stavu, plnotu¢éného mléka a vanilkovy extrakt
dejte do mixovaci nadoby, rychle michejte (pfiblizné 40-50 sekund)
dohladka. Vmichejte smetanu. Pokud chcete, pfidejte barvivo.

Nalijte mléko a cukr do stfedni panve. Ruénim mixérem (na nizké
rychlosti michejte 1-2 minuty) nebo $lehejte do rozpusténi cukru,
vmichejte syr a vanilku.

Dejte do vyrobniku zmrzliny a michejte do pozadovaného ztuhnuti
12-15 minut, kontrolujte tuhost. Pokud neni zmrzlina dostate¢né tuha,
pokracujte v michani, kontrolujte pravidelné.

Nutriéni hodnoty na porci:

Kalorie: 193 (56% tuk), uhlohydraty: 20 g, proteiny: 1 g, tuk: 12 g,
nasyceny tuk: 7 g, cholesterol: 46 mg, sod.: 21 mg, vapnik: 44 mg,
vlaknina: 0 g.

Cokoladové bananovy krém:

1/4 $alku neslazeného kakaového prasku a 1/4 §alku ¢okoladového
sirupu s péti prvnimi ingrediencemi dejte do mixéru a michejte stejnym
zpusobem.



KOKOSOVA ZMRZLINA

Priblizné 10 porci, kazda 1/2 salku

2/3 $alku neslazenych kokosovych viocek

2/3 $alku bilého cukru

1 Salek slaného kokosového mléka (nepouzivejte obyéejné mléko)
1/2 €ajové Izicky kokosové esence

1/2 €ajové Izicky Cistého vanilkového extraktu

1 Salek pInotu¢ného miéka

11/4 8alkG smetany

Kokosové vlocky, cukr, slané kokosové mléko, kokosovou a vanilkovou
esenci dejte do mixovaci nadoby, rychle michejte (pfiblizné 40-50
sekund) dohladka.

Dejte do misy, pfimichejte mléko a erstvou smetanu.

Dejte do vyrobniku zmrzliny a michejte do pozadovaného ztuhnuti
12-15 minut, kontrolujte tuhost. Pokud neni zmrzlina dostate¢né tuha,
pokracujte v michani, kontrolujte pravidelné.

Nutriéni hodnoty na porci:

Kalorie: 206 (62% tuk), uhlohydraty: 18 g, proteiny: 2 g, tuk: 15 g,
nasyceny tuk: 10 g, cholesterol: 44 mg, sod.: 37 mg, vapnik: 49 mg,
vlaknina: 0 g.

ZMRZLINA S ARASIDOVYM MASLEM

Krémova zmrzlina s chuti araSidového masla je oblibena u vSech
vékovych kategorii

Priblizné 10 porci, kazda 1/2 salku

2 salky krémového arasidového masla

2/3 $alku bilého cukru

1 Salek pInotu¢ného miéka

11/2 8alka michaného napoje

11/4 &ajovych Izi¢ek Cistého vanilkového extraktu

Dejte maslo a cukr do stfedni panve. Michejte metlickou dohladka.
PFidejte mléko a cukr, michejte dokud se nerozpusti. Pfimichejte
michany napoj a vanilku.



Dejte do vyrobniku zmrzliny a michejte do pozadovaného ztuhnuti
12-15 minut, kontrolujte tuhost. Pokud neni zmrzlina dostate¢né tuha,
pokracCujte v michani, kontrolujte pravidelné.

Nutriéni hodnoty na porci:

Kalorie: 265 (58% tuk), uhlohydraty: 21 g, proteiny: 8 g, tuk: 18 g,
nasyceny tuk: 6 g, cholesterol: 17 mg, sod.: 150 mg, vapnik: 76 mg,
vlaknina: 2 g.

ZMRZLINA Z TROPICKEHO OVOCE
PFidejte mango a papaju pro tropickou chut
Priblizné 10 porci, kazda 1/2 salku

2/3 $alku roztopené koncentrované pomerancové $tavy nebo
pomerancoveé Stavy

2/3 $alku (5 unci) mangového pyré

2/3 $alku (6 unci) papajového pyré

2/3 $alku bilého cukru

1/2 polévkové IZice Cerstvé citronové stavy
1/2 €ajové Izicky Cistého vanilkového extraktu
2/3 §alku plnotuéného mléka

2/3 $alku smetany

Koncentrovanou pomerancovou Stavu, pyré z manga a papaje, cukr,
citronovou Stavu, vanilkovy extrakt a mléko dejte do mixovaci nadoby,
michejte na vysokém stupni (pfiblizné 1 minutu) dohladka.

Dejte do stfedni panve, vySlehejte do krému.

Dejte do vyrobniku zmrzliny a michejte do pozadovaného ztuhnuti
12-15 minut, kontrolujte tuhost. Pokud neni zmrzlina dostate¢né tuha,
pokracCujte v michani, kontrolujte pravidelné.

Nutriéni hodnoty na porci:

Kalorie: 159 (35% tuk), uhlohydraty: 25 g, proteiny: 1 g, tuk: 6 g,
nasyceny tuk: 4 g, cholesterol: 24 mg, sod.: 17 mg, vapnik: 39 mg,
vlaknina: 1 g.



KAVOVA ZMRZLINA

PFiblizné 10 porci, kazda 1/2 salku

1 Salek pInotu¢ného zchlazeného mléka

1/2 §alku bilého cukru

1/4 §alku drceného hnédého cukru

1-11/4 polévkovych IZic instantniho espresso prasku nebo kavy, podle
chuti

2 salky zchlazené smetany

1 €ajova Izicka vanilkového extraktu

Miéko, hnédy cukr a espresso prasek dejte do panve. Ru¢né michejte
(pomalu, pfiblizné 1-2 minuty) nebo mixérem (pomalu, 1-2 minuty)

do rozpusténi cukru. Podle chuti vmichejte Cerstvé mléko a vanilkovy
extrakt.

Dejte do vyrobniku zmrzliny a michejte do pozadovaného ztuhnuti
12-15 minut, kontrolujte tuhost. Pokud neni zmrzlina dostate¢né tuha,
pokracujte v michani, kontrolujte pravidelné.

Nutriéni hodnoty na porci:

Kalorie: 257 (67% tuk), uhlohydraty: 19 g, proteiny: 3 g, tuk: 19 g,
nasyceny tuk: 12 g, cholesterol: 72 mg, sod.: 44 mg, vapnik: 95 mg,
vlaknina: 0 g.

KREMOVY SYR

Priblizné 10 porci, kazda 1/2 salku

450 g nizkotu€ného krémového syru, nakrajeného na 2 cm kousky, pfi
pokojové teploté

1 plechovka (300 g) slazeného kondenzovaného miéka

1 8alek michaného napoje

1 €ajova IziCka vanilkového extraktu

1/2 €ajové Izicky Cisté citronové esence

1/2 €ajové Izicky Cistého mandlového extraktu

Syr a slazené mléko dejte do stfedni panve. Ruénim mixérem (na
nizké rychlosti, pfiblizné 1-2 minuty) michejte dohladka. Vmichejte
michany napoj, citronovou esenci nebo mandlovy extrakt.



Dejte do vyrobniku zmrzliny a michejte do pozadovaného ztuhnuti
12-15 minut, kontrolujte tuhost. Pokud neni zmrzlina dostate¢né tuha,
pokracCujte v michani, kontrolujte pravidelné.

Nutriéni hodnoty na porci:

Kalorie: 228 (33% tuk), uhlohydraty: 29 g, proteiny: 8 g, tuk: 8 g,
nasyceny tuk: 5 g, cholesterol: 19 mg, sod.: 317 mg, vapnik: 189 mg,
vlaknina: 0 g.

JAHODOVA ZMRZLINA

Priblizné 10 porci, kazda 1/2 salku
220 g jahod - Cerstvé nebo mrazené
2/3 $alku bilého cukru

1/4 ¢ajové Izicky vanilkového extraktu
2/3 §alku plnotuéného mléka

11/3 8alkG smetany

Jahody, cukr, vanilku a mléko dejte do mixovaci nadoby nebo michejte
mixérem s nozem tvaru ,S* na vysoké rychlosti (pfiblizné 40-50
sekund) dohladka. Vmichejte vyslehanou smetanu.

Dejte do vyrobniku zmrzliny a michejte do pozadovaného ztuhnuti
12-15 minut, kontrolujte tuhost. Pokud neni zmrzlina dostate¢né tuha,
pokracujte v michani, kontrolujte pravidelnég.

Nutriéni hodnoty na porci:

Kalorie: 178 (60% tuk), uhlohydraty: 17 g, proteiny: 1 g, tuk: 12 g,
nasyceny tuk: 8 g, cholesterol: 46 mg, sod.: 20 mg, vapnik: 46 mg,
vlaknina: 1 g.

MATOVA ZMRZLINA

PFiblizné 10 porci, kazda 1/2 salku

1 Salek pInotu¢ného miéka

3/4 salku bilého cukru

2 3alky zchlazené smetany

1 ¢ajova IZicka peprmintové esence (namisto peprmintu nebo maty
peprné)

4-5 kapky zeleného nebo rtizového potravinarského barviva



Nalijte mléko a cukr do stfedni panve. Mixérem (na nizké rychlosti
michejte pfiblizné 1-2 minuty) do rozpousténi cukru.

Vmichejte vySlehanou smetanu a matovou esenci, pfidejte spravné
mnozstvi barviva.

Nalijte do vyrobniku zmrzliny a michejte do poZzadovaného ztuhnuti
12-15 minut, kontrolujte tuhost. Pokud neni zmrzlina dostate¢né tuha,
pokracujte v michani, kontrolujte pravidelnég.

Nutriéni hodnoty na porci:

Kalorie: 238 (68% tuk), uhlohydraty: 17 g, proteiny: 2 g, tuk: 19 g,
nasyceny tuk: 12 g, cholesterol: 69 mg, sod.: 30 mg, vapnik: 60 mg,
vlaknina: 0 g.

OBYCEJNA VANILKOVA ZMRZLINA

Priblizné 10 porci, kazda 1/2 salku

1 Salek pInotu¢ného zchlazeného mléka

3/4 salku bilého cukru

2 salky smetany

1-2 €ajové Izicky vanilkového extraktu, pfidejte podle chuti

Nalijte mléko a cukr do stfedni panve, rué¢nim mixérem (na nizké
rychlosti michejte pfiblizné 1-2 minuty) nebo metlickou do rozpusténi
cukru.

Podle chuti pfidejte vySlehanou smetanu a vanilku.

Nalijte do vyrobniku zmrzliny a michejte do poZzadovaného ztuhnuti
12-15 minut, kontrolujte tuhost. Pokud neni zmrzlina dostate¢né tuha,
pokracCujte v michani, kontrolujte pravidelné.

Nutriéni hodnoty na porci:

Kalorie: 238 (68% tuk), uhlohydraty: 17 g, proteiny: 2 g, tuk: 19 g,
nasyceny tuk: 12 g, cholesterol: 69 mg, sod.: 30 mg, vapnik: 60 mg,
vlaknina: 0 g.

Niz$i tuk:

1 8alek nizkotuéného mléka (2%),

3/4 §alku bilého cukru

2 8alky zchlazeného michaného napoje

1-2 €ajové Izicky vanilkového extraktu, podle chuti



Nutriéni hodnoty na porci:
Kalorie: 132 (40% tuk)

COKOLADOVA ZMRZLINA

Priblizné 10 porci, kazda 1/2 salku

2/3 $alku neslazeného kakaového prasku (nejlepsi je nizozemsky)
1/2 $alku bilého cukru

1/3 $alku hnédého cukru

1 Salek pInotu¢ného miéka

2 salky smetany

1 €ajova Izicka vanilkového extraktu

Dejte kakaovy prasek a cukr do stfedni panve, dobfe smichejte
metlickou a odstrarite hrudky. Pfidejte mléko, ru¢nim mixérem michejte
(na nizké rychlosti pfiblizné 1-2 minuty) nebo $lehejte do rozpusténi
cukru, mléka a kakaového prasku. Vmichejte maslo a vanilkovy
extrakt.

Nalijte do vyrobniku zmrzliny a michejte do poZzadovaného ztuhnuti
12-15 minut, kontrolujte tuhost. Pokud neni zmrzlina dostate¢né tuha,
pokracujte v michani, kontrolujte pravidelnég.

Nutriéni hodnoty na porci:
Tuk: 6 g, nasyceny tuk: 4 g, cholesterol: 29 mg, sod.: 32 mg, vapnik:
81 mg, vlaknina: 0 g.

SNADNY COKOLADOVY KREM

Podle vySe uvedeného postupu.

Nutriéni hodnoty na porci:

Kalorie: 255 (62% tuk), uhlohydraty: 23 g, proteiny: 3 g, tuk: 18 g,
nasyceny tuk: 12 g, cholesterol: 69 mg, sod.: 33 mg, vapnik: 75 mg,
vlaknina: 3 g.



ZARUCNi PODMINKY

Zaruka na tento spotfebic predstavuje 24 mésicli od data zakoupeni. Narok na zaruku je mozné uplatnit pouze po
predloZeni originalu dokladu o zakoupeni vyrobku (paragon, faktura) s typovym oznacenim vyrobku, datem prodeje a
citelnym razitkem prodejce. Zaruka zahmuje vyménu nebo opravu ¢asti spotiebice, které se poskodi z divodu poruch ve
vyrobé spotrebice. Po uplynuti zaruéni doby bude spotebi¢ opraven za poplatek. Vyrobce neodpovida za poskozeni nebo
urazy osob, zvifat z diivodu nespravného pouziti spotfebice a nedodrzeni pokynt v navodu k pouziti. Vyrobek je uréen
vyhradné jako doméci spotfebi¢ pro pouziti v domacnosti. Smiuvni zéruka je 6 mésich, pokud je kupujici podnikatel -
fyzicka osoba a spotebit kupuje pro podnikatelskou ¢innost nebo komeréni vyuZiti (§ 429 Obchodniho zakoniku). Zaruka
se snizuje dle § 619 odst. 2 obéanského zakoniku na 6 mésicul pro: Zarovky, baterie, kiemikové a halogenové trubice.

Zaruka se nevztahuje

- jakékoliv mechanické poskozeni vyrobku nebo jeho €asti

- na vady zptsobené nevhodnym zachazenim nebo umisténim.

- je-li zafizeni obsluhovano v rozporu s navodem, pfipadné zasahem neopravnéné osoby.

- nespravné pouzivan, skladovan nebo prenasen.

- na zaruku 24 mésicu se nevztahuiji opravy, napfiklad: vyména Zarovky, trubice, ¢isténi a odvapiovani kavovard,
Zehlicek, zvihéovacl, atd. Zde bude Uctovano servisem za smluvni cenu.

- pokud nebude pfi kontrole pfistroje zjisténa Zadna zavada nebo nebudou spinény zaruéni podminky, uhradi reZijni
néklady spojené s kontrolou nebo opravou vyrobku kupujici.

- zakaznik ztraci zaruku pfi pouzivani vyrobku k profesionalni &i jiné vydéleéné ¢innosti v provozovnach.

- zavada byla zpisobena vnéj$imi a Zivelnimi podminkami (napf. poruchami v elektrické siti nebo bytové instalaci)

- zaruka se netyka poskozeni vnéjsiho vzhledu nebo jinych, které nebrani standardni obsluze.

Pokud zboZi pfi uplatfiovani vady ze strany spotfebitele bude zasilano postou nebo pfepravni sluzbou musi byt
zabaleno v obalu vhodném pro prepravu tak, aby se zabranilo poskozeni vyrobku.

Zodpovédny zastupce za servis pro CR na znaéky: ARDES, Guzzanti, Scarlett, Luxell, Graef
CERTES spol. s r.o.

Doninska 83

463 34 Hradek nad Nisou

Tel./fax 482771487 - pfijem oprav- servis.

Tel./fax 482718718 - nahradni dily

Mobil: 721018073, 731521116, 608719174

Pracovni doba 8 - 16,30

www: certes.info, e-mail: certes@certes.info

: Zaruéni list

Tento oddil vyplrite prosim htlkovym pismem a pfiloZte k vyrobku.

Odesilatel
: Pfijmeni/jméno: ..........
Stat/PSClobeclulice:
Telefonni islo:

Cislo/oznageni (zbozni) polozky:

Datum/misto prodeje:

Popis zavady:

Datum/podpis:

i Zéruka se nevztahuje.

I:l Zaslete prosim neopraveny vyrobek za cenu poStovného zpét.

[ ]  sdéite mi, kolik budou cinit nakiady. Opravte vyrobek za thradu.




Informace pro uzivatele k likvidaci elektrickych
a elektronickych zarizeni (domacnosti)

Tento symbol na produktech anebo v privodnich dokumentech znamenad, Ze pouzité elektrické a
elektronické vyrobky nesmi byt pfidany do b&zného komunalniho odpadu.

Ke spravné likvidaci, obnoveé a recyklaci doruéte tyto vyrobky na uréena sbérna mista, kde budou
pfijata zdarma. Alternativné v nékterych zemich mazete vratit své vyrobky mistnimu prodejci pfi koupi
ekvivalentniho nového produktu.

Spravnou likvidaci tohoto produktu pomtizete zachovat cenné pfirodni zdroje a napomahate prevenci
potencialnich negativnich dopadu na Zivotni prostiedi a lidské zdravi, oz by mohly byt dusledky
sbérného mista.

PFi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s narodnimi pfedpisy udéleny
pokuty.

Pro podnikové uzivatele v zemich Evropské unie
Chcete-li likvidovat elektricka a elektronicka zafizeni, vyzadejte si potfebné informace od svého
prodejce nebo dodavatele.

Informace k likvidaci v ostatnich zemich mimo Evropskou unii

Tento symbol je platny jen v Evropské unii.

Chcete-li tento vyrobek zlikvidovat, vyzadejte si potfebné informace o spravném zplsobu likvidace od
mistnich Ufadd nebo od svého prodejce.






Popis spotrebica

1 - Spina¢ zapnutia/vypnutia
2 - Priehladné veko

3 - Horné diely

4 - Kryt nadoby

5 - Telo nadoby

Dokladne si preditajte tento navod pred pouZitim a odloZte si ho pre
pripadné pouzitie v buducnosti.



Bezpecnostné pokyny

Pri pouziti vyrobnika zmrzliny musite dodrziavat zakladné
bezpecnostné pravidla pre znizZenie rizika poZiaru, zasiahnutia
elektrickym prddom alebo zranenia, vratane nasledujucich.

1.
2.

3.

Precitajte si vSetky pokyny pred pouZitim.

Drzte kable/zastrcku spotrebi¢a mimo vody a inej tekutiny z dévodu
rizika zasiahnutia elektrickym pradom.

Deti mézu pouzivat vyrobnik zmrzliny len pod dohlfadom dospelej
osoby.

Odpojte spotrebi¢ po pouziti, pri zostaveni a pred ¢istenim.
Nedotykajte sa rotujucich €asti. Pri pouZiti spotrebica drzte ruky,
vlasy, odevy, lyZi¢ky alebo iné naradie mimo spotrebi¢a, aby ste ho
neposkodili.

Ak je poskodeny privodny kabel alebo samotny spotrebi¢, ihned
ho prestante pouzivat. Odneste ho do najbliZzSieho autorizovaného
servisného strediska na kontrolu, opravu alebo nastavenie. -
Pouzitie prisluSenstva od inych vyrobcov méze spdsobit riziko
poziaru, zasiahnutia elektrickym prddom alebo zranenie.

PouZitie prisluSenstva od inych vyrobcov moze spdsobit poziar,
zasiahnutie elektrickym pradom alebo zranenie.

NepouZivajte zariadenie vonku.

Nenechavajte privodny kabel visiet cez okraj stolu a drzte ho mimo
horucich pléch.

10.Pocas pouzitia spotrebi¢a sa nedotykajte mraziacej misy holymi

rukami a varechou, mohli by ste poskodit spotrebi¢ alebo spdsobit’
zranenie.

11. Tento spotrebi€ je ur€eny len na pouzitie v domacnosti. Akékolvek

udrzby okrem Cistenia a zakaznickej udrzby méze vykonavat len
kvalifikovany servisny technik.

Nepouzivajte mraziacu misku na ohni, horucej platni ani nenechavajte
vystavenu zdroju tepla, ani ju neumyvajte v umyvacke riadu, v
opacnom pripade riskujete poziar, zasiahnutie elektrickym prudom,
zranenie a tieZ znemoznenie dalSieho chladenia.

Navod na obsluhu si uschovajte na bezpeénom mieste.
Len pre pouzitie vdomacnosti.



Specialne pokyny na instalaciu privodného kabla

Za ucelom znizenia nebezpecenstva spdsobeného navijanim dihého
privodného kabla je tento spotrebi¢ vybaveny kratSim kablom, ktory je
mozné uskladnit pod kryt, ak sa spotrebi¢ nepouZiva.

Mézete pouzit aj dlhy kabel, podla aktualnej situacie.

Ak pouzivate predlZzovaci kabel, dbajte na oznacenie na predizovacom
kabli, aby zodpovedal parametrom vyrobnika zmrzliny. PredlZovaci
kabel vedte spravne, vyhnite sa miestam, kde maju pristup deti nebo
zvierata, alebo cez okraj stola, kde o mézete zavadit.

Pozor:

Pre 120 V napatie pouziva spotrebi¢ polarizovanu zastré¢ku (jeden kolik
je SirSi ako druhy). Na zniZenie rizika zasiahnutia elektrickym pridom
tento konektor zodpoveda polarizovanej zasuvke len jednym smerom.
AK nie je mozné zastréku Uplne zasunut do zasuvky, skuste ju zasunut
naopak. Ak to stale nefunguje, kontaktujte profesionalneho technika a
nepokusajte sa ho opravovat’ svojpomocne.

Pozor

Tento spotrebi€ je uréeny len na pouzitie v domacnosti. Ostatnd udrzbu

okrem Cistenia a uzivatelskej udrzby musi vykonavat len kvalifikovany

technik.

* Neponarajte zakladriu do vody.

» Pozor: Uzivatel nesmie opravovat Ziadne komponenty v spotrebici.

» Spotrebi¢ mbze opravovat len kvalifikovany technik.

« Uistite sa, Ze napatie v elektrickej sieti zodpoveda napatiu na
vyrobnom S§titku.

 Nikdy necistite drsnymi praskami alebo tvrdymi predmetmi.



Uvod

Spotrebi€ je vhodny na pripravu kvalitnej zmrzliny, syra, sorbetu a
zelé! Vychutnajte si novy spotrebi¢! Uspokoji rézne poziadavky na
chut, ak pridate zmes do vyrobnika a zapnete na poziciu , 1, potom
zacéne mixovaci motor pracovat. Po priblizne 30-40 minutach si mozete
vychutnat pozadovanu zmrzlinu!

Pred prvym pouzitim

Neponarajte spotrebi¢ do vody. Na &istenie pouzivajte len vihku
utierku. Umyte priehlfadné veko, mraziacu misu, hlavné telo, hriadel a
mixovaciu lopatku v teplej vode so saponatom pre odstranenie zvy$kov
necistdt z vyroby. Nepouzivajte drsné umyvacie prostriedky ani tvrdé
predmety na Cistenie spotrebic¢a. Neponarajte motorovu jednotku do
vody. Pouzivajte len vihku utierku na vycistenie vonkajSieho povrchu.

Cas mrazenia a priprava mraziacej misy

Skor ako zacnete, musi byt mraziaca misa Uplne zmrazena. Pred
zmrazenim vy istite a vysuste mraziacu misu. Nedavajte zmes do
mraziacej misy a nezmrazujte spolo¢ne v mraznicke!

Aby ste zabranili poSkodeniu po¢as mrazenia, zabalte mraziacu misu
do plastového vrecka. Postavte mraziacu misu na rovny povrch v
mraznicke pre dosiahnutie mraziaceho efektu. Ak je okolita teplota

v mrazni€ke nizSia ako -18 °C, ¢as mrazenia je priblizne 12 hodin
(ak chcete pridat’ velky objem zmesi, ¢as mrazenia méze byt dihsi).
Pre kontrolu, €i je tekutina v mraziacej mise zmrazena, ju len jemne
pretrepte. Ak nepocujete pretekanie tekutiny, znamena to Ze tekutina
je zmrazena. Vycistite a vysuste mraziacu misu. Vlozte misu do sacka,
aby ste zabranili ,popaleniu” mrazom. Uistite sa, Ze misa stoji na
rovnom povrchu pre zaistenie rovnomerného mrazenia. Ak je teplota
v mrazni€ke nizSia ako -18°, ¢as mrazenia je priblizne 16 hodin (v
pripade vacsieho objemu zmesi méze byt ¢as dlhsi).



Vlastnosti a vyhody

1.

2.

o

Plniaci otvor je priehladny a vdaka tomu mozete vidiet proces
vyroby zmrzliny.

Mixovacia lopatka mixuje a prevzdus$riuje zmes pre vyrobu jemne;j
krémovej zmrzliny.

1,5 L mraziaca misa - v nadobe s dvojitou dutinou je mraziaca
tekutina. Ak vytecie mraziaca tekutina z nadoby, prestante ju
pouzivat a vymente ju za novu.

Spina¢ zapnutia/vypnutia slizi na ovladanie mixovacieho motora.
Priestor na uskladnenie kabla je vybaveny silikbnovym tesnenim
pre ochranu pred prete€enim tekutiny. Pri uskladneni vyrobnika
zmrzliny mézete uloZit privodny kabel v priestore pre kabel a potom
zatvorit kryt. V takom pripade nevidite na povrchu spotrebica
Ziadny kabel.

. Mraziaca misa je vybavena madlom na zodvihnutie misy.

Nemanipulujte s misou nadmernou silou, v opaénom pripade méze
misa padnut na podlahu a poSkodit sa, o znemozni mraziaci
funkciu misy.

. Gumové nozicky - sluzia na zvySenie stability spotrebic¢a pocas

pouzitia.

. Tento spotrebi¢ obsahuje bezpe€nostnu funkciu, ktora automaticky

zastavi motor v pripade prehriatia. Ak je naplf velmi husta, alebo je
spotrebic v prevadzke velmi dlho, motor sa mdze zastavit.







(6) - Chladiaca nadoba
(7) - Hriadel

(8) - Mixovacie lopatky
(9) - Motorova jednotka
(10) - Priehladny kryt



Zostavenie a demontaz

Rozoberte spotrebi¢ podla obrazkov 1-6, pri zostaveni postupujte v
opacnom poradi. Podl'a obrazka 6 jemne uzamknite priehladné veko a
motorovu jednotku. Podla obrazka 5 pritlacte na hriadel 4 a mixovacie
lopatku. Podla obrazka 3 nalozte chladiacu nadobu na zakladnu
jednotku, jemne otoCte nadobou pre spravne zaistenie. Nalozte kryt
podla obrazku 2, tri vystupky priehladného veka zapadnu do troch
zéarezov na nadobe.

Vyroba zmrzliny

1. Vyberte chladiacu misu z mrazni€ky (odstrante plastovy sacok).
Zodvihnite madlo na zadnej strane nadoby.

Poznamka: chladiaca misa sa ihned ohrieva, preto musite postupovat

rychlo.

2. Pouzite prilozené recepty. Pretoze zmes zmrzliny po¢as mieSania
zvacsi objem, nalejte zmes do nadoby maximalne do 1/2.

3. S hriadelou vloZenou do krytu, mixovacou lopatkou, krytom s
dvomi poziciami zaistenia zasunte jemne dolu pre spojenie krytu s
nadobou.

4. Daijte pozadované prichute cez plniaci otvor.

5. Prepnite prepina¢ napajania do pozicie , 1, mixovacie rameno sa
zacne otacat.

6. Makka krémova zmrzlina bude hotova po¢as 30-40 minut.

Cas vyroby zavisi od $pecifickej kapacity vyroby a receptu.
Predchladené suroviny mézu skratit €as pripravy.

Poznamka: Nemiesajte zmrzlinu velmi dlho, v opac¢nom pripade bude
zmrzlina velmi hustd, ¢im sa méze pretazit motor. Ak sa tak stane,
vypnite pristroj nastavenim prepinaca do pozicie ,0“ a zmrzlinu
vyberte z chladiacej nadoby pomocou lyzice, ktorou mézete ihned
konzumovat.

Poznamka: zmrzlina pri miesani v chladiacej mise tuhne z makkej na
tvrda.



Odporucané ochutenie

Nasledujuce prichute mézete najst v predajniach s potravinami, kde sa
mozu liSit' v zavislosti od oblasti (napriklad, zmrzlina a niektoré prichute
mozu byt pri sebe, zatial' ¢o iné prichute mbézete najst' v oddeleni na
pecenie).

Pozor: nepouzivajte celu €okoladu, pretoze méze spdsobit
zablokovanie motora.

Bezpecénostné funkcie

Vyrobnik zmrzliny obsahuje ochrannt funkciu proti prehriatiu motora.
Ak sa zmrzlina pripravujte velfmi dlhy ¢as, alebo pripravujete velmi
velké mnozstvo, méze sa vyskytnut automatické vypnutie motora.

Demontaz a ¢istenie

Uchopte dvomi rukami zostavu krytu a otocte proti smeru hodinovych
ru€iciek, nasledne zodvihnite kryt, mixovacia lopatka zostane v
chladiacej mise. Vyberte hriadel s krytom pre lahSie Cistenie, podla
obrazka 6.

Vyberte mixovaciu lopatku a zmrzlinu z nadoby pomocou lyZice, pre
lahké Cistenie.

Otocte kryt hore dnom a stlacte tlacidlo podla obrazka 6, ¢im uvolnite
priehfadny kryt na lahké Cistenie.



Odstranenie moznych problémov

Problémy

Riesenie

Zmrzlinu nie je
mozné pripravit
v o¢akavanom
Case.

1. Skontrolujte spravnost receptu.

2. Ulozte mraziacu misu do mrazni¢ky na viac
ako 12 hodin a nenechavaijte ju po vybrati z
mrazni¢ky bez pouzitia dlhSie ako 5 minut.

3. Uistite sa, Ze je prepinac zapnutia/vypnutia v
pozicii ,1.

Motor je Pravdepodobne je zmes velmi husta, alebo ¢as
zablokovany. pripravy velmi dlhy, alebo su niektoré ingrediencie
velmi velké. Skontrolujte ¢as pripravy.
Mixovacia 1. Skontrolujte, ¢i su mixovacie lopatka a hriadel
lopatka sa spravne prepojené a skontrolujte, &i je spotrebi¢
neotaca. zapnuty.
2. Pravdepodobne je zmes velmi husta, alebo
Cas pripravy velmi dlhy, alebo su niektoré
ingrediencie velmi velké.
Cistenie

-

Pred Cistenim spotrebi¢a odpojte zastr¢ku od sietové zasuvky.

2. Telo spotrebic¢a: pouzite vihku utierku na vycistenie a potom
vysuste. Nepouzivajte drsné prostriedky ani neponarajte misu do

vody.

3. Chladiaca nadoba, priehladny kryt, hriadel, mixovacia lopatka: dajte
do vody saponat na riad a potom vysuste. Necistite v umyvacke
riadu. Nepouzivajte drsné nastroje na Cistenie spotrebica. Nikdy
nepouzivajte kovovu lyzicu na vyberanie zmrzliny z mraziacej

nadoby.

4. Elektrické diely Cistite len vihkou utierkou.

Uskladnenie

Suchy spotrebi¢ uskladnite na suchom mieste, nevystavujte ho
priamemu slneénému ziareniu. Pred chladenim dajte chladiacu misu
do sacka. Nadobu nepouzivajte na uskladnenie zmrzliny v mraznicke.
Zmrzlinu dajte do uzatvorenej nadoby, vysledok bude lepsi.



Zaruka

Pocas 1 roka. Zaruka sa vztahuje len na jedného uzivatela. Pri
reklamacii predlozte platny doklad o zakupeni. Spotrebi¢ sa musi
pouzivat len v domacnosti. Tato zaruka sa nevztahuje na pouzitie
spotrebica na komercné ucely.

Poskytujeme bezplatnu zaruku na spotrebic v trvani 1 roka od datumu
zakupenia, v pripade bezného pouzitia, na chyby materialu alebo
vyroby.

Odporu¢ame vyplnit' priloZzenu registraénu kartu pre rychle overenie
datumu zakupenia.

Aby ste mohli vyuzit’ zaruénu sluzbu, potrebujete poznat aj datum
zakupenia. Ak neviete datum zakupenia, zaru¢na doba sa bude
vztahovat na datum vyroby pristroja.

Ak sa spotrebi€ pokazi po€as zaru¢ne doby, zaistime bezplatnu opravu
alebo vymenu pristroja.

Poznamka: na zaistenie bezpecénej prepravy pristroja ho dobre zabalte.
Nenesieme zodpovednost za poSkodenia spdsobena pocas prepravy.
Na stratu alebo poskodenie pristroja sa naSa zaruka nevztahuje.

Na pristroj sa musia pouzivat len originalne nahradné diely.

Pristroj mézu opravovat’ len nasi kvalifikovani servisni technici, v
opacnom pripade sa na pristroj nevztahuje zaruka.

V pripade nespravneho pouzitia, prepravy alebo iného neStandardného
pouzitia sa na také poskodenie zaruka nevztahuje.



VANILKOVA ZMRZLINA

Vyroba 6smych 1/2 porcii.

1 pohar plnotué¢ného mlieka

1/2 pohara krystalového cukru

3/2 pohara smotany, schladenej

1 — 2 ¢ajove lyzi¢ky vanilkového extraktu, na ochutenie

V strednej mise pouzite ru¢ny mixér alebo metlicku na zmieSanie
mlieka a cukru, pokym sa cukor nerozpusti, priblizne 1 — 2 minuty na
nizkej rychlosti. ZmieSajte smotanu a vanilku podla chuti.

Zapnite spotrebi¢, nalejte zmes do mraziacej misy a nechajte mixovat
do stuhnutia, priblizne 15 — 20 minut.

Nutri€na analyza na porciu:
Kalorie 239 (68% tuku), uhloh. 17 g. proteiny 2 g, tuk 18 g, nasyteny
tuk 11 g, cholesterol 69 mg, sod. 30 mg

OBMENY:

Pepermint: Nahradte vanilku 1 az 1-1/2 ¢ajové lyzicky cistého
pepermintového extraktu (pre chut). Nasekajte oblubenud horku alebo
polosladku ¢okoladu na nerovnomerné kusky. Pridajte nasekanu
Cokoladu pocas poslednych 5 minut mixovania.

Pekanové maslo: rozpustte 1 kisok nesoleného masla v panvici.
Pridajte 1 pohar dékladne nasekanych pekanov a 1 €ajovu lyzi€ku
soli. Varte na strednej teplote, Casto mieSajte, pokym pekany mierne
nezhnednu. Odstavte z platne, nechajte odtiect (maslo bude mat
pekanovu prichut a mézete ho ponechat na iné ucely). Nechajte
pekany uUplne vychladnut. Pridajte opeené maslové pekany pocas
poslednych 5 minut mixovania.

Susienky a smotana: pridajte 3/4 pohara nahrubo nasekanych
susienok oblubenej chuti (Cokoladové lupienky, Oreo., Mint Oreo., a
pod.) po¢as poslednych 5 minit mixovania.



ZAKLADNA COKOLADOVA ZMRZLINA

Vyroba 6smych 1/2 porcii.

1 pohar plnotué¢ného mlieka

1/2 pohar krystalového cukru

240 g alebo 8 unci horkosladkej alebo polosladkej ¢okolady (vasej
oblubenej), naldmte na 1 cm kusky

1 pohar, dobre vychladeny

1 €ajovu lyzi€ku vanilkového extraktu

Ohrejte mlieko, pokym nezacne bublat okolo okrajov (na sporaku
alebo v mikrovinnej rare). V mixéri s kovovym nozom spracujte cukor
s ¢okoladou, pokym nie je Cokolada jemne nasekana. Pridajte horuce
mlieko, spracujte, pokym nie je zmes hladka. Prelejte do strednej misy
a nechajte zmes vychladnut. ZmieSajte smotanu a vanilku podla chuti.
Zapnite spotrebi¢, nalejte zmes do mraziacej misy a nechajte mixovat
do stuhnutia, priblizne 15 — 20 minut.

Nutri€na analyza na porciu:
Kalorie 370 (60% tuku), uhlohydraty 34 g, proteiny 3 g, tuk 25 g,
nasyteny tuk 11 g, cholesterol 65 mg, sod. 31 mg

OBMENY:

Cokoladové mandle: pridajte 1/2 &ajové lyZi¢ky Sistého mandlového
extraktu s vanilkou. Pridajte 1/2 - 3/4 pohara nasekanych ochutenych
mandli alebo nasekanych mandli v ¢okolade pocas poslednych 5 minat
mrazenia.

Cokoladové susienky: pridajte 1/2 - 1 pohara nasekanych susienok
pocas poslednych 5 minut mrazenia.

Cokoladovy fontan: pridajte 1/2 - 1 pohar nasekaného jeden defi
starého ¢okoladového kola€a poc€as poslednych 5 minut mrazenia.

Cokoladovo marshmallovy vir: ked davate zmrzlinu do nadoby na
mrazenie, pokryte ju kvapkami oblUibenej Cokoladovej polevy a kusky
marshmallow créme (pusinky).



ANANASOVA ZMRZLINA

Priblizne 10 porcii, kazda 1/2 pohara

50 g konzervovaného ananasu alebo ananasu so Stavou
1/3 pohara (v baleni) nesladenych kokosovych vlogiek

2/3 pohara cukru

1 polievkova lyZica Cerstvej pomarancovej Stavy

3/4 pohara mlieka

Sofl

1 pohar kokosového mlieka

1 €ajova lyzi¢ka vanilkového extraktu alebo rumovej esencie

Ananas, kokosové vlocky, cukor, kokosové mlieko a pomarancovu
$tavu dajte do mixovacej flase (alebo do robota s éepelou tvaru

,3"), zmieSajte na pri nizkej rychlosti dohladka. Primiesajte mlieko,
miesajte metlickou. Ak vam zmes zostane, odlozte ju do chladnicky pre
neskorsie pouzitie.

Otvorte vyrobnik zmrzliny, nalejte ingrediencie. MieSajte do
pozadovaného stuhnutia. Po 12-15 minutach v chladni¢ke bude

zmes hotova. Ak este nie je, pokraCujte v mieSani do dosiahnutia
pozadovanej tuhosti niekolko minut.

Nutri€na analyza na porciu:
Kaldrie: 157 (20% tuku), uhloh.: 31 g, proteiny: 2 g, tuk: 4 g, nasyteny
tuk: 3 g, cholesterol: 4 mg, sod.: 26 mg, vapnik: 47 mg, vlaknina: 1 g

SARS NAPOJ

Chuti ako obltbeny napoj z obchodu

Priblizne 10 porcii, kazda 1/2 pohara

12 g flaa SARS, chut mo6ze byt light alebo little light

1/2 pohara nizkotu¢ného sladeného kondenzovaného mlieka

1/2 nizkotuéného alebo bezného miesaného napoja

Dajte vSetky ingrediencie do strednej misy a zmieSajte.

Otvorte vyrobnik zmrzliny, nalejte v§etky ingrediencie. ZmieSajte do
pozadovaného stuhnutia. Po 12-15 mindtach chladenia skontrolujte
tuhost. Ak nie je dostatoCne tuha, pokracujte v mieSani, ¢asto
kontrolujte.



Nutriéna hodnota na porciu
Kaldrie: 86 (8% tuku), uhloh.: 18 g, proteiny: 2 g, tuk 1 g, nasyteny tuk:
1 g, sod.: 43 mg, vapnik: 55 mg, vlaknina: 0 g

POMARANCOVY CELECOXIB MAY

Priblizne 8 porcii, kazda 1/2 pohara

13/4 pohara mrazenej koncentrovanej pomarancovej $tavy, roztopenej
1/4 pohara bieleho cukru

11/2 pohara plnotu¢ného mlieka

2 Cajove lyzicky Cistého vanilkového extraktu

1/2 pohara odtu¢neného alebo bezného mie§aného napoja

Koncentrovanu pomaranc€ovu stavu, cukor, mlieko a vanilku dajte do
mixovacej nadoby (alebo do mixéra s nozom tvaru ,S*) a mie$ajte na
vysokom stupni dohladka. Ak zmes ihned nespotrebujete, odloZte do
chladnicky.

Otvorte pristroj, nalejte zmes. MieSajte do pozadovanej tuhosti. Po
priblizne 12-15 mindtach skontrolujte tuhost. V pripade potreby pridajte
eSte niekolko minut do poZadovanej tuhosti.

Nutriéna hodnota na porciu
Kalorie: 142 (11% tuku), uhloh.: 29 g, proteiny: 2 g, tuk: 2 g, nasyteny
tuk: 1 g, cholesterol: 7 mg, sod.: 46 mg, vapnik: 85 mg, vlaknina: 0 g

KREMOVE ZELE S BROSKYNAMI

Priblizne 8 porcii, kazda 1/2 pohara

500 g broskyn (Cerstvé alebo mrazené, rozmrazené)

2/3 pohara bieleho cukru

1/2 pohara medu alebo broskyriovej stavy

11/2 polievkovych lyzic ¢erstvej citrénovej stavy

3/4 pohara plnotuéného mlieka

3/4 pohara odtu¢neného alebo bezného miesaného napoja
1/4 Eajové lyzicky Cistého mandlového extraktu, volitelné

Broskyne, cukor, medové broskyne a citronovu stavu dajte do misy
a zmixujte (alebo pomocou robota s nozom tvaru ,S*), na vysokej
rychlosti dohladka. Pridajte mlieko a dobre premiesajte. Pridajte
mandlovy extrakt podfa chuti.



Nalejte zmes do vyrobnika zmrzliny. Nechajte schladit do pozadovanej
tuhosti. Po priblizne 12-15 mindtach skontrolujte tuhost. Ak zmrzlina
nie je dostatocne tuha, pokracujte v miesani, a kontrolujte tuhost
kazdych niekolko minut.

Nutri€na analyza na porciu:
Kalorie: 122 (8% tuku), uhloh.: 27 g, proteiny: 2 g, tuk: 1 g, nasyteny
tuk: 1 g, cholesterol: 4 mg, sod.: 51 mg, vapnik: 50 mg, vlaknina: 1 g

CERSTVY CITRONOVY SORBET

Par platkov citronového sorbetu pre pridanie chuti.

Vyroba 6smych 1/2 porcii.

2 pohare krystalového cukru

2 pohare vody

11/2 pohara Cerstvej citrénovej Stavy

2 Cajove lyzicky Cistého vanilkového extraktu

1/2 polievkové lyzice jemne nasekanej citronovej kory

ZmieSajte cukor a vodu v panvici a uvedte do varu na strednej
teplote. Potom znizte plamen pre pomalé varenie 3-5 minut, bez
mieSania. Pokym sa cukor nerozpusti, potom dostato¢ne schladte, je
hotovy jednoduchy sirup. Sirup si mbzete pripravit vopred vo vacsom
mnozstve. Po uvareni pridajte citrénovu stavu a kéru, potom dobre
premieSajte.

Otvorenie vyrobnej zmrzliny, nalejte zmes. MieSajte do pozadovaného
stuhnutia 12-15 minut, kontrolujte tuhost. Ak nie je zmrzlina dostatocne
tuha, pokracujte v miesani, pravidelne kontrolujte.

Nutriéné hodnoty na porciu:

Kalérie: 204 (0% tuk), uhlohydraty: 54 g, proteiny: 0 g, tuk 0 g,
nasyteny tuk: O g, cholesterol: 0 mg, sod.: 2 mg, vapnik: 5 mg,
vlaknina: 0 g.

TMAVY COKOLADOVY SORBET

Priblizne 10 porcii, kazda 1/2 pohara

21/2 pohara vody

11/2 pohara hnedého cukru, drveného

11/2 pohara nesladeného kakaa

1 €ajova lyzicka Skorice

1 polievkova lyzica Cistého vanilkového extraktu



Nalejte vodu a cukor do 31/2 panvice, nastavte teplotu, miesajte do
rozpustenia cukru. VmieSajte kakaovy prasok a Skoricu; pomaly varte.
Pomaly varte 3 minuty, Casto mieSajte. Prelejte zmes cez sito do
panvice. PrimieSajte vanilkovy extrakt.

Zakryte, dajte do chladni¢ky na 8 hodin.

Nalejte zmes do vyrobnika zmrzliny, mieSajte do pozadovanej tuhosti.
Po 12-15 minutach, kontrolujte tuhost. Ak nie je zmrzlina dostato¢ne
tuha, pokracujte v miesani, kontrolujte pravidelne.

Nutri€éné hodnoty na porciu:

Kalérie: 151 (11% tuk), uhlohydraty: 37 g, proteiny: 2 g, tuk: 2 g,
nasyteny tuk: 1 g, cholesterol: 0 mg, sod.: 89 mg, vapnik: 44 mg,
vlaknina: 4 g.

CERESNOVO-VANILKOVY MRAZENY SYR

Priblizne 10 porcii, kazda 1/2 pohara

340 gramov konzervovanych odkdstkovanych ¢eresni, mézu byt
mrazené alebo roztopené

1 pohar plnotuéného mlieka

1/4 pohara bieleho cukru

1 Cajova lyzicka Cistého vanilkového extraktu

11/2 pohara nizkotu€éného alebo odtué¢neného vanilkového syru

Ceresne, mlieko cukor a vanilku dajte do misy a mixujte 40-50 sekiind
dohladka. Dajte do misy, vmieSajte syr. Ak zmes nespotrebujete ihned,
mozete odlozit do chladnicky.

Nalejte zmes do vyrobnika zmrzliny. Po 12-15 minutach chladenia
skontrolujte tuhost. Ak nie je zmrzlina dostato¢ne tuha, pokracujte v
miesani, pravidelne kontrolujte.

Nutri€né hodnoty na porciu:

Kalorie: 171 (19% tuk), uhlohydraty: 29 g, proteiny: 6 g, tuk: 4 g,
nasyteny tuk: 0 g, cholesterol: 0 mg, sod.: 32 mg, vapnik: 111 mg,
vlaknina: 1 g.



CUCORIEDKOVY SORBET

Priblizne 8 porcii, kazda 1/2 pohara

11/3 pohara bieleho cukru

2/3 pohara vody

56 gramov Cerstvych alebo mrazenych ¢ucoriedok (najlepsie su lesné)
3 polievkové lyZice Cerstvej citrénovej Stavy

2 polievkové lyzice svetlého kukuri€ného sirupu

Cukor a vodu dajte do misy a varte na strednej teplote. Varte na

nizkej teplote priblizne 3-5 minut, pokym sa nerozpusti cukor, bez
staleho mieSania. PremieSajte, pokym sa Cu€oriedky nerozdelia. Zmes
CuCoriedok schladte 10-15 minut, dajte do mixovacej misy, pridajte
citronovu Stavu; rychlo mieSajte dohladka; primieSajte kukuriny sirup.
Prelejte zmes cez sito pre odstranenie semienok. Zakryte a schladte
pred vyrobou zmrzliny najmenej 4 hodiny.

Dajte do vyrobnika zmrzliny a mieSajte do pozadovaného stuhnutia
12-15 minut, kontrolujte tuhost. Ak nie je zmrzlina dostato¢ne tuha,
pokracCujte v mieSani, pravidelne kontrolujte.

Nutri€né hodnoty na porciu:

Kaldrie: 139 (2% tuk), uhlohydraty: 35 g, proteiny: 0 g, tuk: 0 g,
nasyteny tuk: 0 g, cholesterol: 0 mg, sod.: 4 mg, vapnik: 6 mg,
vlaknina: 1 g.

MRAZENY SYR Z CERVENYCH MALIN

Priblizne 10 porcii, kazda 1/2 pohara

12 unci Cerstvych €ervenych malin

3/4 pohara bieleho cukru

1/4 pohara Cerstvej pomarancovej Stavy

1/2 pohara plnotu¢ného mlieka

11/3 pohara vanilkového nizkotué¢ného alebo odtué¢neného syru
Maliny, cukor a pomaranéovu $tavu dajte do nadoby (alebo mixéra
s nozom tvaru ,S*), zmieSajte na vysokom stupni dohladka. Ak je to
nutné, prelejte zmes cez sitko pre odstranenie semienok (potlacte
drevenou Spachtlou). Dajte ¢ervené maliny do strednej panvice.
VmieSajte mlieko a syr a premieSajte metliCkou.

Dajte do vyrobnika zmrzliny a mieSajte do pozadovaného stuhnutia
12-15 minut, kontrolujte tuhost. Ak nie je zmrzlina dostato¢ne tuha,
pokracujte v mieSani, kontrolujte pravidelne.



Nutri€né hodnoty na porciu:

Kalorie: 113 (3% tuk), uhlohydraty: 26 g, proteiny: 2 g, tuk: 0 g,
nasyteny tuk: 0 g, cholesterol: 2 mg, sod.: 27 mg, vapnik: 75 mg,
vlaknina: 1 g.

JAHODOVO BANANOVY MRAZENY SYR

Priblizne 10 porcii, kazda 1/2 pohara

1 velky (priblizne 20 g) banan, olupany, nakréjajte na malé kusky
200 g Cerstvych jahéd, mrazenych alebo rozmrazenych

1/2 pohara bieleho cukru

1/2 pohara plnotu¢ného mlieka

1/4 pohara pomarancového koncentratu

1/2 €ajovej lyzicky Cistého vanilkového extraktu

11/2 pohara nizkotué¢ného alebo odtué¢neného vanilkového syru
Banan, jahody, cukor, mlieko, koncentrovanu Stavu a vanilku dajte do
misy (alebo mixujte robotom s noZzom tvaru ,S*) na vysokej rychlosti
dohladka. Dajte do strednej panvice, vmieSajte mlieko a syr a mieSajte
metlickou.

Dajte do vyrobnika zmrzliny a mieSajte do pozadovaného stuhnutia
12-15 minut, kontrolujte tuhost. Ak nie je zmrzlina dostato¢ne tuha,
pokracujte v mieSani, pravidelne kontrolujte.

Nutriéné hodnoty na porciu:

Kalérie: 113 (7% tuk), uhlohydraty: 24 g, proteiny: 4 g, tuk: 1 g,
nasyteny tuk: 1 g, cholesterol: 4 g, sod.: 33 mg, vapnik: 89 mg,
vlaknina: 1 g.

COKOLADOVY MRAZENY SYR

Priblizne 10 porcii, kazda 1/2 pohara

1 pohar plnotuéného mlieka, ohrejte jemne

220 g polosladkej ¢okolady, nasekane;j

1/4 pohara bieleho cukru

2 pohare nizkotu¢ného alebo odtuéneného syra

1 Cajova lyzicka Cistého vanilkového extraktu

Cokoladu a cukor vmiesajte do ohriateho mlieka. Mieajte do
roztopenia ¢okolady, cukru, potom schladte na izbovu teplotu. Pridajte
syr a vanilku, mieSajte metlickou.



Dajte do vyrobnika zmrzliny a mieSajte do pozadovaného stuhnutia
12-15 minut, kontrolujte tuhost. Ak zmrzlina nie je dostato¢ne tuha,
pokracujte v mieSani, pravidelne kontrolujte.

Nutriéné hodnoty na porciu:

Kalérie: 179 (44% tuk), uhlohydraty: 23 g, proteiny: 5 g, tuk: 10 g,
nasyteny tuk: 6 g, cholesterol: 4 mg, sod.: 41 mg, vapnik: 121 mg,
vlaknina: 1 g.

MRAZENY MOCHA LATTE SYR

S chutou mrazenej syrovej kavy

Priblizne 10 porcii, kazda 1/2 pohara

3/4 pohara plnotuéného mlieka

1/3 pohara drveného hnedého cukru

2 polievkové lyzZice bieleho cukru

11/2-2 polievkovych lyzic nesladeného kakaa, pridajte podla chuti
11/2-2 polievkovych lyzic instantnej espresso kavy, podla chuti
2 pohare nizkotu¢ného alebo odtuéneného vanilkového syra
1/3 pohara mieSaného napoje

1 ¢ajova lyzicka vanilkového extraktu

Mlieko, cukor, kakaovy prasok a espresso prasok dajte do strednej
panvice. Pomocou ruéného mixéra (na nizkej rychlosti priblizne 1-2
minuty) alebo metlickou miesajte do rozpustenia cukru. Vmiesajte syr
a vanilku.

Dajte do vyrobnika zmrzliny a miesajte do poZzadovaného stuhnutia
12-15 minut, kontrolujte tuhost. Ak nie je zmrzlina dostato¢ne tuha,
pokracujte v mieSani, kontrolujte pravidelne.

Nutri€né hodnoty na porciu:

Kalérie: 99 (15% tuk), uhlohydraty: 18 g, proteiny: 3 g, tuk: 2 g,
nasyteny tuk: 1 g, cholesterol: 6 mg, sod.: 43 mg, vapnik: 118 mg,
vlaknina: 0 g.



DYNOVY KOLAC SO ZMRZLINOU

Priblizne 10 porcii, kazda 1/2 pohara

11/4 pohara plnotu¢ného mlieka

3/4 pohara drveného svetlého alebo tmavého cukru
11/4 polievkovych lyZic melasového alebo tmavého kukuriéného sirupu
11/3 pohara pyré z dyne

1 €ajova lyzicka Skorice

3/4 ¢ajové lyzicky zazvoru

1/8 €ajové lyzicky muskatového orieska

11/2 pohara smotany

Cisty vanilkovy extrakt 1 pohar

Mlieko, hnedy cukor, melasu, pyré z dyne, Skoricu, zazvor a muskatovy
orieSok zmieSajte v nadobe.

Rychlo miesajte (priblizne 30 sekind) dohladka. Pridajte zostavajuce
mlieko a smotanu.

Dajte do vyrobnika zmrzliny a mieSajte do pozadovaného stuhnutia
12-15 minut, kontrolujte tuhost. Ak nie je zmrzlina dostato¢ne tuha,
pokracujte v mieSani, kontrolujte pravidelne.

Nutriéné hodnoty na porciu:

Kalérie: 217 (58% tuk), uhlohydraty: 21 g, proteiny: 2 g, tuk: 14 g,
nasyteny tuk: 9 g, cholesterol: 53 mg, sod.: 35 mg, vapnik: 85 mg,
vlaknina: 1 g.

VANILKOVY MRAZENY SYR

Priblizne 10 porcii, kazda 1/2 pohara

11/3 pohara plnotuéného mlieka

2/3 pohara bieleho cukru

21/2 pohara nizkotu¢ného alebo odtuéneného vanilkového syra
1 Cajova lyzicka Cistého vanilkového extraktu

Nalejte mlieko a cukor do strednej panvice. Ruénym mixérom (na
nizkej rychlosti mieSajte 1-2 minuty) alebo Slahajte do rozpustenia
cukru, vmieSajte syr a vanilku.

Dajte do vyrobnika zmrzliny a miesajte do pozadovaného stuhnutia
12-15 minut, kontrolujte tuhost. Ak nie je zmrzlina dostato¢ne tuha,
pokracujte v miesani, kontrolujte pravidelne.



Nutri€né hodnoty na porciu:

Kaldrie: 99 (10% tuk), uhlohydraty: 19 g, proteiny: 4 g, tuk: 1 g,
nasyteny tuk: 1 g, cholesterol: 6 mg, sod.: 54 mg, vapnik: 126 mg,
vlaknina: 0 g.

BANANOVA ZMRZLINA

Priblizne 10 porcii, kazda 1/2 pohara

2 stredne velké banany, nie prezreté, nakrajajte na malé kusky
2/3 pohara bieleho cukru

1 polievkova lyZica Cerstvej citronovej Stavy

3/4 pohara plnotuéného mlieka

1/2 €ajové lyzicky Cistého vanilkového extraktu

11/3 pohara smotany

1-2 kvapky potravinarskeho farbiva, pre farbu bananu, volitelné

Banan, cukor, citrénovu Stavu, plnotuéného mlieka a vanilkovy extrakt
dajte do mixovacej nadoby, rychlo mieSajte (priblizne 40-50 sekund)
dohladka. VmieSajte smotanu. Ak chcete, pridajte farbivo.

Nalejte mlieko a cukor do strednej panvice. Ruénym mixérom (na
nizkej rychlosti mieSajte 1-2 minuty) alebo Slahajte do rozpustenia
cukru, vmieSajte syr a vanilku.

Dajte do vyrobnika zmrzliny a miesajte do pozadovaného stuhnutia
12-15 minut, kontrolujte tuhost. Ak nie je zmrzlina dostato¢ne tuha,
pokracujte v miesani, pravidelne kontrolujte.

Nutriéné hodnoty na porciu:

Kalérie: 193 (56% tuk), uhlohydraty: 20 g, proteiny: 1 g, tuk: 12 g,
nasyteny tuk: 7 g, cholesterol: 46 mg, sod.: 21 mg, vapnik: 44 mg,
vlaknina: 0 g.

Cokoladovo bananovy krém:

1/4 Salku nesladeného kakaového prasku a 1/4 pohara ¢okoladového
sirupu s piatimi prvymi ingredienciami dajte do mixéra a miesajte
rovnakym sposobom.



KOKOSOVA ZMRZLINA

Priblizne 10 porcii, kazda 1/2 pohara

2/3 pohara nesladenych kokosovych vlo¢iek

2/3 pohara bieleho cukru

1 pohéar slaného kokosového mlieka (nepouzivajte obycajné mlieko)
1/2 €ajovej lyzicky kokosovej esencie

1/2 €ajovej lyzicky Cistého vanilkového extraktu

1 pohar plnotué¢ného mlieka

11/4 pohara smotany

Kokosové vlocky, cukor, slané kokosové mlieko, kokosovu a vanilkovu
esenciu dajte do mixovacej nadoby, rychlo miesajte (priblizne 40-50
sekund) dohladka.

Dajte do misy, primieSajte mlieko a erstvu smotanu.

Dajte do vyrobnika zmrzliny a mieSajte do pozadovaného stuhnutia
12-15 minut, kontrolujte tuhost. Ak nie je zmrzlina dostato¢ne tuha,
pokracujte v mieSani, kontrolujte pravidelne.

Nutri€né hodnoty na porciu:

Kalorie: 206 (62% tuk), uhlohydraty: 18 g, proteiny: 2 g, tuk: 15 g,
nasyteny tuk: 10 g, cholesterol: 44 mg, sod.: 37 mg, vapnik: 49 mg,
vlaknina: 0 g.

ZMRZLINA S ARASIDOVYM MASLOM

Krémova zmrzlina s chutou araSidového masla je oblubena u vSetkych
vekovych kategorii

Priblizne 10 porcii, kazda 1/2 pohara

2 pohare krémového arasidového masla

2/3 pohara bieleho cukru

1 pohar plnotu¢ného mlieka

11/2 pohara mieSaného napoje

11/4 &ajovych lyZiciek Cistého vanilkového extraktu

Dajte maslo a cukor do strednej panvice. MieSajte metlickou dohladka.
Pridajte mlieko a cukor, mieSajte pokym sa nerozpusti. PrimieSajte
mieSany napoj a vanilku.



Dajte do vyrobnika zmrzliny a mieSajte do pozadovaného stuhnutia
12-15 minut, kontrolujte tuhost. Ak nie je zmrzlina dostato¢ne tuha,
pokracujte v mieSani, kontrolujte pravidelne.

Nutri€né hodnoty na porciu:

Kalorie: 265 (58% tuk), uhlohydraty: 21 g, proteiny: 8 g, tuk: 18 g,
nasyteny tuk: 6 g, cholesterol: 17 mg, sod.: 150 mg, vapnik: 76 mg,
vlaknina: 2 g.

ZMRZLINA Z TROPICKEHO OVOCIA

Pridajte mango a papaju pre tropicku chut
Priblizne 10 porcii, kazda 1/2 pohara

2/3 pohara roztopenej koncentrované pomarancovej Stavy alebo
pomarancovej Stavy

2/3 pohara (5 unci) mangového pyré

2/3 pohara (6 unci) papajového pyré

2/3 pohara bieleho cukru

1/2 polievkovej lyZice Cerstvej citronovej Stavy
1/2 €ajovej lyzicky Cistého vanilkového extraktu
2/3 pohara plnotuéného mlieka

2/3 pohara smotany

Koncentrovanu pomarancovu Stavu, pyré z manga a papaje, cukor,
citronovu Stavu, vanilkovy extrakt a mlieko dajte do mixovacej nadoby,
miesajte na vysokom stupni (priblizne 1 minutu) dohladka.

Dajte do strednej panvice, vyslahajte do krému.

Dajte do vyrobnika zmrzliny a mieSajte do pozadovaného stuhnutia
12-15 minut, kontrolujte tuhost. Ak zmrzlina nie je dostato¢ne tuha,
pokracujte v mieSani, pravidelne kontrolujte.

Nutri€né hodnoty na porciu:

Kalorie: 159 (35% tuk), uhlohydraty: 25 g, proteiny: 1 g, tuk: 6 g,
nasyteny tuk: 4 g, cholesterol: 24 mg, sod.: 17 mg, vapnik: 39 mg,
vlaknina: 1 g.



KAVOVA ZMRZLINA

Priblizne 10 porcii, kazda 1/2 pohara

1 pohar plnotuéného schladeného mlieka

1/2 pohara bieleho cukru

1/4 pohara drveného hnedého cukru

1-11/4 polievkovych lyZic instantného espresso prasku alebo kavy,
podla chuti

2 pohare schladenej smotany

1 €ajova lyzi¢ka vanilkového extraktu

Mlieko, hnedy cukor a espresso prasok dajte do panvice. Ru¢ne
miesajte (pomaly, priblizne 1-2 minuty) alebo mixérom (pomaly, 1-2
minuty) do rozpustenia cukru. Podla chuti vmiesSajte Cerstvé mlieko a
vanilkovy extrakt.

Dajte do vyrobnika zmrzliny a mieSajte do pozadovaného stuhnutia
12-15 minut, kontrolujte tuhost. Ak nie je zmrzlina dostato¢ne tuha,
pokracujte v mieSani, kontrolujte pravidelne.

Nutri€né hodnoty na porciu:

Kalorie: 257 (67% tuk), uhlohydraty: 19 g, proteiny: 3 g, tuk: 19 g,
nasyteny tuk: 12 g, cholesterol: 72 mg, sod.: 44 mg, vapnik: 95 mg,
vlaknina: 0 g.

KREMOVY SYR

Priblizne 10 porcii, kazda 1/2 pohara

450 g nizkotu€ného krémového syra, nakrajaného na 2 cm kusky, pri
izbovej teplote

1 plechovka (300 g) sladeného kondenzovaného mlieka

1 pohar mieSaného napoja

1 €ajova lyzi¢ka vanilkového extraktu

1/2 €ajovej lyzicky Cistej citrénovej esencie

1/2 €ajovej lyzicky cistého mandlového extraktu

Syr a sladené mlieko dajte do strednej panvice. Ruénym mixérom (na
nizkej rychlosti, priblizne 1-2 minuty) miesajte dohladka. Vmiesajte
mieSany napoj, citrénovu esenciu alebo mandflovy extrakt.



Dajte do vyrobnika zmrzliny a mieSajte do pozadovaného stuhnutia
12-15 minut, kontrolujte tuhost. Ak nie je zmrzlina dostato¢ne tuha,
pokracujte v mieSani, kontrolujte pravidelne.

Nutri€né hodnoty na porciu:

Kalorie: 228 (33% tuk), uhlohydraty: 29 g, proteiny: 8 g, tuk: 8 g,
nasyteny tuk: 5 g, cholesterol: 19 mg, sod.: 317 mg, vapnik: 189 mg,
vlaknina: 0 g.

JAHODOVA ZMRZLINA

Priblizne 10 porcii, kazda 1/2 pohara
220 g jahéd - Cerstvé alebo mrazené
2/3 pohara bieleho cukru

1/4 Eajovej lyzicky vanilkového extraktu
2/3 pohara plnotuéného mlieka

11/3 pohara smotany

Jahody, cukor, vanilku a mlieko dajte do mixovacej nadoby alebo
miesajte mixérom s nozom tvaru ,S* na vysokej rychlosti (priblizne 40-
50 sekund) dohladka. Vmie$ajte vySlahanu smotanu.

Dajte do vyrobnika zmrzliny a mieSajte do pozadovaného stuhnutia
12-15 minut, kontrolujte tuhost. Ak nie je zmrzlina dostato¢ne tuha,
pokracujte v mieSani, kontrolujte pravidelne.

Nutri€né hodnoty na porciu:

Kalorie: 178 (60% tuk), uhlohydraty: 17 g, proteiny: 1 g, tuk: 12 g,
nasyteny tuk: 8 g, cholesterol: 46 mg, sod.: 20 mg, vapnik: 46 mg,
vlaknina: 1 g.

MATOVA ZMRZLINA

Priblizne 10 porcii, kazda 1/2 pohara

1 pohar plnotu¢ného mlieka

3/4 pohara bieleho cukru

2 pohare schladenej smotany

1 ¢ajova lyzi¢ka pepermintovej esencie (namiesto pepermintu alebo
maty priepornej)

4-5 kvapky zeleného alebo ruzového potravinarskeho farbiva



Nalejte mlieko a cukor do strednej panvice. Mixérom (na nizkej
rychlosti miesajte priblizne 1-2 minuty) do rozpustenia cukru.
VmieSajte vyslahanu smotanu a matovu esenciu, pridajte spravne
mnozstvo farbiva.

Nalejte do vyrobnika zmrzliny a mieSajte do pozadovaného stuhnutia
12-15 minut, kontrolujte tuhost. Ak zmrzlina nie je dostato¢ne tuha,
pokracCujte v mieSani, pravidelne kontrolujte.

Nutri€né hodnoty na porciu:

Kalorie: 238 (68% tuk), uhlohydraty: 17 g, proteiny: 2 g, tuk: 19 g,
nasyteny tuk: 12 g, cholesterol: 69 mg, sod.: 30 mg, vapnik: 60 mg,
vlaknina: 0 g.

OBYCAJNA VANILKOVA ZMRZLINA

Priblizne 10 porcii, kazda 1/2 pohara

1 pohar plnotuéného schladeného mlieka

3/4 pohara bieleho cukru

2 pohare smotany

1-2 €ajove lyzicky vanilkového extraktu, pridajte podla chuti

Nalejte mlieko a cukor do strednej panvice, ruénym mixérom (na nizkej
rychlosti miesajte priblizne 1-2 minuty) alebo metlickou do rozpustenie
cukru.

Podla chuti pridajte vySfahanu smotanu a vanilku.

Nalejte do vyrobnika zmrzliny a mieSajte do pozadovaného stuhnutia
12-15 minut, kontrolujte tuhost. Ak nie je zmrzlina dostato¢ne tuha,
pokracCujte v mieSani, pravidelne kontrolujte.

Nutri€né hodnoty na porciu:

Kalorie: 238 (68% tuk), uhlohydraty: 17 g, proteiny: 2 g, tuk: 19 g,
nasyteny tuk: 12 g, cholesterol: 69 mg, sod.: 30 mg, vapnik: 60 mg,
vlaknina: 0 g.

Niz$i tuk:

1 pohar nizkotué¢ného mlieka (2%),

3/4 pohara bieleho cukru

2 pohare schladeného mieSaného napoja

1-2 €ajové lyzi¢ky vanilkového extraktu, podla chuti



Nutri€né hodnoty na porciu:
Kalorie: 132 (40% tuk)

COKOLADOVA ZMRZLINA

Priblizne 10 porcii, kazda 1/2 pohara

2/3 pohara nesladeného kakaového prasku (najlepsi je holandsky)
1/2 pohara bieleho cukru

1/3 pohara hnedého cukru

1 pohar plnotu¢ného mlieka

2 pohare smotany

1 €ajova lyzi¢ka vanilkového extraktu

Dajte kakaovy prasok a cukor do strednej panvice, dobre zmieSajte
metliCkou a odstrarte hrudky. Pridajte mlieko, ru€énym mixérom
miesajte (na nizkej rychlosti priblizne 1-2 minuty) alebo $lahajte do
rozpustenia cukru, mlieka a kakaového prasku. VmieSajte maslo a
vanilkovy extrakt.

Nalejte do vyrobnika zmrzliny a mieSajte do pozadovaného stuhnutia
12-15 minut, kontrolujte tuhost. Ak nie je zmrzlina dostato¢ne tuha,
pokracCujte v mieSani, pravidelne kontrolujte.

Nutri€né hodnoty na porciu:
Tuk: 6 g, nasyteny tuk: 4 g, cholesterol: 29 mg, sod.: 32 mg, vapnik: 81
mg, vlaknina: 0 g.

JEDNODUCHY COKOLADOVY KREM

Podla vy$Sie uvedeného postupu.

Nutri€né hodnoty na porciu:

Kalorie: 255 (62% tuk), uhlohydraty: 23 g, proteiny: 3 g, tuk: 18 g,
nasyteny tuk: 12 g, cholesterol: 69 mg, sod.: 33 mg, vapnik: 75 mg,
vlaknina: 3 g.



ZARUCNE PODMIENKY

Zaruka na tento spotrebi¢ predstavuje 24 mesiacov od datumu zakudpenia. Narok na zaruku je mozné uplatnit len po
predioZeni originalu dokladu o zakdpeni vyrobku (paragén, faktira) s typovym oznagenim vyrobku, datumom predaja

a citatelnou peciatkou predajcu. Zaruka zahfiia vymenu alebo opravu Casti spotrebica, ktoré sa poskodia z dévodu
portich vo vyrobe spotrebica. Po uplynuti zaru¢nej doby bude spotrebi¢ opraveny za poplatok. Vyrobca nezodpoveda za
poskodenia alebo Urazy osob, zvierat z dévodu nespravneho pouZzitia spotrebic¢a a nedodrzania pokynov v navode na
obsluhu. Vyrobok je uréeny vyhradne ako domdci spotrebic pre pouZitie v domacnosti. Zmluvna zaruka je 6 mesiacov, ak
je kupuijuci podnikatel - fyzicka osoba a spotrebic kupuje pre podnikatelsku ¢innost' alebo komercné vyuzitie. Zaruka sa
znizuje podla obcianskeho zakonnika na 6 mesiacov pre: Ziarovky, batérie, kremikové a halogénové trubice.

Zaruka sa nevztahuje na

- akékolvek mechanické poskodenie vyrobku alebo jeho Casti

- na chyby spésobené nevhodnym zaobchadzanim alebo umiestnenim.

- akje zariadenie obsluhované v rozpore s navodom, pripadne zasahom neopravnenej osoby.

- nespravne pouzivany, skladovany alebo prenasany.

- nazaruku 24 mesiacov sa nevztahuju opravy, napriklad: vymena Ziarovky, trubice, Cistenie a odvapriovanie kavovarov,
Zehligiek, zvihéovadov, atd. Tu bude Ggtované servisom za zmluvnG cenu.

- ak nebude pri kontrole zariadenia zistena Ziadna porucha alebo nebudu spinené zaruéné podmienky, uhradi reZijné
naklady spojené s kontrolou alebo opravou vyrobku kupujuci.

- zakaznik straca zaruku pri pouzivani vyrobkov na profesionalnej alebo inej zarobkovej ¢innosti v prevadzkach.

- porucha bola spdsobena vonkajsimi a Zivelnymi podmienkami (napr. poruchami v elektrickej sieti alebo bytovej instalécii).

- zaruka sa netyka poskodenia vonkajsieho vzhladu alebo inych, ktoré nebrania $tandardnej obsluhe.

Ak tovar pri uplatfiovani poruchy zo strany spotrebitela bude zasielany postou alebo prepravnou sluzbou, musi byt

zabaleny v obale vhodnom pre prepravu tak, aby sa zabranilo poSkodeniu vyrobku.

Zodpovedny zastupca za servis pre SR

CERTES SK, s.ro.

Pazite ¢. 42

010 09 Zilina

tel./fax: +421 41 5680 171, 5680 173

mobil:  +421 905 259213
+421 907 241912

Pracovnéa doba Po-Pia. 9:00 - 15:00

e-mail: certes.sk@gmail.com
certes@eslovakia.sk

i Zarugny list :
: Tento oddiel vyplrite prosim palickovym pismom a priloZte k vyrobku.

: Priezvisko/meno: ....
Stat/PSClobec/ulica:
Telefénne cislo:

Cislo/oznagenie (tovaru) polozky:

DAtuM/MIEStO Predaja: .......o.oiiiiiii e

POPIS POTUCKHY: ... bbb

Datum/podpis:

Zaruka sa nevztahuje.
I:l Zaslite prosim neopraveny vyrobok za cenu postovného spat.

I:l Informujte ma, kolko budu predstavovat naklady. Opravte vyrobok za thradu.



Informacie o likvidacii opotrebovaného elektrického zariadenia
(sukromné domacnosti)

Tento symbol na produktoch a/alebo na priloZenych dokumentoch znamena, Ze sa pri likvidacii nesmu
elektrické a elektronické zariadenia mie$at so vSeobecnym domacim odpadom.

V zaujme spravneho obhospodarovania, obnovy a recyklacie odvezte, prosim, tieto produkty na
urcené zberné miesta, kde budu prijaté bez poplatku. V niektorych krajinach je mozné tieto produkty
vrétit priamo miestnemu maloobchodu v pripade, ak si objednate podobny novy vyrobok.

Spravna likvidacia tychto produktov pomdze usetrit hodnotné zdroje a zabranit moznym negativnym
vplyvom na [udské zdravie a prostredie, ktoré mézu inak vzniknut v désledku nespravneho
zaobchadzania s odpadom. BliZ$ie informéacie o najblizSom zbernom mieste ziskate na miestnom
urade.

V pripade nespravnej likvidacie odpadu mézu byt uplatnené pokuty v stlade s platnou legislativou.

Pre pravnické osoby v Eurépskej tnii
Ak potrebujete zlikvidovat opotrebované elektrické a elektronické zariadenia, blizSie informéacie ziskate
od svojho miestneho predajcu alebo dodavatela.

Informacie o likvidacii v krajinach mimo Eurépskej tnie
Tento symbol je platny len v Eurdpskej unii. Ak si Zelate zlikvidovat toto zariadenie, obratte sa na
miestny Urad alebo predajcu a poinformujte sa o spravnom spdsobe likvidacie tohto typu odpadu.



Opis urzadzenia

1 - Przetacznik wigcz/wytgcz
2 - Przezroczysta pokrywa
3 - Czes¢ gorna

4 - Obudowa naczynia

5 - Korpus naczynia

Przed rozpoczeciem uzytkowania urzgdzenia nalezy doktadnie
przeczyta¢ niniejszg instrukcje i zachowac jg do pozniejszego wgladu.



Wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

Podczas stosowania lodziarki konieczne jest przestrzeganie
podstawowych zasad bezpieczenstwa w celu obnizenia ryzyka
porazenia pragdem, pozaru lub obrazen ciata, m.in. nalezy przestrzegac
ponizszych zalecen:

1. Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy doktadnie zapoznac sie z
niniejszg instrukcja.

2. Kable/wtyczke trzyma¢ z dala od wody i innych cieczy, gdyz
mogtyby one spowodowac porazenie prgdem.

3. Lodziarka moze byc¢ obstugiwana przez dzieci tylko pod nadzorem
dorostej osoby.

4. Kazdorazowo po pracy, podczas montazu i przed czyszczeniem
odfgczy¢ urzgdzenie od zrodta zasilania.

5. Nigdy nie dotyka¢ wirujgcych czesci. Podczas pracy trzymac rece,
wiosy, ubrania, tyzki lub inne przedmioty z dala od lodziarki w celu
eliminacji ryzyka uszkodzenia urzadzenia.

6. W razie uszkodzenia przewodu zasilajgcego lub samego
urzagdzenia nalezy natychmiast przerwa¢ prace. W takim razie
nalezy przekazac urzgdzenie do autoryzowanego serwisu w celu
przeprowadzenia kontroli, naprawy lub ustawien. Zastosowanie
akcesoriéw innych, niz wskazane przez producenta moze
spowodowac ryzyko pozaru, porazenia prgdem lub obrazenia ciata.

7. Zastosowanie akcesoriow innych, niz wskazane przez producenta
moze spowodowac pozar, porazenie prgdem lub obrazenia ciata.

8. Nie uzywac urzadzenia na zewnatrz budynku.

9. Nigdy nie zostawia¢ luzno zwisajgcego przewodu, unika¢ kontaktu
przewodu z gorgcymi powierzchniami.

10.W czasie pracy z urzadzeniem nie dotyka¢ misy mrozgcej gotymi
rekami, gdyz mogtoby to spowodowac uszkodzenie urzgdzenia lub
obrazenie ciata.

11.Niniejsze urzadzenie przeznaczone jest do uzytku wewnatrz
budynkow. W celu zapewnienia bezpieczenstwa wszelkie naprawy
moga by¢ dokonywane tylko przez kwalifikowanego technika.

Nie uzywac misy mrozacej nad ogniem, goracg kuchenkg, nie narazac

jej na zrodta ciepta i nie my¢é w zmywarce - w przeciwnym razie grozi

ryzyko pozaru, porazenia prgdem, obrazenia ciata lub niemozliwosci
dalszego chtodzenia.



Instrukcje nalezy zachowac¢ jq do pézniejszego wgladu.
Tylko do uzytku domowego

Specjalne wskazéwki dotyczace instalacji kabla zasilajgcego

W celu obnizenia ryzyka obrazen spowodowanego nawijaniem
diugiego przewodu zasilajgcego niniejsze urzgdzenie wyposazone jest
w krétszy kabel, ktéry mozna schowac¢ pod obudowe, jezeli urzgdzenie
nie jest uzywane.

Mozna réwniez uzy¢ dtugiego przewodu, w zaleznosci od aktualnej
sytuacji.

W razie uzycia przedtuzacza nalezy zwrdci¢ uwage na jego

parametry - niezbedne jest, by odpowiadaty one parametrom lodziarki.
Przedtuzacz musi by¢ prowadzony poza miejscami dostepnymi dla
dzieci lub zwierzat. Nie zostawia¢ przediuzacza zwisajgcego przez
krawedz stotu - ryzyko potkniecia.

Uwaga:

Dla napiecia 120 V urzadzenie uzywa wtyczki polaryzowanej (jeden
bolec jest szerszy od drugiego). W celu obnizenia ryzyka porazenia
pradem wtyczka pasuje do polaryzowanego gniazdka tylko w jednej
pozycji. Jezeli wtyczka nie pasuje do gniazdka, to nalezy jg obrécié.
Jezeli wtyczka nadal nie pasuje, nie dokonywac prob samodzielnej
naprawy - w takim razie nalezy zwrdécic¢ sie do kwalifikowanego
technika.

Uwaga

Niniejsze urzgdzenie przeznaczone jest do uzytku wewnatrz

budynkoéw. Wszelkie naprawy oprécz czyszczenia i konserwacji

na poziomie uzytkownika mogg by¢ dokonywane tylko przez

kwalifikowanego technika.

» Nigdy nie zanurza¢ zespotu napedowego w wodzie.

» Uwaga: Uzytkownik nie moze dokonywaé naprawy zadnego z
elementdw urzadzenia.

» Naprawy urzadzenia moga by¢ dokonywane tylko przez osoby
kwalifikowane.

* Przed uruchomieniem urzgdzenia nalezy upewnic sie, czy napiecie w
sieci elektrycznej odpowiada napieciu na tabliczce znamionowe;.

 Nigdy nie czysci¢ urzgdzenia za pomocg srodkow Sciernych lub
ostrych przedmiotéw.



Wstep

Urzadzenie przeznaczone jest do produkcji jakosciowych lodow,
sorbetu i galaretek. Ciesz sie z nowego urzadzenia! Zaspokoi ono
najrézniejsze gusty - wystarczy tylko umiesci¢ mieszanke w lodziarce,
przetgczy¢ do pozyciji ,1”, silnik rozpocznie proces miksowania. Po ok.
30 - 40 minutach mozesz delektowac sig $wiezymi lodami.

Przed pierwszym uruchomieniem

Nigdy nie zanurzac¢ urzgdzenia w wodzie. Do czyszczenia uzywac tylko
wilgotnej $ciereczki. Przezroczysta pokrywe, mise mrozgcg, gtéwny
korpus i fopatke miksujaca wyptukac¢ w cieptej wodzie w celu usunigcia
resztek nieczystosci z procesu produkcyjnego. Do czyszczenia
urzadzenia nie uzywacé srodkéw sciernych lub twardych przedmiotow.
Nigdy nie zanurzac¢ zespotu napedowego w wodzie. Do czyszczenia
obudowy zewnetrznej uzywac tylko wilgotnej $ciereczki.

Czas zamrazania i przygotowanie misy mrozacej

Przed rozpoczeciem pracy misa mrozgca musi by¢ catkiem
zamrozona. Przed zamrazaniem nalezy wyczyscic i wysuszy¢ mise
mrozaca. Nie umieszcza¢ w misie mieszanki i nie zamrazac jej wraz z
misg w zamrazarce!

W celu unikniecia ryzyka uszkodzenia misy w czasie zamrazania
nalezy zapakowac¢ jg w plastikowy worek. Ustawi¢ mise mrozaca na
rownej powierzchni wewnatrz zamrazarki w celu osiggniecia efektu
zamrazania. Jezeli temperatura wewnatrz zamrazarki jest nizsza niz
-18°C, to czas zamrazania wynosi ok. 12 godzin (w razie dodania
duzej ilosci mieszanki czas zamrazania moze by¢ dtuzszy). W celu
sprawdzenia, czy ciecz w misie mrozgcej zostata juz zamrozony,
nalezy tylko lekko wstrzgsng¢ misg. Jezeli nie stycha¢ dzwigku
przeptywajgcej cieczy, oznacza to, ze ciecz jest juz zamrozona.
Wyczysci¢ i wysuszy¢ mise mrozgca. Umiescic mise w worku w celu
uniknigcia ,spalenia“ mrozem. Upewnic sig, czy urzadzenie stoi,

aby zapewni¢ rownomierne zamrazanie. Jezeli temperatura wewnatrz
zamrazarki jest nizsza niz -18°C, to czas zamrazania wynosi ok. 16
godzin (w razie dodania wiekszej ilosci mieszanki czas zamrazania
moze by¢ dtuzszy).



Wrlasciwosci i zalety

1.

2.

Otwor do napetniania jest przezroczysty, wiec mozna obserwowac
proces produkcji lodow.

topatka miksujgca miksuje i napowietrza mieszanke do produkc;ji
delikatnych, kremowych lodéw.

Misa mrozgca o objetosci 1,5 | posiada podwojne Scianki -
przestrzen miedzy nimi wypetniona jest specjalng cieczg mrozacg.
W razie wycieku cieczy mrozgcej z misy nalezy natychmiast
zaprzestac jej uzywania i wymienic jg za nowa.

Przetacznik wigcz/wylgcz stuzy do sterowania silnikiem miksujgcym.
Schowek na kabel wyposazony jest w silikonowg uszczelke w
celu jego zabezpieczenia przed cieczg. Podczas przechowywania
lodziarki przewdd zasilajgcy moze znajdowac sie w schowku pod
zamknietg obudowag. W takim przypadku na powierzchni urzadzenia
nie wida¢ zadnego przewodu.

Misa mrozgca posiada uchwyt stuzgcy do podnoszenia misy. Do
obstugiwania misy nie uzywac nadmiernej sity, gdyz mogtoby

to spowodowac upadek misy na podioge, uszkodzenie i
uniemozliwienie dalszego funkcjonowania.

Gumowe nozki - stuzg do zapewnienia lepszej stabilnosci
urzagdzenia w czasie pracy.

Niniejsze urzadzenia posiada zabezpieczenie, ktore wytgczy silnik
w razie przegrzania. Jezeli zawarto$¢ misy jest zbyt gesta lub w
razie zbyt dtugiej pracy urzgdzenia silnik moze zosta¢ zatrzymany.







(6) - Pojemnik chtodniczy

(7) - Wat

(8) - Lopatki miksujgce

(9) - Zespdt napedowy

(10) - Przezroczysta pokrywa



Ztozenie i demontaz

Roztozy¢ urzgdzenie zgodnie z rysunkami 1-6. W celu ztozenia

nalezy postepowac w odwrotnej kolejnosci. Zgodnie z rysunkiem

6 delikatnie zamkngc¢ przezroczystg pokrywe i zespot napedowy.
Zgodnie z rysunkiem 5 nacisng¢ na wat 4 i topatke miksujgca. Zgodnie
z rysunkiem 3 ustawi¢ mise chtodzacg na jednostce napedowej i

lekko obréci¢ misg w celu przymocowania. Zatozy¢ pokrywe zgodnie z
rysunkiem 2 - trzy wpusty na pokrywie zostang wsuniete w trzy rowki
na obudowie.

Produkcja lodow

1. Wyja¢ mise chtodzaca z zamrazarki (usuna¢ plastikowy worek).
Podnies¢ uchwyt z tylnej strony misy.

Uwaga: misa chtodzgca bardzo szybko ogrzewa sig, dlatego trzeba

dziata¢ szybko.

2. Do przygotowania lodéw nalezy uzy¢ przepisow, ktore sg czescig
zestawu. Mieszanka lodowa w czasie mieszania zwigksza swojg
objetosé, dlatego nalezy napetni¢ mise najwyzej do 1/2 objetosci.

3. Wat z topatkg miksujacg zatozy¢ na gorng pokrywe i lekko nacisngc

w dot.

WIa¢é mieszanke do misy mrozacej przez otwdr do napetniania.

Przestawi¢ przetgcznik do pozycji ,1” - mieszanie zostanie

wigczone.

6. Miekkie, kremowe lody bedg gotowe w ciggu 30-40 minut.

Czas przygotowania zalezy od receptury i objetosci. Wstepnie
schtodzone surowce moga skréci¢ czas przygotowania.

o

Uwaga: Nie miesza¢ lodow zbyt dtugo - lody mogg nadmiernie
zgestnie¢ i spowodowac przecigzenie silnika. W razie przecigzenia
silnika nalezy wytagczy¢ urzgdzenie poprzez przestawienie wytacznika
do pozyciji 0%, wyjaé lody z misy za pomocg tyzki i natychmiast
serwowac.

Uwaga: lody podczas mieszania gestniejg.



Zalecane doprawienie

Mieszanki lodowe o r6znych smakach mozna znalez¢ w artykutach
zywnosciowych. Sprzedawane smaki moga sie rézni¢ w zaleznosci od
kraju.

Uwaga: nie uzywac catej czekolady, gdyz mogtoby to spowodowaé
zablokowanie silnika.

Funkcje bezpieczenstwa

Lodziarka posiada zabezpieczenie przecigzeniowe silnika. W razie
zbyt dlugiego mieszania lodéw lub duzej ilosci mieszanki w misie moze
nastgpi¢ automatyczne wytgczenie silnika.

Demontaz i czyszczenie

Chwyci¢ pokrywe obiema rekami obroci¢ nig w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazéwek zegara. Nastepnie podnies¢ pokrywe - topatka
miksujgca pozostanie w misie mrozacej. Wyjg¢ wat wraz z obudowa,
aby utatwi¢ czyszczenie - zgodnie z rys. 6.

Wyjac¢ topatke miksujgca, a nastepnie lody z misy za pomocag tyzki.
Obroci¢ pokrywe do géry nogami i nacisngé przycisk zgodnie z
rysunkiem 6.



Rozwigzywanie problemoéw

zablokowany.

Problem Rozwiagzanie
Nie mozna 1. Sprawdzi¢ poprawnos¢ receptury.
przygotowac 2. Misa mrozgca musi zosta¢ umieszczona w
lodéw w zamrazarce minimalnie przez 12 godzin. Po
przewidywanym wyjeciu z zamrazarki nie nalezy jej zostawia¢
czasie. bez obstugi dtuzej niz 5 minut.
3. Przed rozpoczeciem pracy nalezy upewni¢ sie,
czy przetacznik wigcz/wytgcz znajduje sie w
pozycji ,1“.
Silnik jest Mieszanka prawdopodobnie jest zbyt gesta,

czas mieszania jest zbyt dtugi albo niektére
ze skfadnikéw sg zbyt duze. Sprawdzi¢ czas
przygotowania.

topatka
miksujgca nie
obraca sig.

1.

Sprawdzi¢, czy topatka miksujgca jest
odpowiednio potgczona z watem i sprawdzic,
czy urzadzenie jest wigczone.

. Mieszanka prawdopodobnie jest zbyt gesta,

czas mieszania jest zbyt dtugi albo niektdre ze
sktadnikéw sg zbyt duze.

Czyszczenie

-

Przed czyszczeniem odtgczy¢ urzadzenie od zrédta zasilania.

2. Obudowa zewnetrzna: uzywac tylko wilgotnej Sciereczki, a
nastepnie wysuszy¢. Nie uzywaé srodkow Sciernych i nie zanurzac

misy w wodzie.

3. Misa chifodzaca, przezroczysta pokrywa, wat, topatka miksujgca:
zmy¢ w wodzie z detergentem i wysuszy¢. Nie my¢ w zmywarce.
Do czyszczenia nie uzywac ostrych narzedzi. W celu wyjecia lodow
z misy mrozacej nigdy nie uzywa¢ metalowej tyzki.

4. Czesci elektryczne nalezy czyscic tylko wilgotng $ciereczka.




Przechowywanie

Suche urzadzenie utozy¢ suchym miejscu, poza bezposrednim
zasiegiem promieni stonecznych. Przed zamrazaniem nalezy umiesci¢
mise mrozgcg w worku. Nie uzywac misy mrozacej do przechowywania
lodéw w zamrazarce. Lody nalezy umie$ci¢ w zamknietym pojemniku
w celu osiggniecia lepszego wyniku.

Gwarancja

Producent udziela gwarancji na okres 1 roku. Gwarancja obejmuje
tylko jednego uzytkownika. Podczas reklamacji nalezy przedtozyc
dowaod zakupu. Niniejsze urzadzenie przeznaczone jest do uzytku
domowego. Niniejsza gwarancja nie obejmuje produktéw uzywanych w
celach komercyjnych.

Producent udziela gwarancji na produkt na okres 1 roku, obejmujgcg
wady materiatu lub wady produkcyjne, w przypadku zwyktego
uzywania produktu. Zalecamy wypetnienie zatgczonej karty
rejestracyjnej w celu szybkiego sprawdzenia daty zakupu.

W celu skorzystania z uprawnien z tytutu gwarancji nalezy zna¢ date
zakupu urzgdzenia. Jezeli data zakupu jest nieznana, okres gwarancji
liczy sie od daty produkcji.

W razie awarii urzadzenia w okresie gwarancyjnym producent
zapewnia bezptatng naprawe lub wymiane urzgdzenia.

Uwaga: urzadzenie nalezy odpowiednio zapakowac¢ w celu
zapewnienia bezpiecznego przewozu. Producent nie ponosi
odpowiedzialnosci za uszkodzenia powstate w czasie przewozu.
Gwarancja nie obejmuje utraty lub uszkodzenia urzgdzenia w czasie
przewozu.

Do naprawy urzadzenia nalezy stosowac¢ wytgcznie oryginalne

czesci zamienne. Urzadzenie moze by¢ naprawiane tylko przez
kwalifikowanych technikéw serwisu, naprawianie urzadzenia przez
niekwalifikowane osoby powoduje utrate gwarancji.

Gwarancja nie obejmuje uszkodzen spowodowanych nieodpowiednim
uzytkowaniem lub transportem.



LODY WANILIOWE

Osiem 1/2 porgcji.

1 filizanka mleka potttustego,

1/2 filizanki cukru perlistego,

2/3 filizanki $mietanki, schtodzonej

1 - 2 tyzeczki ekstraktu waniliowego w celu doprawienia

W $redniej misie za pomoca miksera recznego lub trzepaczki
wymieszaé mleko z cukrem do catkowitego rozpuszczenia cukru -
przez ok. 1-2 minuty na niskg predkos¢. Wymiesza¢ smietanke z
wanilig wedtug indywidualnego smaku.

Wigczy¢ urzadzenie, wla¢ mieszanke do misy mrozacej i miksowaé do
zgestnienia przez ok. 15-20 minut.

Wartosci odzywcze na jedng porcje:
Kalorie 239 (68% ttuszczu), weglowodany 17 g. proteiny 2 g, ttuszcz 18
g, ttuszcz nasycony 11 g, cholesterol 69 mg, s6d 30 mg

WARIANTY:

Mieta pieprzowa: Zamiast wanilii dodac¢ 1 - 1-1/2 tyzeczki czystego
ekstraktu mietowego w celu doprawienia. Posieka¢ ulubiong gorzkg
lub mleczng czekolade na nieregularne kawatki. Doda¢ posiekang
czekolade w ciggu ostatnich 5 minut miksowania.

Masto pekanowe: rozpuscic¢ 1 kawatek niesolonego masta w naczyniu.
Dodac¢ 1 filizanke dokfadnie posiekanych orzechéw pekanowych i 1
tyzeczke soli. Gotowac¢ na $rednim ogniu, czesto mieszajac, dopoki
orzechy lekko nie zbrgzowiejg. Odstawi¢ z kuchenki, zostawi¢ do
odsgczenia (masto bedzie miato smak orzechéw pekanowych - mozna
je wykorzysta¢ do innych celéw). Zostawi¢ orzechy pekanowe do
catkowitego wystygniecia. Doda¢ smazone orzechy pekanowe w ciggu
ostatnich 5 minut miksowania.

Ciastka i $mietanka: doda¢ 3/4 filizanki grubo pocietych ciastek o
ulubionym smaku (ptatki czekoladowe, Oreo, Mint Oreo itp.) w ciggu
ostatnich 5 minut miksowania.



PODSTAWOWE LODY CZEKOLADOWE

Osiem 1/2 porgcji.

1 filizanka mleka potttustego,

1/2 filizanki cukru perlistego

240 g gorzkiej lub mlecznej czekolady (Twojej ulubionej) potamana na
1 cm kawatki

1 filizanka $mietanki - dobrze wychtodzonej

1 tyzeczka ekstraktu waniliowego

Podgrza¢ mleko, dopoki nie zagotuje sie przy krawedzi garnka (na
kuchence lub w mikrofaléwce). Za pomocg miksera wymieszaé
cukier z czekoladg - dopoki czekolada nie jest delikatnie posiekana.
Doda¢ gorgce mleko i mieszaé, dopdki mieszanka nie jest gtadka.
Przela¢ do $redniej misy i pozostawi¢ mieszanke do wystygniecia.
Wymiesza¢ $mietanke z wanilig wedtug indywidualnego smaku.
Wigczy¢ urzadzenie, wla¢ mieszanke do misy mrozacej i miksowaé do
zgestnienia przez ok. 15-20 minut.

Wartosci odzywcze na jedng porcje:
Kalorie 370 (60% ttuszczu), weglowodany 34 g, proteiny 3 g, ttuszcz 25
g, ttuszcz nasycony 11 g, cholesterol 65 mg, s6d 31 mg

WARIANTY:

Migdaty czekoladowe: doda¢ 1/2 tyzeczki czystego ekstraktu
migdatowego z wanilig. Doda¢ 1/2 - 3/4 filizanki doprawionych
migdatow lub posiekanych migdatéw w ciggu ostatnich 5 minut
miksowania.

Ciastka czekoladowe: dodac¢ 1/2 - 1 posiekanych ciastek w ciggu
ostatnich 5 minut miksowania.

Fontanna czekoladowa: doda¢ 1/2 - 1 filizanki posiekanej, 1-dniowe;j
fontanny w ciagu ostatnich 5 minut miksowania.

Czekolada i krem marshmallow: wkfadajgc lody do misy mrozace;j
nalezy pokry¢ je kroplami ulubionej polewy czekoladowej i kawatkami
kremu marshmallow.



LODY ANANASOWE

Ok. 10 porcji, kazda 1/2 filizanki

50 g ananasa w puszce lub ananasa z sokiem,

1/3 filizanki niestodzonych ptatkéw kokosowych

2/3 filizanki biatego cukru

1 tyzka swiezego soku pomaranczowego,

3/4 filizanki mleka peinego

Sol

1 filizanka mleka kokosowego

1 tyzeczka ekstraktu waniliowego lub esencji rumowej

Ananas, ptatki kokosowe, cukier, mleko kokosowe i sok pomaranczowy
umiesci¢ w mikserze (lub w robocie kuchennym z ostrzem w ksztaicie
litery ,S”) i wymiesza¢ z matg predkoscig do gtadka. Wmiesza¢ mleko

i wymieszac trzepaczka. Pozostatg mieszanke odtozy¢ do lodéwki w
celu pézniejszego wykorzystania.

Otworzy¢ lodziarke i wla¢ sktadniki. Miesza¢ do zgestnienia. Po 12-

15 minutach w chtodziarce mieszanka bedzie gotowa. Jezeli nie, to
nalezy jg mieszac jeszcze przez kilka minut do momentu osiggniecia
pozgdanej gestosci.

Wartosci odzywcze na jedng porcje:

Kalorie: 157 (20% ttuszczu), weglowodany: 31 g, proteiny: 2 g, tluszcz:
4 g, thuszcz nasycony: 3 g, cholesterol: 4 mg, séd: 26 mg, wapn: 47
mg, btonnik: 1 g

NAPOJ SARS

Smakuje jako ulubiony napdj ze sklepu.

Ok. 10 porcji, kazda 1/2 filizanki

12 g butelka SARS, smak light lub little light

1/2 filizanki odttluszczonego, stodzonego mleka skondensowanego,
1/2 potttustego lub zwyktego, mieszanego napoju

Wszystkie skfadniki wiozy¢ do $redniej misy i wymieszacé.

Otworzy¢ lodziarke i wlaé wszystkie sktadniki. Miesza¢ do pozadanego
zgestnienia. Po 12-15 minutach chtodzenia mieszanka bedzie gotowa.
Jezeli nie, to nalezy jg mieszac jeszcze przez kilka minut do momentu
osiggniecia pozadanej gestosci.



Wartosci odzywcze na jedng porcje:
Kalorie: 86 (8% ttuszczu), weglowodany: 18 g, proteiny: 2 g, tluszcz 1
g, ttuszcz nasycony: 1 g, sod: 43 mg, wapn: 55 mg, btonnik: 0 g

CELECOXIB MAY POMARANCZOWY

Ok. 8 porcji, kazda 1/2 filizanki

1 3/4 filizanki mrozonego skoncentrowanego soku pomaranczowego,
roztopionego,

1/4 filizanki biatego cukru

11/2 filizanki mleka petnego

2 tyzeczki czystego ekstraktu waniliowego

1/2 filizanki odttuszczonego lub zwyktego, mieszanego napoju

Skoncentrowany sok pomaranczowy, cukier, mleko i wanilie umiesci¢
w mikserze (lub w robocie kuchennym z ostrzem w ksztatcie litery ,S”)
i wymieszac z wysokg predkoscig do gtadka. Jezeli mieszanka nie
bedzie natychmiast spozywana, nalezy jg umiesci¢ w lodéwce.
Otworzy¢ lodziarke i wlaé mieszanke. Miesza¢ do zgestnienia. Po ok.
12-15 minutach sprawdzi¢ gestos¢. W razie potrzeby mieszac jeszcze
przez kilka minut do pozadanego zgestnienia.

Wartosci odzywcze na jedng porcje:

Kalorie: 142 (11% ttuszczu), weglowodany: 29 g, proteiny: 2 g, tluszcz:
2 g, tluszcz nasycony: 1 g, cholesterol: 7 mg, so6d: 46 mg, wapn: 85
mg, btonnik: 0 g

GALARETKA KREMOWA Z BRZOSKWINIAMI

Ok. 8 porcji, kazda 1/2 filizanki

500 g brzoskwin ($wieze lub mrozone, rozmrozone),

2/3 filizanki biatego cukru

1/2 filizanki miodu lub soku brzoskwiniowego

1 1/2 tyzki Swiezego soku cytrynowego,

3/4 filizanki mleka peinego

3/4 filizanki odttuszczonego lub zwyklego, mieszanego napoju,
1/4 tyzeczki czystego ekstraktu migdatowego - opcjonalne

Brzoskwinie, cukier, brzoskwinie miodowe i sok cytrynowy umiesci¢ w
mikserze (lub w robocie kuchennym z ostrzem w ksztatcie litery ,S*) i
wymieszaé z wysoka predkoscig do gtadka.



Dodaé mleko i dobrze wymieszac. Doda¢ ekstrakt migdatowy wedtug
indywidualnego smaku. Wla¢ mieszanke do lodziarki. Chtodzi¢ do
pozgdanego zgestnienia. Po ok. 12-15 minutach sprawdzi¢ gestosc.
Jezeli nie, to nalezy kontynuowa¢ mieszanie sprawdzajac gestosé co
kilka minut.

Wartosci odzywcze na jedng porcje:

Kalorie: 122 (8% ttuszczu), weglowodany: 27 g, proteiny: 2 g, ttuszcz: 1
g, ttuszcz nasycony: 1 g, cholesterol: 4 mg, sod: 51 mg, wapn: 50 mg,
btonnik: 1 g

SWIEZY SORBET CYTRYNOWY

Kilka plasterkéw sorbetu cytrynowego dla lepszego smaku.

Osiem 1/2 porgji.

2 filizanki cukru perlistego,

2 filizanki wody

1 1/2 filizanki $wiezego soku cytrynowego

2 tyzeczki czystego ekstraktu waniliowego

1/2 tyzki drobno pokrojonej skorki cytrynowej

Wymieszaé wode z cukrem w patelni i zagotowac na $rednim ogniu.
Nastepnie zmniejszy¢ ogien w celu powolnego gotowania 3-5 minut
bez mieszania. Gotowaé do roztopienia cukru, schtodzi¢ i prosty
syrop jest gotowy. Syrop mozna przygotowac w wiekszej ilosci. Po
ugotowaniu dodac¢ skoérke cytrynowg i dobrze wymieszacé.

Otworzy¢ lodziarke i wla¢ sktadniki. Miesza¢ do osiggniecia wymaganej
gestosci przez 12-15 minut, regularnie sprawdzajgc gestos¢. Jezeli
lody nie sg nalezycie geste, to nalezy kontynuowa¢ mieszanie,
regularnie sprawdzajgc gestosé.

Wartos$ci odzywcze na jedng porcje:

Kalorie: 204 (0% ttuszczu), weglowodany: 54 g, proteiny: 0 g, ttuszcz: 0
g tluszcz nasycony: 0 g, cholesterol: 0 mg, s6d: 2 mg, wapni: 5 mg,
btonnik: 0 g.

CIEMNY SORBET CZEKOLADOWY
Ok. 10 porcji, kazda 1/2 filizanki

2 1/2 filizanki wody

2 filizanki cukru brgzowego kruszonego,
1 1/2 filizanki niestodzonego kakaa



1 tyzeczka cynamonu

1 tyzka czystego ekstraktu waniliowego

Wila¢ wode i wsypac¢ cukier do 3 1/2 patelni, ustawi¢ temperature,
mieszaé do rozpuszczenia cukru. Wmiesza¢ kakao i cynamon, powoli
gotowac. Powoli gotowac przez 3 minuty, czesto mieszajgc. Przela¢
mieszanke przez sitko do patelni. Dodac¢ ekstrakt waniliowy
Przykry¢ i umiesci¢ w lodéwce na 8 godzin.

WIa¢ mieszanke do lodziarki, miesza¢ do osiggniecia pozgdanej
gestosci. Po ok. 12-15 minutach sprawdzi¢ gestosc¢. Jezeli lody nie
sg nalezycie geste, to nalezy kontynuowa¢ mieszanie, regularnie
sprawdzajgc gestose.

Wartos$ci odzywcze na jedng porcje:

Kalorie: 151 (11% ttuszczu), weglowodany: 37 g, proteiny: 2 g, ttuszcz:
2 g, tluszcz nasycony: 1 g, cholesterol: 0 mg, s6d: 89 mg, wapn: 44
mg, bfonnik: 4 g.

MROZONY BIALY SER CZERESNIOWY-WANILIOWY

Ok. 10 porcji, kazda 1/2 filizanki

340 graméw konserwowanych czeresni bez pestek - mogg by¢
zmrozone lub rozmrozone

1 filizanka mleka petnego,

1/4 filizanki cukru biatego

1 tyzeczka czystego ekstraktu waniliowego

1 1/2 sera waniliowego o niskiej zawartosci tluszczu lub
odttuszczonego

Czeresnie, cukier i wanilie umiesci¢ w misie i mieszac przez 40-50
sekund do gtadka. Wtozy¢ do misy, wmieszac¢ ser. Jezeli mieszanka
nie bedzie natychmiast spozywana, nalezy jg umiesci¢ w lodéwce.
Wila¢ mieszanke do lodziarki. Po 12-15 minutach chtodzenia
mieszanka bedzie gotowa. Jezeli lody nie sg nalezycie geste, to nalezy
kontynuowa¢ mieszanie, regularnie sprawdzajgc gestosc¢.

Wartosci odzywcze na jedng porcje:

Kalorie: 171 (19% tluszczu), weglowodany: 29 g, proteiny: 6 g,
ttuszcz: 4 g, tluszcz nasycony: 0 g, cholesterol: 0 mg, s6d: 32 mg,
wapn: 111 mg, btonnik: 1 g.



SORBET BOROWKOWY

Ok. 8 porcji, kazda 1/2 filizanki

1 1/3 filizanki cukru biatego

2/3 filizanki wody

56 gramow swiezych lub mrozonych boréwek (najlepiej lesnych)
3 tyzki Swiezego soku cytrynowego

2 tyzki jasnego syropu kukurydzianego

Wode z cukrem dac¢ do naczynia i gotowa¢ na $rednim ogniu.
Gotowaé¢ na matym ogniu przez ok. 3-5 minut do rozpuszczenia
cukru, bez statego mieszania. Miesza¢, dopdki boréwki nie rozdzielg
sie. Mieszanke boréwek schtodzi¢ przez 10-15 minut, wiozy¢ do
misy miksera, dodac sok cytrynowy: szybko wymieszac do gtadka,
wmieszac syrop kukurydziany. Przela¢ mieszanke przez sitko w
celu usuniecia nasion. Przykry¢ i chtodzi¢ przed produkcjg lodéw
przynajmniej przez 4 godziny.

WIa¢ mieszanke do lodziarki, miesza¢ do osiggnigcia pozadanej
gestosci przez 12-15 minut, sprawdzajgc gestosé. Jezeli lody nie
sg nalezycie geste, to nalezy kontynuowac mieszanie, regularnie
sprawdzajgc gestosc.

Wartosci odzywcze na jedng porcje:

Kalorie: 139 (2% ttuszczu), weglowodany: 35 g, proteiny: 0 g, ttuszcz:
0 g, tluszcz nasycony: 0 g, cholesterol: 0 mg, s6d: 4 mg, wapnh: 6 mg,
btonnik: 1 g.

MROZONY BIALY SER Z CZERWONYCH MALIN

Ok. 10 porcji, kazda 1/2 filizanki

12 uncji czerwonych malin

3/4 filizanki cukru biatego

1/4 filizanki $wiezego soku pomaranczowego

1/2 filizanki mleka petnego

1 1/3 filizanki sera waniliowego o niskiej zawartosci ttuszczu lub
odttuszczonego

Maliny, cukier i sok pomaranczowy wiozy¢ do misy (lub miksera z
ostrzem w ksztalcie litery ,S”), wymiesza¢ z wysoka predkoscig do
gtadka. W razie koniecznos$ci przela¢ mieszanke przez sitko w celu
usuniecia nasion (popchng¢ drewniang szpachelkg). Czerwone maliny
wiozy¢ do sredniego naczynia. Wmiesza¢ mleko i ser i wymieszac za
pomocg trzepaczki.



WIa¢ mieszanke do lodziarki, miesza¢ do osiggnigcia pozadanej
gestosci przez 12-15 minut, sprawdzajgc gestosé. Jezeli lody nie
sg nalezycie geste, to nalezy kontynuowac mieszanie, regularnie
sprawdzajgc gestosc.

Wartosci odzywcze na jedng porcje:

Kalorie: 113 (3% ttuszczu), weglowodany: 26 g, proteiny: 2 g, tluszcz: 0
g, ttuszcz nasycony: 0 g, cholesterol: 2 mg, sod: 27 mg, wapn: 75 mg,
btonnik: 1 g.

MROZONY BIALY SER TRUSKAWKOWY-BANANOWY

Ok. 10 porcji, kazda 1/2 filizanki

1 duzy (ok. 20 g) banan pokrojony na mate kawatki

200 g $wiezych truskawek mrozonych lub rozmrozonych

1/2 filizanki biatego cukru

1/2 filizanki mleka petnego

1/4 filizanki koncentratu pomaranczowego

1/2 tyzeczki czystego ekstraktu waniliowego

1 1/2 filizanki sera waniliowego o niskiej zawartosci ttuszczu lub
odttuszczonego

Banan, truskawki, cukier, mleko, skoncentrowany sok i wanilie
umiesci¢ w mikserze (lub w robocie kuchennym z ostrzem w ksztaicie
litery ,S*) i wymiesza¢ z wysokg predkoscig do gtadka. Wiozy¢ do
Sredniego naczynia, wmieszac¢ mleko i ser i wymiesza¢ za pomocg
trzepaczki.

WIa¢ mieszanke do lodziarki, miesza¢ do osiggnigcia pozadanej
gestosci przez 12-15 minut, sprawdzajgc gestosé. Jezeli lody nie
sg nalezycie geste, to nalezy kontynuowac mieszanie, regularnie
sprawdzajgc gestosc.

Wartos$ci odzywcze na jedng porcje:

Kalorie: 113 (7% ttuszczu), weglowodany: 24 g, proteiny: 4 g, ttuszcz:
1 g, ttuszcz nasycony: 1 g, cholesterol: 4 g, s6d: 33 mg, wapn: 89 mg,
btonnik: 1 g.

MROZONY BIALY SER CZEKOLADOWY
Ok. 10 porcji, kazda 1/2 filizanki

1 filizanka mleka petnego, lekko podgrzanego
220 g potstodkiej czekolady - posiekanej



1/4 filizanki biatego cukru

2 filizanki sera waniliowego o niskiej zawartosci ttuszczu lub
odttuszczonego

1 tyzeczka czystego ekstraktu waniliowego

Czekolade i cukier wmieszaé do podgrzanego mleka. Miesza¢ do
roztopienia czekolady, cukru, nastepnie schodzi¢ do temperatury
pokojowej. Dodac ser i wanilie, wymieszac za pomocg trzepaczki.
WIa¢ mieszanke do lodziarki, miesza¢ do osiggnigcia pozadanej
gestosci przez 12-15 minut, sprawdzajgc gestosé. Jezeli lody nie
sg nalezycie geste, to nalezy kontynuowac mieszanie, regularnie
sprawdzajgc gestosc.

Wartos$ci odzywcze na jedng porcje:

Kalorie: 179 (44% ttuszczu), weglowodany: 23 g, proteiny: 5 g, tluszcz:
10 g, tluszcz nasycony: 6 g, cholesterol: 4 mg, séd: 41 mg, wapn: 121
mg, bfonnik: 1 g.

MROZONY BIALY SER MOCHA LATTE

Ser biaty o smaku mrozonej kawy

Ok. 10 porcji, kazda 1/2 filizanki

3/4 filizanki mleka petnego

1/3 filizanki cukru brgzowego kruszonego

2 tyzki cukru biatego

1 1/2 - 2 tyzki niestodzonego kakao, wg indywidualnego smaku doda¢
1 1/2 - 2 tyzki rozpuszczalnej kawy espresso

2 filizanki sera waniliowego o niskiej zawartosci ttuszczu lub
odttuszczonego,

1/3 filizanki mieszanego napoju

1 tyzeczka ekstraktu waniliowego

Mleko, cukier, kakao i kawe rozpuszczalng umiesci¢ w srednim
naczyniu. Za pomocg miksera recznego (s niskg predkoscig przez ok.
1-2 minuty) lub trzepaczki miesza¢ do rozpuszczenia cukru. Wmieszac¢
ser i wanilie. Wla¢ mieszanke do lodziarki, miesza¢ do osiggnigcia
pozgdanej gestosci przez 12-15 minut, sprawdzajgc gestos¢. Jezeli
lody nie sg nalezycie geste, to nalezy kontynuowa¢ mieszanie,
regularnie sprawdzajgc gestosé.



Wartosci odzywcze na jedng porcje:

Kalorie: 99 (15% ttuszczu), weglowodany: 18 g, proteiny: 3 g, ttuszcz: 2
g, ttuszcz nasycony: 1 g, cholesterol: 6 mg, sod: 43 mg, wapn: 118 mg,
btonnik: 0 g.

CIASTKO DYNIOWE Z LODAMI

Ok. 10 porcji, kazda 1/2 filizanki

1 1/4 filizanki mleka petnego

3/4 filizanki cukru brgzowego kruszonego lub biatego
1 1/4 tyzki syropu melasowego lub ciemnego kukurydzianego
1 1/3 filizanki migzszu z dyni

1 tyzeczka cynamonu

3/4 tyzeczki imbiru

1/8 tyzeczki gatki muszkatotowej

1 1/2 filizanki $mietanki

1 filizanka czystego ekstraktu waniliowego

W naczyniu wymiesza¢ mleko, cukier bragzowy, melase, migzsz z dyni,
cynamon, imbir i gatke muszkatotowg.

Szybko wymieszaé (ok. 30 sekund) do gtadka. Dodac reszte mleka i
Smietanke.

WIa¢ mieszanke do lodziarki, miesza¢ do osiggnigcia pozadanej
gestosci przez 12-15 minut, sprawdzajgc gestosé. Jezeli lody nie

sg nalezycie geste, to nalezy kontynuowac mieszanie, regularnie
sprawdzajgc gestosc.

Wartos$ci odzywcze na jedng porcje:

Kalorie: 217 (58% tluszczu), weglowodany: 21 g, proteiny: 2 g, tluszcz:
14 g, tluszcz nasycony: 9 g, cholesterol: 53 mg, s6d: 35 mg, wapn: 85
mg, bfonnik: 1 g.

MROZONY BIALY SER WANILIOWY

Ok. 10 porcji, kazda 1/2 filizanki

1 1/3 filizanki mleka petnego

2/3 filizanki biatego cukru

2 1/2 filizanki sera waniliowego o niskiej zawartosci tluszczu lub
odttuszczonego

1 tyzeczka czystego ekstraktu waniliowego



Mleko i cukier wla¢ do $redniego naczynia. Za pomoca miksera
recznego (z niskg predkoscig mieszac¢ przez 1-2 minuty) lub ubija¢ do
rozpuszczenia cukru, wmieszac ser i wanilie.

WIa¢ mieszanke do lodziarki, miesza¢ do osiggnigcia pozadanej
gestosci. Przez 12-15 minut, sprawdzajgc gestosé. Jezeli lody nie

sg nalezycie geste, to nalezy kontynuowac mieszanie, regularnie
sprawdzajgc gestosc.

Wartosci odzywcze na jedng porcje:

Kalorie: 99 (10% ttuszczu), weglowodany: 19 g, proteiny: 4 g, ttuszcz: 1
g, ttuszcz nasycony: 1 g, cholesterol: 6 mg, sod: 54 mg, wapn: 126 mg,
btonnik: 0 g.

LODY BANANOWE

Ok. 10 porcji, kazda 1/2 filizanki

2 $rednie banany (nie przejrzate) pokrojone na mate kawatki

2/3 filizanki cukru biatego

1 tyzka $wiezego soku cytrynowego

3/4 filizanki mleka petnego

1/2 tyzeczki czystego ekstraktu waniliowego

1 1/3 filizanki $mietanki

Opcjonalnie - 1-2 krople barwnika spozywczego o kolorze bananowym

Banan, cukier, sok cytrynowy, mleko petne i ekstrakt waniliowy
umiesci¢ w pojemniku miksera, szybko wymieszac (przez 40-50
sekund) do gtadka. Wmiesza¢ $mietanke. Opcjonalnie mozna dodac¢
barwnik.

Mleko i cukier wla¢ do $redniego naczynia. Za pomoca miksera
recznego (z niskg predkoscig mieszac przez 1-2 minuty) lub ubija¢ do
rozpuszczenia cukru, wmieszac ser i wanilig.

WIa¢ mieszanke do lodziarki, miesza¢ do osiggniecia pozgdanej
gestosci przez 12-15 minut, sprawdzajgc gestosé. Jezeli lody nie

sg nalezycie geste, to nalezy kontynuowa¢ mieszanie, regularnie
sprawdzajgc gestose.

Wartos$ci odzywcze na jedng porcje:

Kalorie: 193 (56% ttuszczu), weglowodany: 20 g, proteiny: 1 g, tluszcz:
12 g, tluszcz nasycony: 7 g, cholesterol: 46 mg, s6d: 21 mg, wapn: 44
mg, btonnik: 0 g.



Krem czekoladowo-bananowy:

1/4 filizanki niestodzonego proszku kakaowego i 1/4 filizanki syropu
czekoladowego wraz z pierwszymi piecioma skfadnikami wtozy¢ do
miksera i wymiksowac w identyczny sposoéb.

LODY KOKOSOWE

Ok. 10 porcji, kazda 1/2 filizanki

2/3 filizanki niestodzonych ptatkéw kokosowych

2/3 filizanki cukru biatego

1 filizanka stonego mleka kokosowego (nie uzywac¢ zwyktego mleka)
1/2 tyzeczki esencji kokosowej

1/2 tyzeczki czystego ekstraktu waniliowego

1 filizanka mleka petnego

1 1/4 filizanki $mietanki

Ptatki kokosowe, cukier, stone mleko kokosowe, esencje waniliowg i
kokosowa umiesci¢ w pojemniku miksera, szybko wymieszaé (przez
40-50 sekund) do gtadka.

Wiozy¢ do misy, wmiesza¢ mleko i $wiezg Smietanke.

WIa¢ mieszanke do lodziarki, miesza¢ do osiggnigcia pozadanej
gestosci przez 12-15 minut, sprawdzajgc gestosé. Jezeli lody nie

sg nalezycie geste, to nalezy kontynuowac mieszanie, regularnie
sprawdzajgc gestosc.

Wartosci odzywcze na jedng porcje:

Kalorie: 206 (62% ttuszczu), weglowodany: 18 g, proteiny: 2 g, tluszcz:
15 g, tluszcz nasycony: 10 g, cholesterol: 44 mg, sod: 37 mg, wapn: 49
mg, btonnik: 0 g.

LODY Z MASLEM ARACHIDOWYM

Kremowe lody o smaku masta arachidowego sg lubione przez
wszystkie pokolenia.

Ok. 10 porcji, kazda 1/2 filizanki

2 filizanki kremowego masta arachidowego

2/3 filizanki cukru biatego

1 filizanka mleka petnego

1 1/2 filizanki napoju mieszanego

1 1/4 tyzeczki czystego ekstraktu waniliowego



Masto i cukier wtozy¢ do Sredniego naczynia. Wymieszaé za pomocag
trzepaczki do gtadka. Doda¢ mleko i cukier, wymieszac do catkowitego
rozpuszczenia. Wmiesza¢ mieszany nap¢j i wanilie.Wla¢ mieszanke
do lodziarki, miesza¢ do osiggniecia pozgdanej gestosci przez 12-15
minut, sprawdzajgc gestosc¢. Jezeli lody nie sg nalezycie geste, to
nalezy kontynuowa¢ mieszanie, regularnie sprawdzajgc gestosé.

Wartosci odzywcze na jedng porcje:

Kalorie: 265 (58% tluszczu), weglowodany: 21 g, proteiny: 8 g, tluszcz:
18 g, tluszcz nasycony: 6 g, cholesterol: 17 mg, so6d: 150 mg, wapn: 76
mg, btonnik: 2 g.

LODY Z OWOCOW TROPIKALNYCH

Dodaj mango i papaje dla tropicznego smaku
Ok. 10 porcji, kazda 1/2 filizanki

2/3 filizanki mrozonego skoncentrowanego soku pomaranczowego lub
soku pomaranczowego

2/3 filizanki migzszu z manga

2/3 filizanki migzszu z papaje

2/3 filizanki cukru biatego.

1/2 tyzki $wiezego soku cytrynowego,

1/2 tyzki czystego ekstraktu waniliowego

2/3 filizanki mleka peinego

2/3 filizanki $mietanki

Skoncentrowany sok pomaranczowy, migzsz z manga i papaje, cukier,
sok cytrynowy, ekstrakt waniliowy i mleko umiesci¢ w pojemniku
miksera, szybko wymiesza¢ (przez 40-50 sekund) do gtadka.

Wiozy¢ do $redniego naczynia, ubi¢ do kremu.

WIa¢ mieszanke do lodziarki, miesza¢ do osiggnigcia pozadanej
gestosci przez 12-15 minut, sprawdzajgc gestosé. Jezeli lody nie

sg nalezycie geste, to nalezy kontynuowac mieszanie, regularnie
sprawdzajgc gestosc.

Wartosci odzywcze na jedng porcje:

Kalorie: 159 (35% tluszczu), weglowodany: 25 g, proteiny: 1 g, tluszcz:
6 g, tluszcz nasycony: 4 g, cholesterol: 24 mg, sod: 17 mg, wapn: 39
mg, btonnik: 1 g.



LODY KAWOWE

Ok. 10 porcji, kazda 1/2 filizanki

1 filizanka schtodzonego mleka peinego

1/2 filizanki cukru biatego

1/4 filizanki kruszonego cukru brgzowego

1 -1 1/4 tyzki rozpuszczalnej kawy lub espresso w zaleznosci od
smaku

2 filizanki schtodzonej $mietanki

1 tyzeczka ekstraktu waniliowego

Mleko, cukier brgzowy i kawe rozpuszczalng umiesci¢ na w naczyniu.
Wymieszaé recznie (powoli przez ok. 1-2 minuty) lub za pomocg
miksera (powoli przez ok. 1-2 minuty) do rozpuszczenia cukru. Wedtug
smaku wmieszac swieze mleko i ekstrakt waniliowy.

WIa¢ mieszanke do lodziarki, miesza¢ do osiggnigcia pozadanej
gestosci przez 12-15 minut, sprawdzajgc gestosé. Jezeli lody nie

sg nalezycie geste, to nalezy kontynuowac mieszanie, regularnie
sprawdzajgc gestosc.

Wartosci odzywcze na jedng porcje:

Kalorie: 257 (67% tluszczu), weglowodany: 19 g, proteiny: 3 g, tluszcz:
19 g, tluszcz nasycony: 12 g, cholesterol: 72 mg, sod: 44 mg, wapn: 95
mg, btonnik: 0 g.

SER BIALY KREMOWY

Ok. 10 porcji, kazda 1/2 filizanki

450 g sera biatego o niskiej zawartosci ttuszczu, pokrojonego na 2 cm
kawatki, o temperaturze pokojowej

1 puszka stodzonego mleka skondensowanego

1 filizanka mieszanego napoju

1 tyzeczka ekstraktu waniliowego

1/2 tyzeczki czystego esencji cytrynowej

1/2 tyzeczki czystego ekstraktu migdatowego

Ser bialy i stodzone mleko umiesci¢ w $rednim naczyniu. Za pomocg
miksera recznego (s niskg predkoscig przez ok. 1-2 minuty) wymieszaé
do gtadka. Wmiesza¢ mieszany napoj, esencje cytrynowg lub ekstrakt
migdatowy.



WIa¢ mieszanke do lodziarki, miesza¢ do osiggnigcia pozadanej
gestosci przez 12-15 minut, sprawdzajgc gestosc. Jezeli lody nie
sg nalezycie geste, to nalezy kontynuowac mieszanie, regularnie
sprawdzajgc gestosc.

Wartosci odzywcze na jedng porcje:

Kalorie: 228 (33% tluszczu), weglowodany: 29 g, proteiny: 8 g, tluszcz:
8 g, tluszcz nasycony: 5 g, cholesterol: 19 mg, sod: 317 mg, wapn: 189
mg, btonnik: 0 g.

LODY TRUSKAWKOWE

Ok. 10 porcji, kazda 1/2 filizanki
220 g truskawek

2/3 filizanki cukru biatego

1/4 tyzeczki ekstraktu waniliowego
2/3 filizanki mleka petnego

1 1/3 filizanki $mietanki

Truskawki, cukier, wanilie i mleko umiesci¢ w mikserze (lub w robocie
kuchennym z ostrzem w ksztatcie litery ,S”) i wymiesza¢ z wysokg
predkoscig do gtadka. Wmieszac bitg Smietane.

WIa¢ mieszanke do lodziarki, miesza¢ do osiggnigcia pozadanej
gestosci przez 12-15 minut, sprawdzajgc gestosc. Jezeli lody nie

sg nalezycie geste, to nalezy kontynuowac mieszanie, regularnie
sprawdzajgc gestosc.

Wartosci odzywcze na jedng porcje:

Kalorie: 178 (60% tluszczu), weglowodany: 17 g, proteiny: 1 g, tluszcz:
12 g, tluszcz nasycony: 8 g, cholesterol: 46 mg, sod: 20 mg, wapn: 46
mg, btonnik: 1 g.

LODY MIETOWE

Ok. 10 porcji, kazda 1/2 filizanki

1 filizanka mleka petnego

3/4 filizanki biatego cukru

2 filizanki schtodzonej $mietanki

1 tyzeczka esencji mietowej (zamiast miety pieprzowej)
4-5 kropli zielonego lub r6zowego barwnika spozywczego



Mleko i cukier wla¢ do $redniego naczynia. Za pomoca miksera (s
niskag predkoscia przez ok. 1-2 minuty) miesza¢ do rozpuszczenia
cukru. Wmieszac bitg Smietane i esencje mietowa, doda¢ odpowiednig
ilo$¢ barwnika.

WiIac¢ do lodziarki i miesza¢ do osiggniecia wymaganej gestosci

przez 12-15 minut, regularnie sprawdzajgc gestos¢. Jezeli lody nie

sg nalezycie geste, to nalezy kontynuowac mieszanie, regularnie
sprawdzajgc gestosc.

Wartosci odzywcze na jedng porcje:

Kalorie: 238 (68% tluszczu), weglowodany: 17 g, proteiny: 2 g, tluszcz:
19 g, tluszcz nasycony: 12 g, cholesterol: 69 mg, sod: 30 mg, wapn: 60
mg, btonnik: 0 g.

ZWYKLE LODY WANILIOWE

Ok. 10 porcji, kazda 1/2 filizanki

1 filizanka schtodzonego mleka peinego

3/4 filizanki cukru biatego

2 filizanki $mietanki

1-2 tyzeczki ekstraktu waniliowego, doda¢ wg smaku

Mleko i cukier wla¢ do $redniego naczynia, za pomocg miksera
recznego (s niskg predkosciag przez ok. 1-2 minuty) lub trzepaczki
mieszac do rozpuszczenia cukru.

W zaleznosci od smaku dodac bitg Smietane i wanilie.

WiIac¢ do lodziarki i miesza¢ do osiggniecia wymaganej gestosci
przez 12-15 minut, regularnie sprawdzajgc gestos¢. Jezeli lody nie
sg nalezycie geste, to nalezy kontynuowac mieszanie, regularnie
sprawdzajgc gestosc.

Wartosci odzywcze na jedng porcje:

Kalorie: 238 (68% tluszczu), weglowodany: 17 g, proteiny: 2 g, tluszcz:
19 g, tluszcz nasycony: 12 g, cholesterol: 69 mg, sod: 30 mg, wapn: 60
mg, btonnik: 0 g.

Nizsza zawarto$¢ ttuszczu:

1 filizanka mleka chudego (2%),

3/4 filizanki cukru biatego

2 filizanki schodzonego napoju mieszanego



1-2 tyzeczki ekstraktu waniliowego, doda¢ wg smaku
Wartosci odzywcze na jedng porcje: Kalorie: 132 (40% ttuszczu)

LODY CZEKOLADOWE

Ok. 10 porcji, kazda 1/2 filizanki

2/3 filizanki niestodzonego proszku kakaowego (najlepiej
holenderskiego)

1/2 filizanki cukru biatego

1/3 filizanki cukru brgzowego

1 filizanka mleka petnego

2 filizanki $mietany

1 tyzeczka ekstraktu waniliowego

Proszek kakaowy i cukier umiesci¢ w srednim naczyniu, dobrze
wymieszaé za pomocg trzepaczki i usung¢ grudki. Doda¢ mleko,
za pomoca miksera recznego (z niskg predkoscia mieszac¢ przez
1-2 minuty) lub ubija¢ do rozpuszczenia cukru, mleka i proszku
kakaowego. Wmiesza¢ masto i ekstrakt waniliowy.

WiIac¢ do lodziarki i miesza¢ do osiggniecia wymaganej gestosci
przez 12-15 minut, regularnie sprawdzajgc gestosc. Jezeli lody nie
sg nalezycie geste, to nalezy kontynuowac mieszanie, regularnie
sprawdzajgc gestosc.

Wartosci odzywcze na jedng porcje:
Thuszcz: 6 g, thuszcz nasycony: 4 g, cholesterol: 29 mg, sod: 32 mg,
wapn: 81 mg, btonnik: 0 g.

PROSTY KREM CZEKOLADOWY

Zgodnie z powyzszym przepisem:

Wartosci odzywcze na jedng porcje:

Kalorie: 255 (62% tluszczu), weglowodany: 23 g, proteiny: 3 g, tluszcz:
18 g, tluszcz nasycony: 12 g, cholesterol: 69 mg, sod: 33 mg, wapn: 75
mg, btonnik: 3 g.



WARUNKI GWARANCJI

Producent udziela na produkt 24 miesiecznej gwarancji od daty
zakupu. Gwarancja jest wazna tylko po przedtozeniu dowodu zakupu.
Gwarancja obejmuje wymiane lub naprawe czesci urzgdzenia
uszkodzone w wyniku wad produkcyjnych. Po uptynigciu okresu
gwarancji urzadzenie zostanie naprawione odptatnie.

Producent nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci za jakiekolwiek
obrazenia ciata u 0séb lub zwierzat, powstate w wyniku niewtasciwego
uzytkowania urzgdzenia.

Ograniczenia odpowiedzialnosci

Wszelkie prawa wynikajgcej z udzielonej gwaranciji traca swoja

waznos¢ w przypadku:

- Uzytkowania urzgdzenia przez osobe nieuprawniong

- Niewlasciwego uzytkowania, przechowywania lub przenoszenia
urzgdzenia.

Gwarancja nie obejmuje uszkodzenia wyglagdu zewnetrznego
urzadzenia lub innych cech niemajacych wptywu na standardowg
prace urzgdzenia.



Informacje dotyczace sposobu likwidacji zuzytego sprzetu
elektrycznego (dla gospodarstw domowych)

Powyzszy symbol umieszczony na produktach lub w zatgczonych dokumentach oznacza,
ze nie wolno likwidowaé zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego ze zwyklym
odpadem komunalnym. W celu utylizacji nalezy odnie$¢ tego typu odpad do punktu
selektywnego zbioru, gdzie zostanie odebrany bez zadnych optat. W niektérych panstwach
mozna zwréci¢ tego typu odpad bezposrednio u sprzedawcy w momencie nabycia nowego
produktu.

Prawidtowa likwidacja takich produktéw zbytecznie nie obcigza $rodowiska naturalnego i
nie ma negatywnego wptywu na ludzkie zdrowie. Szczegétowych informacji o najblizszym
punkcie zbioru udzieli najblizszy urzad miejski.

W przypadku nieprawidtowej likwidacji odpadu wiasciciel moze zosta¢ obcigzony karg
grzywny zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.

Dla oséb prawnych w Unii Europejskiej
Blizszych informacji dotyczacych likwidacji zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego
udzieli sprzedawca lub dystrybutor.

Informacje dotyczace likwidacji w panstwach nie nalezacych do Unii
Europejskiej

Powyzszy symbol obowigzuje wytgcznie w krajach Unii Europejskiej. Aby zlikwidowac
urzadzenie, nalezy zwréci¢ sie o pomoc do urzedu miejskiego lub dystrybutora w celu
zasiggnigcia informacji o prawidtowym sposobie likwidacji tego typu odpadu.



A késziilék részei

1 - Bekapcsolva/Kikapcsolva gomb
2 - Atlatsz6 fedél

3 - Fels6 rész

4 - A készilék burka

5 - Akészulék vaza

Hasznalat el6tt olvassa el figyelmesen ezt az utmutatét, és 6rizze meg
jovBbeli hasznalat esetére.



Biztonsagi utasitasok

Az elektromos készulékek hasznalatanal mindig be kell tartani
bizonyos alapszabalyokat az aramdtés, tliz vagy baleset veszélyének
minimalizélasa érdekében. Ide tartozik tébbek kozott:

1. Hasznalat elétt olvassa el figyelmesen az utmutatot.

2. Tartsa tavol a készuléket és a tapkabelt viztél és egyéb
folyadékoktdl. Fennall az aramutés veszélye.

3. Gyerekek nem hasznalhatjak felligyelet nélkul a fagylaltgépet.

4. Hasznalat utan és tisztitas el6tt kapcsolja ki a késziléket az
energiahal6zatbdl.

5. Ne érjen a forgd részekhez. Az Uzemeltetés folyaman helyezze
biztonsagos tavolsagba a készuléktél a konyhai eszk6zdket,
valamint a sajat testrészeit, hajat, ruhajat is.

6. Ha megrongalddott a tapkabel vagy maga a készulék, akkor semmi
esetre se hasznalja. Vigye el a készlléket egy felhatalmazott
szervizbe.

7. Ne hasznaljon mas gyartotol szarmazo kellékeket. llyen kellékek
hasznalata tlizet, aramutést vagy egyéb baleseteket okozhat.

8. Ne hasznalja a készuléket a szabadban.

9. Ne hagyja szabadon légni a tapkabelt az asztal mellett, és tartsa
tavol a forro fellletektdl.

10.Az Gzemeltetés folyaman ne érjen puszta kézzel vagy egy
féz6kanallal a fagyasztétalhoz, mert ez a készulék karosodasahoz
vagy balesethez vezethet.

11.Akészulék maganhaztartadsok szamara készult. A tisztitason és
karbantartason kivil a késziléken minden mas beavatkozast csak
szakképzett technikus végezhet.

Ne tegye tlzhelyre, forré f6z6lapra vagy mas héforras kdzelébe

a fagyasztotalat, és ne tegye a mosogatégépbe. Fennall a tliz és

aramutés veszélye, vagy tonkremehet a készulék.

A hasznalati atmutatét 6rizze egy biztonsagos helyen jovébeli
hasznalat esetére.
Csak maganhaztartasok szamara.



Specialis utasitasok a tapkabel szereléséhez:

A készulék biztonsagi okokbdl egy révid kabellel van ellatva, amely
kdénnyen elraktarozhato a rekeszben, ha éppen nem hasznalja a
készléket.

Szilikség esetén hosszabb kabel is hasznalhato.

Amennyiben hosszabbitét hasznal, tgyeljen arra, hogy a hosszabbitd
kabel paraméterei megegyezzenek a fagylaltgép paramétereivel.

A hosszabbitd kabelt vezesse ugy, hogy ne férhessenek hozza
gyerekek, haziallatok, és ne legyen senkinek az utjaban.

Vigyazat:

A készillék 120 V tapfesziiltségre van beallitva, és egy polarizalt
csatlakozddugoval rendelkezik (az egyik kés szélesebb a masiknal).
Az aramiités veszélyének minimalizalasa érdekében ezt a fajta
csatlakozddugot csak egy iranyban lehet bedugni a fali aljzatba. Ha
egyik oldalrél sem tudja bedugni a csatlakozét az aljzatba, forduljon
segitségért egy villanyszerel6hdz. Soha ne prébalja meg személyesen
megjavitani vagy modositani a csatlakoz6dugot.

Figyelem

A készulék maganhaztartasok szamara készlult. A tisztitason és

karbantartason kivil minden mas beavatkozast csak szakképzett

technikus végezhet a készuléken.

* Ne meritse vizbe a készlilék alapzatat.

* Figyelem: a felhasznalé nem javithatja 6nkényesen a készulék
részeit.

 Ajavitasokat kizarolag egy szakképzett technikus végezheti.

« Ellenérizze, hogy az adatlapon feltiintetett paraméterek egyeznek-e a
helyi elektromos halozat paramétereivel.

* Ne tisztitsa a késztiléket durva tisztitoszerrel vagy kefével.



Bevezetés

A fagylaltgép j6 minéségi fagylalt, sajt, sérbet és zselé készitésére
alkalmas. Reméljiik, On is élvezettel hasznalja majd. Hasznalata
egyszer(, tegye az alapanyagokat a kever6talba, allitsa a készlléket
az ,1” poziciora. A motor mikodni kezd, és 30-40 perc mulva mar
élvezheti a sajat készitésl fagyaltot!

Els6 hasznalat el6tt

Ne meritse vizbe a készuléket. Tisztitasra csak egy nedves
torlérongyot hasznaljon. Mossa meg az atlatszé fedelet, a keverétalat,
a készulék vazat, tengelyét és a keverdlapatot mosogatészeres
vizben. igy kimossa bel6le a gyartasi maradvanyokat. Soha ne martsa
vizbe a készulék elektromos részét. A kulsé fellletet csak egy nedves
torléronggyal tordlje le.

A fagyasztas ideje és a fagyasztotal elokészitése

Miel6tt munkahoz latna, a fagyasztotalnak teljesen fagyosnak kell
lennie. Fagyasztas el6tt mossa ki és torolje szarazra a fagyasztotalat.
Ne tegye a keveréket a talba, és ne fagyassza egyutt a fagyasztoban!
Csomagolja a fagyasztotalat mlianyag zacskoba, ez megvédi a talat
az esetleges karosodastol. Helyezze a fagyasztétalat egy egyenes
fellletre a fagyasztoban. Ha a fagyaszt6 bels6 hémérséklete
alacsonyabb -18°C-nal, akkor a fagyasztasi id6 kb. 12 ¢ra lesz

(ha nagyobb térfogatu keveréket szandékozik késébb a talba

tenni, ajanlatos hosszabb ideig fagyasztani). Ovatosan razza meg

a fagyasztotalat. Ha nem hallhato a viz csobogasa, akkor mar
megfagyott.

Mossa ki és tordlje szarazra a fagyasztotalat. Hogy megel6zze a
fagyasi sebeket, csomagolja a talat egy mlianyag zacskoéba. Mindig
egy egyenes fellletre allitsa a talat, hogy a folyadék egyenletesen
fagyjon meg benne. Amennyiben a fagyaszté belsé hémérséklete
alacsonyabb -18°C-nal, ebben az esetben a fagyasztasi id6 kb. 16
o6ra lesz (ha nagyobb térfogatu keveréket kivan lefagyasztani, a
fagyasztasi id6 hosszabb lehet).



A késziilék tulajdonsagai és elényei

1.

2.

o

Atoltényilas atlatszo, és igy szemmel kdvethetd a fagyasztas
folyamata.

A keverdlapat keveri és leveg6vel dusitja a fagyasztasra szant
keveréket, amin finom, krémszer( fagylaltot eredményez.

1,5 | térfogatu dupla falu fagyasztotal, melynek belsejében
fagyaszto folyadék van. Amennyiben kifolyik a folyadék a tal
belsejébdl, ne hasznalja tdbbé, és vegyen egy Uj fagyasztotalat.

A motor a Bekapcsolas/Kikapcsolas gombbal szabalyozhaté.

A kabeltarto rekesz szilikon tdmitéssel bélelt, amely
megakadalyozza a kabel benedvesedését. Ha nem hasznalja a
késziléket, a kabel elraktarozhaté a becsukhato fedelli rekeszben.
llyen allapotban a tapkabel egyaltalan nem lathato.

A fagyasztotal egy fogantyuval van ellatva, igy kénnyen kiemelhetd.
Ovatosan dolgozzon a tallal, amennyiben leesik a féldre,
megrongalédhat a fagyaszto rész, és a tal hasznalhatatlanna valik.
Gumi labak — ezek a készulék stabilizalasara szolgalnak az
Uzemeltetés folyaman.

A készulék egy biztonsagi funkcidval is rendelkezik, amely
talhevilés esetén automatikusan leallitia a motort. Amennyiben a
toltelék tul sird, vagy a készulék tul sokaig uzemel, el6fordulhat,
hogy a motor leall.







(6) - Fagyasztotal
(7) - Tengely

(8) - Keverélapat

(9) - Motoros egység
(10) - Atlatszo fedél



Osszerakas és szétszerelés

A készllék szétszedésénél kdvesse az 1-6 abrakon abrazolt Iépéseket.
Az dsszerakas forditott sorrendben térténik.

A 6. abra szerint finoman csukja le az atlatszo fedelet és a motoros
egységet. Az 5. abra szerint helyezze fel a tengelyt és a (4)
keverdlapatot. A 3. abra szerint helyezze a hitétalat az alapzatra, és
kicsit forditsa meg a talat, hogy szilardan Uljon az alapzaton. A 2. abra
szerint helyezze fel a burkot, az atlatszé fedélbdl kiallé harom éket
igazitsa az edényen lev6 harom nyilasba.

A fagylalt készitése

1. Vegye ki a fagyasztotalat a fagyasztobol (vegye le réla a miianyag
zacskot). Emelje fel a fogantyut a készlilék hatsé részén.

Megjegyzés: a fagyasztotal azonnal melegedni kezd, ezért gyorsan kell

dolgoznia.

2. Készitsen fagylaltot a mellékelt receptek alapjan. Miutan a
készités folyaman megnodvekszik a fagylaltkeverék térfogata, a tal
maximalisan félig téltheté csak a keverékkel.

3. Atalat helyezze az alapzatra. A tengely a burokban van, a
keverdlapat és a két biztositékkal ellatott burok a helyikdn vannak.
Ovatosan nyomja ra az egész felsd részt a fagyasztotalra, és
kapcsolja 6ssze Oket.

4. Atoltdnyilason keresztil tegyen izlés szerinti izesit6ket a
keverékbe.

5. Forditsa a kapcsolégombot az ,1“ pozicidra, és a keverdkar forogni
kezd.

6. Alagy, krémszeri fagylalt 30-40 perc mulva készll el. Ez az id6
a fagylalt mennyiségétél, és dsszetevaitdl is fligg. Amennyiben
el6hiitétt nyersanyagokat hasznal a fagylalt készitésénél, ez az id6
lerévidithetd.

Megjegyzés: Ne keverje tul sokaig a fagylaltot, mert igy nagyon
besirlisodik, és ez tulterheli a motort. Ebben az esetben allitsa a
késziléket a ,0” pozicidra, és kapcsolja ki. A kész fagylalt egy kanallal
kivehet6 a talbol és azonnal fogyaszthato.



Megjegyzés: a fagyasztas folyaman a folyékony keverék egyre
szilérdabb lesz.

Ajanlott izesitok

Ezek az izesitészerek kaphatok az élelmiszerboltokban, kiilénbdz6
részlegeken. Néhany izesitészer a fagylalt részlegen talalhatd, masok
pedig a sutéshez hasznalt éleimiszerek és kiegésziték részlegén.

Figyelem: ne hasznaljon egész csokoladét, mert ez a motor
elakaddsahoz vezethet.

Biztonsagi funkcio

A fagylaltgép egy biztonsagi funkciéval is rendelkezik, amely tulhevdilés
esetén automatikusan leallitja a motort. Amennyiben a tdltelék tul strd,
vagy a készilék tul sokaig tzemel, el6fordulhat, hogy a motor leall.

Szétszerelés és tisztitas

Fogja meg két kézzel a burkot, és forditsa meg az éramutaté
jarasaval ellenkezé iranyban, majd vegye le a burkot. A keverdlapat

a fagyasztotalban marad. Vegye ki a tengelyt, hogy kdnnyebben

meg tudja tisztitani (6. abra). Vegye ki a kever6lapatot is egy kanal
segitségével, és tisztitsa meg.

Forditsa meg a burkot fejjel lefelé, és nyomja meg a gombot (6. abra).
Az atlatszo6 rész most kdnnyen levehetd és megtisztithato.



A felléphet6 problémak megoldasa

Hiba Megoldas

-

Tul sokaig tart, . Olvassa el még egyszer a receptet.

amig elkészil a |2. Tegye a fagyasztétalat tobb, mint 12 érara a

fagylalt. fagyasztoba. Miutan kivette a fagyasztobdl, ne
hagyja kint hasznalat nélkul tébb, mint 5 percig.

3. Az ON/OFF gomb az ,1* pozicioban kell, hogy

legyen.
Nem indul el a | Tul slr(i a keverék; hosszabb az elkészités ideje;
motor. tul nagy darabok vannak a keverékben. Ellenérizze
a receptben az elkészitési id6 hosszat.
Nem forog a 1. Ellenérizze a kever6lapat és a tengely
keverélapat. Osszekapcsolasat. Ellenérizze, be van-e

kapcsolva a készlilék.

2. Tul srG a keverék; hosszabb az elkészités
ideje; tul nagy darabok vannak a keverékben.
Ellendrizze a receptben az elkészitési id6
hosszat.

Tisztitas

-

Tisztitas el6tt huzza ki a csatlakozét az aljzatbol.

2. Akészllék vazat tordlje le egy nedves torléronggyal, majd szaritsa
meg. Ne hasznaljon agressziv tisztitoszereket, és ne martsa vizbe
a késziléket.

3. Afagyasztétal, atlatszo burok, tengely, keverélapat tisztitasa:
mossa meg ezeket a részeket mosogatoszeres vizben, éblitse
le és szaritsa meg. Ne tegye a kellékeket mosogatégépbe. Ne
hasznaljon durva tisztitdszereket. Soha ne nyuljon fémbdl késziilt
kanallal a fagyasztoétalba.

4. Az elektromos részeket csak évatosan tordlje meg egy nedves

térl6kenddvel.



Raktarozas

A szarazra torolt készuléket raktarozza szaraz helyen. Ne tegye

a késziléket tliz6 napra. Hités el6tt tegye a fagyasztotalat egy
zacskoba. Ne haszndlja a talat fagylalt tarolasara a fagyasztéban.
A fagylaltot tegye egy zarhat6é edénybe, igy tovabb megérzi majd
minéségét.

Jotallas

A készulékre egyéves jotallas vonatkozik. A jétallas kedvezményezettje
csupan egyetlen személy. Reklamacio esetén a készllékhez
mellékelni kell a datummal ellatott szamlat is. A készlilék csak
maganhaztartdsokban hasznalhat6. Az ipari hasznalatra ez a jotallas
nem vonatkozik.

A vasarlas napjatol szamitva 1 év jotallast nyujzunk a gyartasi
hibakra és a késztilék kellékeire, azzal a feltétellel, hogy a hasznalé
a készuléket az utmutato értelmében hasznalta. Ajanlatos a mellékelt
regisztracios lap kitdltése, igy a vasarlasi datum nagyon kénnyen
leellendrizhetd.

A jotéllasi szolgaltatasok igénybe vételéhez elengedhetetlen a
pontos datum, amikor megvette a készlléket. Amennyiben nem tudja
bizonyitani a datumot, a jotallas idétartama a készulék, vagy annak
részei gyartasanak idejétél szamitédik.

Amennyiben a készllék nem mikddik rendesen a kotelezb jotallas
idétartama alatt, ingyen megjavitjuk vagy kicseréljuk.

Megjegyzés: a biztonsagos szallitas érdekében a készuléket
csomagolja be. Nem vallalunk felel6sséget olyan karokért, amelyek a
szallitas folyaman keletkeztek. A jotallas nem vonatkozik a készilék
elveszitésére, és olyan karokra, amelyekért a hasznalo a felelds.

A készulék kizarolag eredeti kellékekkel hasznalhato.

A készlléket csak felhatalmazott, szakképzett szerviz technikusaink
javithatjak, ellenkezé esetben a j6tallas érvényét veszti.

A garancia nem vonatkozik a helytelen hasznalat, szallitas vagy mas,
rendellenes hasznalat okozta karokra.



VANILIAS FAGYLALT

Nyolc adag, fél csészényi mennyiség.

1 pohar zsiros tej

0,5 pohar kristalycukor

3/2 pohar hideg tejszin

1 — 2 teaskandl vanilia kivonat, izlés szerint

Egy kdzepes nagysagu talban kézi mixerrel vagy egy habverével 1-2
percig, alacsony sebességen turmixolja a tejet és a cukrot, amig a
cukor elolvad. Keverje el benne a tejszint, és izlés szerint a vaniliat is.
Kapcsolja be a készliléket, a keveréket ontse a fagyasztétalba.
Elkészitési ideje: kb. 15-20 perc.

Tapértékszamitas egy porciora:
Kaloria: 239 (68% zsir); szénhidrat: 17 g; protein: 2 g; zsir: 18 g; telitett
zsir: 11 g; koleszterin: 69 mg; natrium: 30 mg

VARIACIOK:

Borsmenta: Vanilia helyett izesitse a keveréket 1 vagy1-1/2 kiskanal
tiszta borsmenta-kivonattal.

Kedvelt keser(, vagy félédes csokoladéjat vagja egyeletlen darabokra.
A készités utolso 5 percében tegye a csokoladét a gépbe.

Pekandio vaj: egy darab, természetes vajat olvasszon fel egy
serpenydben.

Adjon hozza 1 pohar kis darabokra vagott pekandiét és egy kiskanal
s6t. Kbzepes hdmérsékleten, allando keverés mellett piritsa, amig

a pekandié egy picit megbarnul. Vegye le a tizrél és szlrje le (a vaj
pekandio izl lesz, és szintén felhasznalhatd). Hagyja teljesen kihdini a
diot. A készités utolso 5 percében tegye a pekandiét a gépbe.

Keksz és tejszin: tegyen a keverékbe 3/4 pohar, durvara vagott,
tetszés szerinti kekszet (csokoladé chips, Oreo, Mentolos Oreo, stb.) a
készités utolsd 5 percében.



CSOKOLADES ALAPFAGYLALT

Nyolc adag, fél csészényi mennyiség.

1 pohar zsiros tej

0,5 pohar kristalycukor

240 g vagy 8 uncia félédes csokoladé (tetszés szerinti), 1 cm nagysagu
darabokra térve

1 pohar hideg tejszin

1 teadskanal tiszta vanilia-kivonat, izlés szerint

Melegitse meg (tlizhelyen vagy mikrohullamu sitében) a tejet, amig a
szélén kicsit gydongyozni kezd. Acélkésl konyhai mixerben turmixolja
Ossze a csokoladét és a cukrot, amig a csokoladé egészen apro lesz.
Ontse hozza a forrd tejet, keverje simara.

Ontse egy kézepes méretii talba és hagyja kihiilni. Kapcsolja be a
készuléket, Ontse a keveréket a fagyasztotalba. Elkészitési ideje: kb.
15-20 perc.

Tapértékszamitas egy porciora:
Kaldria: 370 (60% zsir), szénhidrat: 34 g, protein: 3 g, szir: 25 g,
Telitett zsir: 11 g, koleszterin: 65 mg, natrium: 31 mg

VARIACIOK:

Csokoladés mandula: keverjen 1/2 kiskanal tiszta mandulaesszenciat
és vaniliat a keverékhez. A fagyasztas utols6 5 percében tegyen 1/2-
3/4 pohar durvara vagott mandulat vagy csokoladés mandulat a gépbe.

Csokoladés keksz: A fagyasztas utolsé 5 percében tegyen 1/2 — 1
csésze aprora vagott kekszet a készulékbe.

Csokoladé szokdkut: tegyen 1/2 - 1 csésze apréra vagott egynapos
csokoladés suteményt a keverékbe a készités utolso 5 percében.

Csokoladés pillecukros 6rvény: amikor a keveréket belednti a
fagyasztotalba, csepegtessen ra néhany csepp csokoladé bevonatot
és pillecukor - krémet.



ANANASZOS FAGYLALT

Korulbelul 10 adag, fél csészényi mennyiség

50 g ananaszbef6tt, vagy ananasz sajat levében
1/3 csésze (csomagolt) natur kdkuszpehely

2/3 csésze fehér cukor

1 evokanal frissen préselt narancslé

3/4 csésze zsiros tej

SO

1 csésze kokusztej

1 teaskanal vanilia-kivonat, vagy rumesszencia

Tegye az ananaszt, kokuszpelyhet, cukrot, kdkusztejet és a narancslét
egy turmixpoharba (vagy egy konyhai robotgépbe, ,S” alaku
apritokéssel. Magas fokozaton turmixolja simara.

Ontse hozza a tejet és keverje simara. Amennyiben nem hasznalna fel
az dsszes keveréket, tarolja a maradékot a hiitészekrényben.

Ontse a keveréket a fagyasztétalba. Keverje, amig megkeményedik.
Elkészitési id6: kb. 12-15 perc. Sziikség esetén hagyja a gépet még
tovabbi néhany percig dolgozni.

Tapértékszamitas egy porciora:

Kaloria: 157 (20% zsir), szénhidrat: 31 g, protein: 2 g, zsir: 4 g, telitett
zsir: 3 g, koleszterin: 4 mg, natrium: 26 mg, kalcium: 47 mg, rostanyag:
19

SARS KOKTEL

Finom, mint a kézkedvelt ital.

Korulbelul 10 adag, fél csészényi mennyiség

1 Gveg, 12 grammos SARS, lehet ,light* vagy ,little light*

1/2 csésze zsirszegény édes kondenzalt tej

1/2 csésze zsirszegény vagy hagyomanyos tejalapu ital

Tegye a hozzavalokat egy talba, és keverje dssze.

Ontse a keveréket a fagyasztétalba, és fagyassza, amig
megkeményedik. 12-15 perc utan ellenérizze a fagylaltot. Ha még nem
elég sird, illetve kemény, hagyja még par percig dolgozni a gépet.
Rendszeresen ellenérizze.



Tapértékszamitas egy porciora:
Kaldria: 86 (8% zsir), szénhidrat: 18 g, protein: 2 g, zsir 1 g, telitett zsir:
1 g, natrium: 43 mg, kalcium: 55 mg, rostanyag: 0 g

NARANCSOS CELECOXIB MAY

Korulbelll 8 adag, fél csészényi mennyiség

1 3/4 csésze fagyasztott koncentralt narancslé, kiolvasztva
1/4 csésze fehér cukor

1,5 csésze zsiros tej

2 teaskanal tiszta vanilia-kivonat

1/2 csésze zsirszegény vagy hagyomanyos tejalapu ital

Tegye a narancslét, cukrot, tejet és vaniliat egy turmixpoharba (vagy
turmixgépbe S alaku apritékéssel), és magas fokozaton turmixolja
simara. Amennyiben nem hasznalna fel az 6sszes keveréket, tarolja a
maradékot a hiitészekrényben.

Nyissa ki a késziléket, ontse bele a keveréket. Keverje, amig megfagy.
12-15 perc utan ellenérizze a fagylalt allagat. Ha még nem elég
kemény, hagyja a gépet tovabbi par percet dolgozni.

Tapértékszamitas egy porciora:

Kaloria: 142 (11% zsir), szénhidrat: 29 g, protein: 2 g, zsir: 2 g, telitett
zsir: 1 g, koleszterin: 7 mg, natrium: 46 mg, kalcium: 85 mg, rostanyag:
0g

KREMES, OSZIBARACKOS ZSELE

Korulbelul 8 adag, fél csészényi mennyiség

500 g barack (nyers vagy fagyasztott, kiolvasztva)

2/3 csésze fehér cukor

1/2 csésze méz, vagy barackos Udit6

1,5 evékanal frissen préselt citromlé

3/4 csésze zsiros tej

3/4 csésze zsirszegény, vagy hagyomanyos tejalapu ital
1/4 tedskanal tiszta mandulaesszencia, izlés szerint

A hozzavalodkat (kivéve a tejet) Ontse egy turmixpoharba (vagy
turmixgépbe S alaku apritékéssel), és magas fokozaton turmixolja
siméra. Ontse hozza a tejet, és keverje dssze. izlés szerint tegye bele
a mandulaesszenciat is.



Ontse a keveréket a fagyasztétalba, és fagyassza, amig
megkeményedik. 12-15 perc utan ellenérizze a fagylaltot. Ha még nem
elég sird, illetve kemény, hagyja még par percig dolgozni a gépet.
Rendszeresen ellenérizze.

Tapértékszamitas egy porciora:

Kaldria: 122 (8% zsir), szénhidrat: 27 g, protein: 2 g, zsir: 1 g, telitett
zsir: 1 g, koleszterin: 4 mg, natrium: 51 mg, kalcium: 50 mg, rostanyag:
19

FRISS CITROMOS SORBET

izlés szerint néhany szelet citrom

8 adag, fél csészényi mennyiség

2 csésze kristalycukor

2 csésze viz

1,5 csésze frissen préselt citromlé

2 kiskanal vaniliaesszencia

1/2 ev6kanal apréra vagott citromhéj

Keverje 6ssze a cukrot és a vizet, és forralja fel a tizhelyen,
kdzepes erésségli langon. Allitsa takarékra, és fézze tovabbi 3-5
percig, keverés nélkul, amig a cukor teljesen elolvad. Hagyja kihdlni,
és készen van az egyszer( cukros szirup. Ez a szirup nagyobb
mennyiségben is elkészithetd. Adja hozza a citromlevet és a citrom
héjat, és keverje 0ssze.

Ontse a keveréket a fagyasztétalba, és fagyassza, amig
megkeményedik. 12-15 perc utan ellenérizze a fagylaltot. Ha még nem
elég sird, illetve kemény, hagyja még par percig dolgozni a gépet.
Rendszeresen ellendrizze.

Tapértékszamitas egy porcidra:

Kaléria: 204 (0% zsir), szénhidrat: 54 g, protein: 0 g, zsir 0 g,
Telitett zsir: 0 g, koleszterin: 0 mg, natrium: 2 mg, kalcium: 5 mg,
Rostanyag: 0 g.

SOTET CSOKOLADES SORBET
Korulbelul 10 adag, fél csészényi mennyiség
2 1/2 csésze viz

1 1/2 csésze finom barnacukor

1 1/2 csésze cukor nélkili kakadpor



1 kiskanal 6rolt fahéj

1 ev6kanal tiszta vaniliaesszencia

Tegye a vizet a cukorral egy 3 % liter Grtartalmu labasba, kis langon
kevergesse, amig elolvad a cukor. Tegye bele a kakadport és a fahéjat,
és kis langon f6zze 3 percig, gyakran keverje meg. Szlrje le az italt,
és tegye bele a vaniliaesszenciat. Hltse ki, takarja le, és hitse le a
hiitészekrényben 8 éran keresztil.

Ontse a keveréket a fagyasztétalba, és fagyassza, amig
megkeményedik. 12-15 perc utan ellenérizze a fagylaltot. Ha még nem
elég sird, illetve kemény, hagyja még par percig dolgozni a gépet.
Rendszeresen ellendrizze.

Tapértékszamitas egy porcidra:

Kaléria: 151 (11% zsir), szénhidrat: 37 g, protein: 2 g, zsir: 2 g,
Telitett zsir: 1 g, koleszterin: 0 mg, natrium: 89 mg, kalcium: 44 mg,
Rostanyag: 4 g.

CSERESZNYES-VANILIAS FAGYASZTOTT KREMSAJT
Korulbelul 10 adag, fél csészényi mennyiség

340 gramm kimagozott cseresznyebefétt, vagy fagyasztott és
kiolvasztott cseresznye

1 csésze zsiros tej

1/4 csésze fehér cukor

1 teaskanal tiszta vaniliaesszencia

1 1/2 csésze zsirszegény vagy zsirmentes vanilias krémsaijt (taro)

Tegye a cseresznyét, tejet, cukrot és vaniliat egy talba, és turmixolja
40-50 masodpercig. Tegye hozza a krémsajtot. Amennyiben

nem hasznalna fel az 6sszes keveréket, tarolja a maradékot a
hitészekrényben.

Ontse a keveréket a fagyasztétalba, és fagyassza, amig
megkeményedik. 12-15 perc utan ellenérizze a fagylaltot. Ha még nem
elég sird, illetve kemény, hagyja még par percig dolgozni a gépet.
Rendszeresen ellendrizze.

Tapértékszamitas egy porciora:

Kaloria: 171 (19% zsir), szénhidrat: 29 g, protein: 6 g, zsir: 4 g,
Telitett zsir: 0 g, koleszterin: 0 mg, natrium: 32 mg, kalcium: 111 mg,
rostanyag: 1 g.



AFONYAS SORBET

Korulbelll 8 adag, fél csészényi mennyiség

1 1/3 csésze fehér cukor

2/3 csésze viz

2 font (9009) friss, vagy fagyasztott &fonya (az erdei a legfinomabb)
3 EK frissen préselt citromlé

2 EK vilagos kukoricaszirup

Keverje 6ssze a cukrot és a vizet, és f6zze kdzepes langon 3-5 percig,
keverés nélkil, amig a cukor teljesen elolvad. Keverje bele az afonyat,
és addig kevergesse, amig az afonyaszemek kildnvalnak egymastdl.
Hagyja 10-15 percen keresztil hiilni a keveréket, majd tegye a
turmixgépbe, dntse bele a citromlét és gyorsan turmixolja simara.
Tegye bele a kukoricaszirupot. Passzirozza at egy szitan, a magokat
dobja ki. Tegye legalabb 4 6rara a hiitGszekrénybe.

Ontse a keveréket a fagyasztétalba, és fagyassza, amig
megkeményedik. 12-15 perc utan ellenérizze a fagylaltot. Ha még nem
elég sird, illetve kemény, hagyja még par percig dolgozni a gépet.
Rendszeresen ellenérizze.

Tapértékszamitas egy porciora:

Kaldria: 139 (2% zsir), szénhidrat: 35 g, protein: 0 g, zsir: 0 g,
Telitett zsir: 0 g, koleszterin: 0 mg, natrium: 4 mg, kalcium: 6 mg,
rostanyag: 1 g.

FAGYASZTOTT KREMSAJT FRISS MALNAVAL

Korulbelul 10 adag, fél csészényi mennyiség

12 uncia (kb. 340 g) friss malna

3/4 csésze fehér cukor

1/4 csésze frissen préselt narancslé

1/2 csésze zsiros tej

1 1/3 csésze vanilias zsirszegény vagy zsir nélkuli krémsaijt

Tegye a malnat, cukrot és a narancslét egy edénybe, vagy turmixgépbe
S alaku apritékéssel, és magas fokozaton turmixolja simara. Szlirje
le, a magokat dobja ki (passzirozza at egy fakanallal). Tegye a malnat
egy kézepes nagysagu talba. Ontse hozza a tejet és a krémsajtot, és
habverével keverje dssze.



Ontse a keveréket a fagyasztétalba, és fagyassza, amig
megkeményedik. 12-15 perc utan ellenérizze a fagylaltot. Ha még nem
elég sird, illetve kemény, hagyja még par percig dolgozni a gépet.
Rendszeresen ellenérizze.

Tapértékszamitas egy porciora:

Kaldria: 113 (3% zsir), szénhidrat: 26 g, protein: 2 g, zsir: 0 g,
Telitett zsir: 0 g, koleszterin: 2 mg, natrium: 27 mg, kalcium: 75 mg,
rostanyag: 1 g.

EPRE-BANANOS FAGYASZTOTT KREMSAJT

Korulbelul 10 adag, fél csészényi mennyiség

1 nagy (kb. 20 g) banan, meghamozva, karikara vagva

200 g friss, vagy fagyasztott és kiolvasztott eper

1/2 csésze fehér cukor

1/2 csésze zsiros tej

1/4 csésze sdritett narancslé

1/2 kiskanal tiszta vaniliaesszencia

1,5 csésze vanilias zsirszegény vagy zsir nélkuli krémsaijt

Tegye a banant, epret, cukrot, tejet, narancslét és vaniliat edénybe,
vagy turmixgépbe S alaku apritdkéssel, és magas fokozaton turmixolja
simara. Ontse hozza a tejet és a krémsajtot, és habverével keverje
Ossze.

Ontse a keveréket a fagyasztétalba, és fagyassza, amig
megkeményedik. 12-15 perc utan ellenérizze a fagylaltot. Ha még nem
elég sird, illetve kemény, hagyja még par percig dolgozni a gépet.
Rendszeresen ellenérizze.

Tapértékszamitas egy porcidra:

Kaléria: 113 (7% zsir), szénhidrat: 24 g, protein: 4 g, zsir: 1 g,
Telitett zsir: 1 g, koleszterin: 4 g, natrium: 33 mg, kalcium: 89 mg,
rostanyag: 1 g.

CSOKOLADES FAGYASZTOTT KREMSAJT
Korulbelul 10 adag, fél csészényi mennyiség
1 csésze zsiros, meleg tej

220 g félédes, aproéra vagott csokoladé

1/4 csésze fehér cukor



2 csésze zsirszegény vagy zsir nélkuli krémsajt

1 kiskanal tiszta vaniliaesszencia

Keverje a csokoladét és a cukrot a meleg tejbe. Keverje, amig a
csokoladé és a cukor felolvad, azutan hitse le szobahémérsékletre.
Tegye bele a krémsajtot és a vaniliat, keverje el habverével.

Ontse a keveréket a fagyasztétalba, és fagyassza, amig
megkeményedik. 12-15 perc utan ellenérizze a fagylaltot. Ha még nem
elég sird, illetve kemény, hagyja még par percig dolgozni a gépet.
Rendszeresen ellenérizze.

Tapértékszamitas egy porcidra:

Kaléria: 179 (44% zsir), szénhidrat: 23 g, protein: 5 g, zsir: 10 g,
telitett zsir: 6 g, koleszterin: 4 mg, natrium: 41 mg, kalcium: 121 mg,
rostanyag: 1 g.

FAGYASZTOTT MOCHA LATTE KREMSAJT
Fagyasztott Mocha latte krém izével

Korulbelul 10 adag, fél csészényi mennyiség

3/4 csésze zsiros tej

1/3 csésze finom barna cukor

2 evékanal fehér cukor

1 % - 2 evBkanal cukor nélkili kakaopor, izlés szerint
1% - 2 instant presszo kavépor, izlés szerint

2 csésze vanilias zsirszegény vagy zsir nélkili krémsaijt
1/3 csésze tejalapu ital

1 kiskanal vaniliaesszencia

Tegye a tejet, cukrot, kakaot és presszo kavéport egy kdzepes
nagysagu talba. Kézi mixerrel turmixolja alacsony fokozaton 1-2 percig,
vagy habarja egy kézi habverével, amig feloldodik a cukor. Keverje
bele a sajtot és a vaniliat.

Ontse a keveréket a fagyasztétalba, és fagyassza, amig
megkeményedik. 12-15 perc utan ellenérizze a fagylaltot. Ha még nem
elég sird, illetve kemény, hagyja még par percig dolgozni a gépet.
Rendszeresen ellenérizze.



Tapértékszamitas egy porciora:

Kaldria: 99 (15% zsir), szénhidrat: 18 g, protein: 3 g, zsir: 2 g,
telitett zsir: 1 g, koleszterin: 6 mg, natrium: 43 mg, kalcium: 118 mg,
rostanyag: 0 g.

TOKSUTEMENY-FAGYLALT

Korulbelul 10 adag, fél csészényi mennyiség
1 1/4 csésze zsiros tej

3/4 csésze finom fehér vagy barna cukor
11/4 evékanal melasz vagy kukoricaszirup
11/3 csésze tokplré (konzerv, vagy siilt tok)
1 kiskanal fahéj

3/4 kiskanal szaritott gyombér

1/8 kiskanal szerecsendio

11/2 csésze tejszin

1 kanal tiszta vaniliaesszencia

Tegye a hozzavaldkat (a tejszinen kiviil) egy edénybe, és turmixolja
simara (kb. 30 masodpercen keresztiil). Ontse hozza a tejszint.

Ontse a keveréket a fagyasztétalba, és fagyassza, amig
megkeményedik. 12-15 perc utan ellenérizze a fagylaltot. Ha még nem
elég sird, illetve kemény, hagyja még par percig dolgozni a gépet.
Rendszeresen ellenérizze.

Tapértékszamitas egy porcioéra

Kaléria: 217 (58% zsir), szénhidrat: 21 g, protein: 2 g, zsir: 14 g,
Telitett zsir: 9 g, koleszterin: 53 mg, natrium: 35 mg, kalcium: 85 mg,
rostanyag: 1 g.

VANILIAS FAGYASZTOTT SAJTKREM

Korulbelul 10 adag, fél csészényi mennyiség

1 1/3 csésze zsiros tej

2/3 csésze fehér cukor

21/2 vanilias zsirszegény vagy zsir nélkili krémsajt
1 kiskanal tiszta vaniliaesszencia



Ontse a tejet és a cukrot egy kdzepes nagysagu talba. Kézi mixerrel
turmixolja alacsony fokozaton 1-2 percig, vagy habarja egy kézi
habverével, amig feloldddik a cukor. Keverje bele a sajtot és a vaniliat.
Ontse a keveréket a fagyasztétalba, és fagyassza, amig
megkeményedik. 12-15 perc utan ellenérizze a fagylaltot. Ha még nem
elég sird, illetve kemény, hagyja még par percig dolgozni a gépet.
Rendszeresen ellenérizze.

Tapértékszamitas egy porciora:

Kaldria: 99 (10% zsir), szénhidrat: 19 g, protein: 4 g, zsir: 1 g,
Telitett zsir: 1 g, koleszterin: 6 mg, natrium: 54 mg, kalcium: 126 mg,
rostanyag: 0 g.

BANANOS FAGYLALT

Korulbelul 10 adag, fél csészényi mennyiség

2 kdzepesen nagy, nem tulérett karikakra vagott banan
2/3 csésze fehér cukor

1 evokanal frissen préselt citromlé

3/4 zsiros tej

1/2 kiskanal tiszta vaniliaesszencia

1 1/3 csésze tejszin

1-2 csepp sarga élelmiszer-festék, izlés szerint

A banant, citromlét, cukrot, tejet és a vaniliat tegye a mixerbe, 40-50
masodperc alatt turmixolja simara. Keverje hozza a tejszint, és tetszés
szerint a festéket is.

Ontse a keveréket a fagyasztétalba, és fagyassza, amig
megkeményedik. 12-15 perc utan ellenérizze a fagylaltot. Ha még nem
elég sird, illetve kemény, hagyja még par percig dolgozni a gépet.
Rendszeresen ellenérizze.

Tapértékszamitas egy porciora:

Kaloria: 193 (56% zsir), szénhidrat: 20 g, protein: 1 g, zsir: 12 g,
telitett zsir: 7 g, koleszterin: 46 mg, natrium: 21 mg, kalcium: 44 mg,
rostanyag: 0 g.



Csokoladés-bananos krém

Tegyen az elsé 6t hozzavaldn kivil még 1/4 csésze cukor nélkili
kakaoport és 1/4 csésze csokoladészirupot a mixerbe, és folytassa
tovabb a fent ismertetett modon.

KOKUSZOS FAGYLALT

Korulbelul 10 adag, fél csészényi mennyiség

2/3 csésze natdr kdkuszpehely

2/3 csésze fehér cukor

1 csésze sos kokusztej (ne hasznaljon kdzonséges tejet)
1/2 tedskanal kdkuszesszencia

1/2 kiskanal tiszta vaniliaesszencia

1 csésze zsiros tej

1 1/4 csésze tejszin

A kokuszpelyhet, cukrot, kokusztejet és az esszenciakat tegye a
mixerbe, 40-50 masodperc alatt turmixolja simara. Keverje hozza a
tejet és a tejszint.

Ontse a keveréket a fagyasztétalba, és fagyassza, amig
megkeményedik. 12-15 perc utan ellenérizze a fagylaltot. Ha még nem
elég sird, illetve kemény, hagyja még par percig dolgozni a gépet.
Rendszeresen ellenérizze.

Tapértékszamitas egy porciora:

Kaloria: 206 (62% zsir), szénhidrat: 18 g, protein: 2 g, zsir: 15 g,
Telitett zsir: 10 g, koleszterin: 44 mg, natrium: 37 mg, kalcium: 49 mg,
rostanyag: 0 g.

MOGYOROVAJAS FAGYLALT

A krémes, mogyorévaj izl fagylaltot valamennyi korosztaly kedveli.
Korulbelul 10 adag, fél csészényi mennyiség

2 csésze krémes mogyorovaj

2/3 csésze fehér cukor

1 csésze zsiros tej

1,5 csésze tejalapu ital

1 1/4 kiskanal tiszta vaniliaesszencia



Tegye a vajat és a cukrot egy talba, habverével keverje simara.

Ontse hozza a tejet és a cukrot, és keverje, amig a cukor feloldadik,
ezutan tegye hozza a tejalapu italt és a vaniliat. Ontse a keveréket a
fagyasztotalba, és fagyassza, amig megkeményedik. 12-15 perc utan
ellendrizze a fagylaltot. Ha még nem elég sir(, illetve kemény, hagyja
még par percig dolgozni a gépet. Rendszeresen ellendrizze.

Tapértékszamitas egy porciora:

Kaloria: 265 (58% zsir), szénhidrat: 21 g, protein: 8 g, zsir: 18 g,
Telitett zsir: 6 g, koleszterin: 17 mg natrium: 150 mg, kalcium: 76 mg,
rostanyag: 2 g.

TROPUSI GYUMOLCSFAGYLALT

A mangé és a papaja jovoltabdl trépusi izl fagylalt.
Korulbelul 10 adag, fél csészényi mennyiség
2/3 csésze slritett, vagy friss narancslé,

2/3 csésze (5 uncia) mangé puré

2/3 csésze (6 uncia) papaja plré

2/3 csésze fehér cukor

1/2 evékanal frissen préselt citromlé

1/2 kiskanal tiszta vaniliaesszencia

2/3 csésze zsiros tej

2/3 csésze tejszin

Tegye a narancslét, gyimolcspépet, cukrot, citromlét, vaniliat és tejet a
mixerbe, és turmixolja simara magas fokozaton kb. 1 percen keresztil.
Tegye at egy talba, és lazitsa fel egy habverével.

Ontse a keveréket a fagyasztétalba, és fagyassza, amig
megkeményedik. 12-15 perc utan ellenérizze a fagylaltot. Ha még nem
elég sird, illetve kemény, hagyja még par percig dolgozni a gépet.
Rendszeresen ellenérizze.

Tapértékszamitas egy porciora:

Kaloria: 159 (35% zsir), szénhidrat: 25 g, protein: 1 g, zsir: 6 g,
Telitett zsir: 4 g, koleszterin: 24 mg, natrium: 17 mg, kalcium: 39 mg,
rostanyag: 1 g.



KAVEFAGYLALT

Korulbelul 10 adag, fél csészényi mennyiség

1 csésze hideg zsiros tej

1/2 csésze fehér cukor

1/4 csésze finom barna cukor

1-1 1/4 negyed evékanal instant presszé kavépor, vagy kavé, izlés
szerint

2 csésze hideg tejszin

1 kiskanal vaniliaesszencia

Atejet, tejszint, cukrot és kavéport tegye egy talba. Keverje el kézzel
(lassan, 1-2 percig) vagy kézi mixerrel (lassan, 1- percig), amig
feloldédik a cukor. izIés szerint tegyen bele vaniliaesszenciat.

Ontse a keveréket a fagyasztétalba, és fagyassza, amig
megkeményedik. 12-15 perc utan ellenérizze a fagylaltot. Ha még nem
elég sird, illetve kemény, hagyja még par percig dolgozni a gépet.
Rendszeresen ellenérizze.

Tapértékszamitas egy porciora:

Kaloria: 257 (67% zsir), szénhidrat: 19 g, protein: 3 g, zsir: 19 g,
Telitett zsir: 12 g, koleszterin: 72 mg, natrium: 44 mg, kalcium: 95 mg,
rostanyag: 0 g.

KREMSAJT

Korulbelul 10 adag, fél csészényi mennyiség

450 zsirszegény krémsajt, 2 cm kockakra vagva, szobahémérsékleten
1 doboz (300 g) édes kondenzalt tej

1 csésze tejalapu ital

1 kiskanal vaniliaesszencia

1/2 kiskanal tiszta citromesszencia

1/2 kiskanal tiszta mandulaesszencia

Tegye egy kézepes nagysagu talba a sajtot és az édes tejet. Keverje
kézi mixerrel (lassan, 1- percig) simara. Keverje bele a tejalapu italt és
a citromos, vagy mandulas esszenciat.



Ontse a keveréket a fagyasztétalba, és fagyassza, amig
megkeményedik. 12-15 perc utan ellenérizze a fagylaltot. Ha még nem
elég sird, illetve kemény, hagyja még par percig dolgozni a gépet.
Rendszeresen ellenérizze.

Tapértékszamitas egy porciora:

Kaloria: 228 (33% zsir), szénhidrat: 29 g, protein: 8 g, zsir: 8 g,

Telitett zsir: 5 g, koleszterin: 19 mg, natrium: 317 mg, kalcium: 189 mg,
rostanyag: 0 g.

EPERFAGYLALT

Korulbelul 10 adag, fél csészényi mennyiség
220 g friss, vagy fagyasztott eper

2/3 csésze fehér cukor

1/4 kiskanal vaniliaesszencia

2/3 csésze zsiros tej

1 1/3 csésze tejszin

Tegye az epret, cukrot, vaniliat és tejet turmixpoharba vagy egy
mixerbe S alaku apritékéssel, és gyors fokozaton (40-50 masodperc
alatt) turmixolja siméra. Keverje bele a felvert tejszinhabot.

Ontse a keveréket a fagyasztétalba, és fagyassza, amig
megkeményedik. 12-15 perc utan ellenérizze a fagylaltot. Ha még nem
elég sird, illetve kemény, hagyja még par percig dolgozni a gépet.
Rendszeresen ellenérizze.

Tapértékszamitas egy porciora:

Kaloria: 178 (60% zsir), szénhidrat: 17 g, protein: 1 g, zsir: 12 g, telitett
zsir: 8 g, koleszterin: 46 mg, natrium: 20 mg, kalcium: 46 mg,
rostanyag: 1 g.

MENTOLOS FAGYLALT

Korulbelul 10 adag, fél csészényi mennyiség

1 csésze zsiros tej

3/4 csésze fehér cukor

2 csésze hideg tejszin

1 tedskanal mentolos esszencia friss borsmenta helyett)
4-5 csepp z06ld szinl élelmiszer festék



A tejet és a cukrot turmixolja kézi mixerrel (lassan, 1- 2 percig), amig
felolvad a cukor.

Keverje bele a felvert tejszinhabot és az esszenciat, és néhany csepp
festéket. Ontse a keveréket a fagyasztétalba, és fagyassza, amig
megkeményedik. 12-15 perc utan ellenérizze a fagylaltot. Ha még nem
elég sird, illetve kemény, hagyja még par percig dolgozni a gépet.
Rendszeresen ellenérizze.

Tapértékszamitas egy porciora:

Kaloria: 238 (68% zsir), szénhidrat: 17 g, protein: 2 g, zsir: 19 g,
Telitett zsir: 12 g, koleszterin: 69 mg, natrium: 30 mg, kalcium: 60 mg,
Rostanyag: 0 g.

KOZONSEGES VANILIAS FAGYLALT
Korulbelul 10 adag, fél csészényi mennyiség
1 csésze hideg, zsiros tej

3/4 csésze fehér cukor

2 csésze tejszin

1-2 kiskanal vaniliaesszencia, izlés szerint

A tejet és a cukrot turmixolja kézi mixerrel (lassan, 1- percig), amig
feloldodik a cukor.

Keverje bele a felvert tejszinhabot és az esszenciat.

Ontse a keveréket a fagyasztétalba, és fagyassza, amig
megkeményedik. 12-15 perc utan ellenérizze a fagylaltot. Ha még nem
elég sird, illetve kemény, hagyja még par percig dolgozni a gépet.
Rendszeresen ellenérizze.

Tapértékszamitas egy porciora:

Kaloria: 238 (68% zsir), szénhidrat: 17 g, protein: 2 g, zsir: 19 g,
Telitett zsir: 12 g, koleszterin: 69 mg, natrium: 30 mg, kalcium: 60
mg,rostanyag: 0 g.

Kevesebb zsirral:

1 csésze zsirszegeény tej (2%),

3/4 csésze fehér cukor

2 hideg tejalapu ital

1-2 kiskanal vaniliaesszencia, izlés szerint



Tapértékszamitas egy porciora:
Kaloria: 132 (40% zsir)

CSOKOLADEFAGYLALT

Korulbelul 10 adag, fél csészényi mennyiség
2/3 csészecukor nélkili kakadpor, (holland)
1/2 csésze fehér cukor

1/3 csésze barna cukor

1 csésze zsiros tej

2 csésze tejszin

1 kiskanal vaniliaesszencia

A kakadt és cukrot tegye egy kdzepes nagysagu talba, keverje, hogy
ne legyen csomés. Ontse bele a tejet, és turmixolja kézi mixerrel
(lassan, 1- percig), amig feloldédik a cukor és a kakad. Keverje bele a
tejszint és a vaniliat.

Ontse a keveréket a fagyasztétalba, és fagyassza, amig
megkeményedik. 12-15 perc utan ellenérizze a fagylaltot. Ha még nem
elég sird, illetve kemény, hagyja még par percig dolgozni a gépet.
Rendszeresen ellenérizze.

Tapértékszamitas egy porciora:
Zsir: 6 g, telitett zsir: 4 g, koleszterin: 29 mg, natrium: 32 mg, kalcium:
81 mg, rostanyag: 0 g.

EGYSZERU CSOKOLADEKREM

Afenti leiras alapjan.

Tapértékszamitas egy porciéra

Kaldria: 255 (62% zsir), szénhidrat: 23 g, protein: 3 g, zsir: 18 g,
Telitett zsir: 12 g, koleszterin: 69 mg, natrium: 33 mg, kalcium: 75 mg,
rostanyag: 3 g.



JOTALLASI FELTETELEK

Erre a készulékre a j6tallas a vasarlastdl szamitott 24 honapon

belll érvényes. Ez a jétallas csak egy, a vasarlast igazold szamlaval
érvényesithetd. A jotallas a készllék, vagy egyes részeinek
kicserélésére vonatkozik, amelyek gyartasi hiba kdvetkeztében
karosodtak meg.

A jotallasi id6 lejarta utan a javitasért fizetni kell. A gyartd nem felel6s
a készulék helytelen hasznalata és a hasznalati utasitasok mellézése
okozta karokért vagy balesetekeért.

Korlatozasok

Valamennyi, a jotallasban feltlintetett jog érvényét vesziti, ha:

- akészuléket illetéktelen személy hasznalta

- akészulék helytelenul volt hasznalva, raktarozva vagy szallitva

A jotéllas nem vonatkozik kilsé karosodasokra vagy egyéb
rendellenességekre, amennyiben ezek nem gatoljak a készllék helyes
mikodését.



Informaciok a hasznalt elektromos késziilékek likvidalasarol
(maganhaztartasok)

Ez az ikon a késziiléken vagy a mellékelt iratokon arra figyelmeztet, hogy az elektrikus és
elektronikus készulékek nem likvidalhatdk a haztartasi hulladékkal egydtt.

A helyes feldolgozas, Ujitas és reciklacio érdekében kérjlk, szallitsa az ilyen készuiléket

egy megfelel6 gydjtéhelyre, ahol ingyen leadhat6. Néhany orszagban ezek a készllékek az
eladonal is leadhaték, amennyiben egy Uj, hasonlé terméket vasarol ott. A termékek helyes
likvidalasa értékes nyersanyagokat spérolhat meg, és megel6zheti az emberi egészségre és
a kornyezetre vald negativ kihatasokat, amelyek a hulladék helytelen likvidalasa esetében
kévetkezhetnek be. A helyi hivatal részletes informaciokkal szolgalhat a legkdzelebbi
gydjtéhelyet illetéen.

A helytelen likvidalas az érvényes szabalyok értelmében biintetendd.

Jogi személyek az EU keretén belil
Amennyiben hasznalt elektrikus és elektromos késziilékeket szeretne likvidalni, forduljon
részletes informaciokért a helyi eladéhoz vagy kozvetitéhoz.

Informaciodk a likvidalasrél az EU tagallamokon kiviil

Ez az ikon csak az Eurépai Uniéban érvényes. Amennyiben likvidalni szeretné ezt a
késziléket, forduljon a helyi hivatalhoz vagy az eladéhoz, és kérjen téle informaciokat a
termék helyes likvidalasarol.



Opis aparata

1 - Stikalo za vklop/izklop
2 - Prozoren pokrov

3 - Zgorniji deli

4 - Pokrov posode

5 - Telo posode

Pred uporabo natanéno preberite navodila in jih shranite za poznejso
uporabo.



Varnostni napotki

Pri uporabi aparata za pripravo ledu morate upostevati osnovna
varnostna pravila, da zmanj$ate nevarnost elektricnega udara, pozara
ali poskodb, vkljuéno z naslednjimi:

1. Pred uporabo aparata preberite vsa navodila.

2. Da ne bi pri$lo do elektricnega udara, kabel/vti¢ ne sme priti v stik z
vodo ali drugimi tekoCinami.

3. Otroci lahko uporabljajo aparat za pripravo sladoleda samo pod
nadzorom odraslih.

4. lzkljuCite aparat po uporabi, pri sestavljanju in pred ¢iScenjem.

5. Ne dotikajte se vrtecih se delov. Pri uporabi aparata imejte roke,
lase, oblacila, Zlice in druga orodja stran od aparata, da ga ne
poskodujete.

6. Aparat takoj prenehajte uporabljati, Ce je poSkodovan napajalni
kabel ali sam aparat. Odnesite ga v najblizji pooblasc¢eni servisni
center za pregled, popravilo ali nastavitev. - Uporaba opreme drugih
proizvajalcev lahko povzro€i nevarnost pozara, elektricnega udara
ali poskodb.

7. Uporaba opreme drugih proizvajalcev lahko povzro€i nevarnost
pozara, elektricnega udara ali poskodb.

8. Ne uporabljajte aparata na prostem.

9. Ne pustite kabla viseti €ez rob mize ali pulta in v stiku z vro€imi
povrsinami.

10.Med uporabo aparata se ne dotikajte hladilne posode z golimi
rokami in kuhalnico, saj lahko poSkodujete napravo ali sebe.

11.1zdelek je namenjen samo za uporabo v gospodinjstvu. Vzdrzevanje
aparata, razen €iS€enja in vsakodnevnega vzdrzevanja, lahko
opravlja samo usposobljen serviser.

Ne uporabljajte hladilne posode na ognju, vroci plosci ali ne

izpostavljajte je virom toplote, niti je ne pomivajte v pomivalnem stroju,

sicer tvegate pozar, elektri¢ni udar, poSkodbe, pa tudi onemogocite
nadaljnje hlajenje.

Navodila za uporabo shranite na varnem mestu.
Samo za uporabo v gospodinjstvu.



Posebna navodila za namestitev napajalnega kabla

Za zmanjSanje tveganja, ki ga povzro€a navijanje dolgega kabla,

je aparat opremljen s kratkim kablom, ki ga lahko, kadar ga ne
uporabljamo, shranimo pod ohisje.

Lahko uporabite tudi dolg kabel, odvisno od trenutne situacije.

Ce uporabljate podalj$ek, se prepri¢ajte, da podatki na podaljgku
ustrezajo parametrom tega aparata za pripravo sladoleda. PodaljSek
speljite pravilno, izogibajte se mestom, kamor imajo dostop otroci

ali Zivali, prav tako ne sme viseti ¢ez rob mize, kjer bi se nanj lahko
spotaknili.

Pozor:

Za napetost 120 V ima aparat polariziran vti¢ (en priklju¢ek $irsi

od drugega). Da bi zmanj$ali nevarnost elektricnega udara, se vti¢
prilega v vtiénico samo v eni smeri. Ce vtia ni mogo&e popolnoma
vtakniti v vtiénico, ga poskusite vtakniti v obratni smeri. Ce ga niti
tako ni mogoce vtakniti, se obrnite na strokovnjaka, ne poskusajte ga
popravljati sami.

Pozor

Izdelek je namenjen samo za uporabo v gospodinjstvu. VzdrZzevanje

aparata, razen CiSCenja in vsakodnevnega vzdrzevanja, lahko opravlja

samo usposobljen serviser.

» Ne potapljajte osnovne enote v vodo.

» Pozor: Uporabnik ne sme popravljati nobenih komponent aparata.

» Aparat sme popravljati samo usposobljen serviser.

* Prepricajte se, da napetost elektricnega omrezja ustreza vrednosti,
navedeni na tablici.

« Nikoli ne Cistite z abrazivnimi Cistili v prahu ali ostrimi predmeti.



Uvod

Aparat je primeren za pripravo odlicnega sladoleda, skutnega
sladoleda, sorbeta in kreme! Zelimo vam veliko uZitkov z novim
aparatom! Zadovolji najrazli¢nej$e okuse, edino, kar morate storiti, je,
da daste v aparat ustrezno zmes in stikalo v polozaj , 1%, in motor zacne

mesati. Cez priblizno 30-40 minut si lahko privoscite sladoled!

Pred prvo uporabo

Ne potapljajte naprave v vodo. Cistite le z viazno krpo. Umijte prozoren
pokrov, hladilno posodo, glavni del, gred in mesalo s toplo vodo z
detergentom, da odstranite ostanke necisto¢ iz tovarne. Nikoli ne
Cistite aparata z abrazivnimi Cistili ali grobimi predmeti. Ne potapljajte
motorne enote v vodo. Zunanjo povrsino Eistite le z vlazno krpo.

Priprava in éas zamrzovanja hladilne posode

Pred uporabo aparata mora biti hladilna posoda popolnoma
zamrznjena. Pred zamrzovanjem jo ocistite in posusite. V zamrzovalnik
dajte samo hladilno posodo, brez zmesi!

Hladilno posodo dajte v plasti¢no vrec¢ko, da med zamrzovanjem ne
pride od poskodb. Postavite jo na ravno povrsino v zamrzovalniku,

da enakomerno zamrzne. Ce je temperatura v zamrzovalniku pod -18
°C, je €as zamrzovanja priblizno 12 ur (Ce Zelite delati z veliko koli¢ino
zmesi, lahko ¢as zamrzovanja podalj$ate).

Da je tekoc¢ina med stenami posode zamrznjena, preverite tako, da jo
potresete. Ce ne slisite pretakanja tekogine, je tekogina zamrznjena.
Pred zamrzovanjem posodo ocistite in posusite. Dajte jo v vrecko,

da preprecite poSkodbe zaradi mraza. Postavite jo na ravno povrsino

v zamrzovalniku, da enakomerno zamrzne. Ce je temperatura v
zamrzovalniku pod -18 °C, je ¢as zamrzovanja priblizno 16 ur (¢e zelite
delati z veliko koli¢ino zmesi, lahko ¢as zamrzovanja podaljSate).



Lastnosti in prednosti

1.

2.

6.

Odprtina za polnjenje je prozorna, zato lahko ez njo opazujete
proces izdelave sladoleda.

MeSalo meSanico mesa in dodaja zrak, da nastane fin in kremast
sladoled.

1,5 L hladilna posoda - v dvojni steni je zamrzovalna tekogina. Ce
zamrzovalna tekocina izteCe iz posode, jo morate zamenjati.
Stikalo za vklop/izklop je namenjeno za vklop in izklop motorja za
meSanje.

Prostor za shranjevanje kabla je opremljen s silikonskim tesnilom
za za8Cito pred tekocino. Ko Zelite aparat za sladoled shraniti, lahko
napajalni kabel shranite v prostoru za kabel in zaprete pokrov. Tako
na povrsini aparata kabla sploh ne vidite.

Hladilna posoda je opremljena z ro€ajem za dviganje posode.

S hladilno posodo ravnajte previdno, da ne pade na tla in se

7.
8.

poskoduje, ker bi to onemogocilo njeno funkcijo zamrzovanja.
Gumijaste noge - omogocajo vecjo stabilnost aparata med uporabo.
Ta aparat ima varnostno funkcijo, ki v primeru pregretja samodejno
zaustavi motor. Ce je zmes zelo gosta, oz. je aparat zelo dolgo v
delovanju, se utegne motor zaustaviti.







(6) - Hladilna posoda
(7)- Gred

(8) - Mesalo

(9) - Motorna enota
(10)- Prozoren pokrov



Sestavljanje in razstavljanje

Aparat razstavite, kot prikazujejo slike 2-6, sestavite ga v obratnem
vrstnem redu. Kot kaze slika 6, previdno zaklenite prozoren pokrov
in motorno enoto. Pritisnite na gred 4 in mesalo, kot kaze slika 5.
Namestite posodo na glavno enoto in jo rahlo zavrtite, da dobre
sede, kot kaze slika 3. Namestite pokrov, kot kaze slika 2, tri Strline
prozornega pokrova morajo sesti v tri utore na posodi.

Priprava sladoleda

1. Vzemite hladilno posodo iz zamrzovalnika (odstranite plasticno
vrecko).
Dvignite ro€aj na zadnji strani posode.
Opomba: posoda se hitro segreva, zato je treba postopati hitro.
2. Uporabite priloZzene recepte. Prostornina mesanice za sladoled se
med mesanjem poveca, zato nalijte meSanico najve¢ do 1/2.
3. Gred z meSalom vstavimo v pokrov, pokrov z dvema poloZajema
pritrditve potisnite rahlo navzdol, da se pokrov poveze s posodo.
Dodatne sestavine lahko dodate ¢ez odprtino za polnjenje.
Preklopite stikalo v polozaj ,1“, meSalo se zacne vrteti.
Rahel kremast sladoled bo pripravljen ¢ez 30-40 minut.
Cas priprave je odvisen od koligine in recepta. Ce so surovine
predtem dobro ohlajene, je Cas krajsi.

o ok

Opomba: Ne mesajte sladoleda predolgo, ker lahko postane zelo gost
in to lahko povzro€i preobremenitev motorja. V tem primeru izklopite
aparat s preklopom stikala v polozaj ,0“ in vzemite sladoled iz posode s
pomocjo Zlice in takoj ga lahko postrezZete.

Opomba: sladoled pri mesanju v posodi postaja vedno bolj trd.



Priporoceni okusi

Naslednje arome lahko najdemo v trgovinah z Zivili, v razli¢nih oddelkih
(npr. sladoled in nekatere arome so lahko blizu ena pri drugi, medtem
ko druge arome najdemo v oddelku za peko).

Pozor: ne uporabljajte cele Cokolade, ker lahko povzro¢i blokado
motorja.

Varnostne funkcije

Aparat za pripravo sladoleda ima varnostno funkcijo, ki prepreci
pregretje motorja. Ce pripravijate sladoled zelo dolgo oz. zelo veliko
koli¢ino, lahko pride do samodejnega izklopa motorja.

Razstavitev in ¢iS€enje

Primite sklop pokrova z obema rokama in obrnite ga v obratni smeri
urnega kazalca, nato pa pokrov dvignite, meSalo ostane v hladilni
posodi. Odstranite gred s pokrovom, da ga lahko ocistite, kot kaze slika
6.

Odstranite mesalo iz sladoleda, nato pa sladoled iz posode z Zlico.
Obrnite pokrov navzdol in pritisnite na gumb, kot kazZe slika 6, s ¢imer
sprostite prozoren pokrov, da se lazje ocisti.



Odpravljanje tezav

Tezava Resitev
Sladoleda 1. Preverite pravilnost recepta.
ni mogoce 2. Daijte hladilno posodo v zamrzovalnik za ve¢
pripraviti v kot 12 ur in uporabite jo najkasneje v 5 minutah
pricakovanem po odstranitvi iz zamrzovalnika.
Casu. 3. Prepricajte se, da je stikalo za vklop/izklop v
polozaju ,1°.
Motor je Verjetno je zmes zelo gosta ali ¢as priprave
zablokiral. zelo dolg, oz. nekatere sestavine so zelo velike.
Preverite ¢as priprave.
Mesalo se ne 1. Preverite, €e sta mesalo in gred pravilno
vrti. povezana, in Ce je aparat vklopljen.
2. Verjetno je zmes zelo gosta ali ¢as priprave
zelo dolg, oz. nekatere sestavine so zelo velike.

Ciséenje

1. Pred ¢is¢enjem izvlecite vti€ iz vticnice.

2. Telo aparata: Cistite z vlazno krpo, nato posusite. Ne uporabljajte
grobih Cistilnih sredstev in ne potapljajte v vodo.

3. Hladilna posoda, prozoren pokrov, gred, mesalo: pomijte v vodi z
detergentom in posusite. Ne pomivajte v pomivalnem stroju. Ne
Cistite z grobimi Cistilnimi sredstvi. Nikoli ne jemljite sladoleda iz
hladilne posode s kovinsko Zlico.

4. Elektricne dele Cistite samo z vlazno krpo.

Shranjevanje

Suh aparat shranite na suhem mestu, ne izpostavljajte neposredni
soncni svetlobi. Pred zamrzovanjem dajte hladilno posodo v vrec¢ko.
Ne uporabljajte hladilne posode za shranjevanje sladoleda v
zamrzovalniku. Bolje je, da shranite sladoled v zaprti posodi.



Garancija

Garancijski rok je 1 leto. Garancija velja samo za enega uporabnika.
Pri reklamaciji predlozite veljavno dokazilo o nakupu. Aparat se lahko
uporablja samo v gospodinjstvu. Ta garancija ne velja za uporabo
aparata za komercialne namene.

Nudimo brezpla¢no garancijo aparata do 1 leta od dneva nakupa,

pri normalni uporabi, za napake v materialu in napake, nastale v
proizvodniji.

Priporo€amo, da izpolnite priloZzeno registracijsko kartico, s katero se
hitro preveri datum nakupa.

Za uveljavljanje pravice do garancijskih storitev morate poznati datum
nakupa. Ce ne poznate datum nakupa, bo garancijski rok veljal od
datuma izdelave aparata.

Ce se aparat pokvari v garancijskem roku, bomo poskrbeli za
brezplacno popravilo ali zamenjavo aparata.

Opomba: za zagotovitev varnega prevoza ga dobro zapakirajte. Ne
odgovarjamo za Skodo, ki nastane med prevozom. Ta garancija ne
velja za izgubo ali poskodbo aparata.

Uporabljajte le originalne nadomestne dele. Aparat lahko popravlja
samo usposobljen serviser, v obratnem primeru pride do izgube
garancije.

Za poskodbe, ki so nastale zaradi nepravilne uporabe, prevoza ali
druge nestandardne uporabe, garancija ne velja.



VANILIJEV SLADOLED

Za osem porcij po 1/2 kozarca

1 skodelica polnomastnega mleka

1/2 skodelice kristalnega sladkorja

1in 1/2 skodelice ohlajene smetane

1 - 2 €ajni zlicki vanilijevega ekstrakta za okus

V srednje veliki posodi z roénim meSalnikom ali metlico zmeSamo
mleko in sladkor, dokler se sladkor ne raztopi, priblizno 1 - 2 minuti pri
nizki hitrosti. ZmeSamo smetano in vanilijev ekstrakt po okusu.
Vklopimo aparat, nalijemo zmes v hladilno posodo in meSamo, da
zmes postane trdna, priblizno 15 - 20 minut.

Hranilna vrednost na porcijo:
Kalorije 239 (68 % mascob), ogljikovi hidrati 17 g, beljakovine 2 g,
mascobe 18 g, nasi¢ene mas€obe 11 g, holesterol 69 mg, natrij 30 mg

RAZLICICE:

Okus mete: Namesto vanilije uporabimo 1 do 1,5 ¢ajne Zli¢ke Cistega
ekstrakta mete (za okus). Sesekljamo priljubljeno grenko ali polsladko
¢okolado na neenakomerne koscke. Sesekljano ¢okolado dodamo 5
minut pred koncem meSanja.

Pekani na maslu: Na ponvici raztopimo kos nesoljenega masla.
Dodamo 1 skodelico dobro nasekljanih pekanov in 1 €ajno Zzlicko soli.
Prazimo pri srednji temperaturi, pogosto meSamo, dokler pekani ne
porjavijo. Odstranimo s $tedilnika, maslo odcedimo (maslo bo imelo
okus po pekanih in lahko ostane za druge namene). Pekane pustimo,
da se popolnoma ohladijo. Prazene maslene pekane dodamo 5 minut
pred koncem meSanja.

Keksi in smetana: dodamo 3/4 skodelice na debelo nadrobljenih
priljubljenih keksov (ameriski ¢okoladni piskoti, Oreo, Mint Oreo in
pod.) 5 minut pred koncem mesanja.



COKOLADNI SLADOLED

Za osem porcij po 1/2 kozarca

1 skodelica polnomastnega mleka

1/2 skodelice kristalnega sladkorja

240 g grenko sladke ali polsladke priljubljene ¢okolade, nalomimo na 1
cm koScke

1 skodelica ohlajene smetane

1 €ajna zlicka vanilijevega ekstrakta

Segrejemo mleko, dokler se ne zacne dvigovati (na Stedilniku ali

v mikrovalovni pecici). V meSalniku s kovinskim moZem obdelamo
sladkor s ¢okolado, da se ¢okolada naseklja na drobno. Dodamo
vro¢e mleko, meSamo, da zmes postane gladka. Prelijemo v srednje
veliko skledo in pustimo, da se ohladi. ZmeSamo smetano in vanilijev
ekstrakt po okusu. Vklopimo aparat, nalijemo zmes v hladilno posodo
in meSamo, da zmes postane trdna, priblizno 15 - 20 minut.

Hranilna vrednost na porcijo:
Kalorije 370 (60 % mascob), ogljikovi hidrati 34 g, beljakovine 3 g,
mascobe 25 g, nasi¢ene mas€obe 11 g, holesterol 65 mg, natrij 31 mg

RAZLICICE:

Cokoladni mandlji: dodamo 1/2 &ajne Zligke &istega mandljevega
ekstrakta z vanilijo. Dodamo 1/2 - 3/4 skodelice nasekljanih mandljev
ali nasekljanih mandljev v ¢okoladi 5 minut pred koncem mesanja.

Cokoladni pigkoti: dodamo 1/2 - 1 skodelice nadrobljenih pikotov 5
minut pred koncem meSanja.

Cokoladno pecivo: dodamo 1/2 - 1 skodelice nasekljanega, en dan
starega ¢okoladnega peciva 5 minut pred koncem mesanja.

Preliv iz Cokolade in marshmallow kreme: ko damo sladoled v posodo
za shranjevanje, ga prelijemo s priljubljenim ¢okoladnim prelivom in
koscki marshmallow kreme.



ANANASOV SLADOLED

Za 10 porcij po 1/2 kozarca

50 g ananasa iz konzerve ali ananasa s sokom

1/3 skodelice kokosove moke

2/3 skodelice sladkorja

1 velika Zlica sveZzega pomarancnega soka

3/4 skodelice mleka

sol

1 skodelica kokosovega mleka

1 €ajna zlicka vanilijevega ekstrakta ali rumove arome

Ananas, kokosovo moko, sladkor, kokosovo mleko in pomaranc¢ni

sok damo v posodo za mes$anije (ali v mesalnik z nozem v obliki ,S*),
zme$amo pri nizki hitrosti. Dodamo mleko, me$amo z metlico. Ce nam
nekaj zmesi ostane, jo lahko shranimo v hladilniku za kasneje.
Odpremo aparat za pripravo sladoleda, nalijemo sestavine. MeSamo
do Zelene konsistence. Cez 12-15 minut bo sladoled pripravijen. Ce
ni, nadaljujemo z meSanjem Se nekaj minut, dokler ne dobimo Zelene
konsistence.

Hranilna vrednost na porcijo:

Kalorije: 157 (20 % mascob), ogljikovi hidrati: 31 g, beljakovine: 2 g,
mascobe: 4 g, nasiene mascobe: 3 g, holesterol: 4 mg, natrij: 26 mg,
kalcij: 47 mg, vlaknina: 1 g

SARS PIJACA

Ima enak okus kot priljubljena pijaca iz trgovine

Za 10 porcij po 1/2 kozarca

1 steklenica SARS, lahko je light ali little light

1/2 skodelice nemastnega sladkanega kondenziranega mleka

1/2 skodelice nemastnega ali navadnega me$anega napitka

Vse sestavine damo v srednje veliko skledo in zmeSamo.

Odpremo aparat za pripravo sladoleda, nalijemo sestavine. MeSamo
do Zelene konsistence. Cez 12-15 minut preverimo, &e je sladoled
dovolj trd. Ce ni, nadaljujemo z me&anjem, dokler ne dobimo Zelene
konsistence.



Hranilna vrednost na porcijo
Kalorije: 86 (8 % mascob), ogljikovi hidrati: 18 g, beljakovine: 2 g, mas¢obe:
1 g, nasi¢ene mascobe: 1 g, natrij: 43 mg, kalcij: 55 mg, vlaknina: 0 g

POMARANCNI CELECOXIB MAY

Za 8 porcij po 1/2 kozarca

1 in 3/4 skodelice zamrznjenega koncentriranega pomaranénega soka,
stopljenega

1/4 skodelice kristalnega sladkorja

1in 1/2 skodelice polnomastnega mleka

2 Cajni Zlicki Cistega vanilijevega ekstrakta

1/2 skodelice nemastnega ali navadnega me$anega napitka

Koncentriran pomaranéni sok, sladkor, mleko in vanilijo damo v posodo
za meSanije (ali v mesalnik z nozem v obliki »S«) in mesamo na visoki
hitrosti do gladkega. Ce nam nekaj zmesi ostane, jo lahko shranimo v
hladilniku za kasneje.

Odpremo aparat, nalijemo zmes. Me$amo do Zelene konsistence.

Cez priblizno 12-15 minut preverimo, &e je dovolj trd. Ce je potrebno,
nadaljujemo Se nekaj minut do Zelene konsistence.

Hranilna vrednost na porcijo

Kalorije: 142 (11 % masc¢ob), ogljikovi hidrati: 29 g, beljakovine: 2 g,
mascobe: 2 g, nasiCene mascobe: 1 g, holesterol: 7 mg, natrij: 46 mg,
kalcij: 85 mg, vlaknina: 0 g

KREMA Z BRESKVAMI

Za 8 porcij po 1/2 kozarca

500 g breskev (sveze ali zamrznjene, odtaljene)

2/3 skodelice kristalnega sladkorja

1/2 skodelice soka medene breskve

1in 1/2 velike Zlice svezega limoninega soka

3 in 1/4 skodelice polnomastnega mleka

3/4 skodelice nemastnega ali navadnega mesanega napitka
1/4 €ajne Zlicke Cistega mandljevega ekstrakta, po Zelji

Breskve, sladkor, sok medene breskve in limonin sok damo v skledo
in zme$amo (ali v mesalniku z noZzem v obliki »S«) na visoki hitrosti

do gladkega. Dodamo mleko in dobro premeSamo. Po Zelji dodamo

mandljev ekstrakt.



Odpremo aparat, nalijemo zmes. Me$amo do Zelene konsistence.
Cez priblizno 12-15 minut preverimo, &e je dovolj trd. Ce je potrebno,
nadaljujemo Se nekaj minut do Zelene konsistence, pogosto
preverjamo.

Hranilna vrednost na porcijo:

Kalorije: 122 (8 % mascob), ogljikovi hidrati: 27 g, beljakovine: 2 g,
mascobe: 1 g, nasiCene mascobe: 1 g, holesterol: 4 mg, natrij: 51 mg,
kalcij: 50 mg, vlaknina: 1 g

SVEZ LIMONIN SORBET

Odli¢en limoninim sorbet za okusno osvezitev.

Za osem porcij po 1/2 kozarca

2 skodelici kristalnega sladkorja

2 skodelici vode

1in 1/2 skodelice svezega limoninega soka

2 ¢&ajni zlicki Cistega vanilijevega ekstrakta

1/2 velike Zlice na drobno sesekljane limonine lupine

ZmeSamo sladkor in vodo v ponvici ter zavrite na srednji temperaturi.
Nato zmanjSamo plamen in kuhamo poc¢asi 3-5 minut, brez mesanja.
Sladkor se raztopi, ko se dovolj ohladi, dobimo preprost sirup. Sirup
lahko pripravimo vnaprej v vedji koli¢ini. Dodamo limonin sok in lupino,
nato dobro premeSamo.

Odpremo aparat, nalijemo zmes. MeSamo do Zelene konsistence,
priblizno 12-15 minut, preverimo. Ce sorbet ni dovolj trd, nadaljujemo z
mesSanjem, dokler ne dobimo Zelene konsistence, pogosto preverjamo.

Hranilna vrednost na porcijo:

Kalorije: 204 (0 % mascob), ogljikovi hidrati: 54 g, beljakovine: 0 g,
mascobe: 0 g, nasi¢ene mascobe: 0 g, holesterol: 0 mg, natrij: 2 mg,
kalcij: 5 mg, vlaknina: 0 g.

TEMNI COKOLADNI SORBET

Za 10 porcij po 1/2 kozarca

2 in 1/2 skodelici vode

1in 1/2 skodelice rjavega sladkorja

1in 1/2 skodelice kakava v prahu

1 €ajna Zlicka cimeta

1 velika Zlica Cistega vanilijevega ekstrakta



Nalijemo vodo in sladkor v ponvico, nastavimo temperaturo, meSamo,
dokler se sladkor ne stopi. VmeSamo kakav v prahu in cimet; poc¢asi
kuhamo. Poc¢asi kuhamo 3 minute, pogosto meSamo. Prelijemo Cez
cedilo v skledo. PrimeSamo vanilijev ekstrakt.

Pokrijemo, damo v hladilnik za 8 ur.

Odpremo aparat, nalijemo zmes, me$amo do Zelene konsistence. Cez
priblizno 12-15 minut preverimo. Ce sorbet ni dovolj trd, nadaljujemo z
mesSanjem, dokler ne dobimo Zelene konsistence, pogosto preverjamo.

Hranilna vrednost na porcijo:

Kalorije: 151 (11 % mascob), ogljikovi hidrati: 37 g, beljakovine: 2 g,
mascobe: 2 g, nasi¢ene mascobe: 1 g, holesterol: 0 mg, natrij: 89 mg,
kalcij: 44 mg, vlaknina: 4 g.

CESNJEVO-VANILIJEV SKUTNI SLADOLED

Za 10 porcij po 1/2 kozarca

340 g konzerviranih razkoscicenih ¢eSenj, lahko so zamrznjene ali
odtaljene

1 skodelica polnomastnega mleka

1/4 skodelice kristalnega sladkorja

1 €ajna zlicka Cistega vanilijevega ekstrakta

1in 1/2 skodelice delno posnete ali posnete vanilijeve skute

Cesnje, mleko, sladkor in vanilijo damo v skledo in me$amo 40-50
sekund do gladkega. Damo v skledo, vme$amo skuto. Ce ne porabimo
cele mesSanice, jo lahko shranimo v hladilniku.

Odpremo aparat, nalijemo zmes. Cez 12-15 minut preverimo, &e je
sladoled dovolj trd. Ce sladoled ni dovolj trd, nadaljujemo z me$anjem,
dokler ne dobimo Zelene konsistence, pogosto preverjamo.

Hranilna vrednost na porcijo:

Kalorije: 171 (19 % mascob), ogljikovi hidrati: 29 g, beljakovine: 6 g,
mascobe: 4 g, nasiCene mascobe: 0 g, holesterol: 0 mg, natrij: 32 mg,
kalcij: 111 mg, vlaknina: 1 g.



BOROVNICEV SORBET

Za 8 porcij po 1/2 kozarca

1in 1/3 skodelice kristalnega sladkorja

2/3 skodelice vode

56 g svezih ali zamrznjenih borovnic (najboljSe so gozdne)
3 velike Zlice sveZega limoninega soka

2 veliki Zlici svetlega koruznega sirupa

Sladkor in vodo damo v posodo in zavremo pri srednji temperaturi.
Kuhamo pri nizki temperaturi priblizno 3-5 minut, dokler se sladkor ne
raztopi, brez meSanja. Preme$amo, da se borovnice razdelijo. Zmes
borovnic ohladimo 10-15 minut, damo v skledo za meSanje, dodamo
limonin sok; hitro meSamo do gladkega; primeSamo koruzni sirup.
MeSanico prelijemo Cez cedilo, da se odstranijo semena. Pokrijemo in
pustimo hladiti vsaj 4 ure, preden zaCnemo z izdelavo v aparatu.
Damo v aparat in meSamo do Zelene konsistence priblizno 12-15
minut, preverimo. Ce sladoled ni dovolj trd, nadaljujemo z me$anjem,
dokler ne dobimo Zelene konsistence, pogosto preverjamo.

Hranilna vrednost na porcijo:

Kalorije: 139 (2 % mascob), ogljikovi hidrati: 35 g, beljakovine: 0 g,
mascobe: 0 g, nasiCene mascobe: 0 g, holesterol: 0 mg, natrij: 4 mg,
kalcij: 6 mg, vlaknina: 1 g.

MALINOV SKUTNI SLADOLED

Za 10 porcij po 1/2 kozarca

340 g svezih malin

3/4 skodelice kristalnega sladkorja

1/4 skodelice svezega pomaranénega soka

1/2 skodelice polnomastnega mleka

1in 1/3 skodelice vanilijeve delno posnete ali posnete skute

Maline, sladkor in pomaranéni sok damo v posodo (ali mesalnik z
noZem v obliki »S«), zme$amo na visoki hitrosti do gladkega. Ce

je potrebno, vlijemo mesanico skozi cedilo, da odstranimo semena
(pretlacimo z leseno lopatico). Maline damo v srednje veliko posodo.
Zmesamo mleko in skuto, premeSamo z metlico.

Damo v aparat in meSamo do Zelene konsistence priblizno 12-15
minut, preverimo. Ce sladoled ni dovolj trd, nadaljujemo z me$anjem,
dokler ne dobimo Zelene konsistence, pogosto preverjamo.



Hranilna vrednost na porcijo:

Kalorije: 113 (3 % mas¢ob), ogljikovi hidrati: 26 g, beljakovine: 2 g,
mascobe: 0 g, nasiCene mascobe: 0 g, holesterol: 2 mg, natrij: 27 mg,
kalcij: 75 mg, vlaknina: 1 g.

JAGODNO-BANANIN SKUTNI SLADOLED

Za 10 porcij po 1/2 kozarca

1 velika (priblizno 20 g) banana, olupljena, narezemo na male ko$cke
200 g svezih jagod, zamrznjenih ali odtaljenih

1/2 skodelice kristalnega sladkorja

1/2 skodelice polnomastnega mleka

1/4 skodelice koncentriranega pomaranénega soka

1/2 €ajne Zlicke Cistega vanilijevega ekstrakta

1in 1/2 skodelice delno posnete ali posnete vanilijeve skute

Banane, jagode, sladkor, mleko, koncentriran sok in vanilijo damo

v skledo (ali v mesalnik z nozem v obliki ,S*) na visoki hitrosti do
gladkega. Damo v srednje veliko posodo, vmeSamo mleko in skuto ter
premesamo z metlico.

Damo v aparat in meSamo do Zelene konsistence priblizno 12-15
minut, preverimo. Ce sladoled ni dovolj trd, nadaljujemo z me$anjem,
dokler ne dobimo Zelene konsistence, pogosto preverjamo.

Hranilna vrednost na porcijo:

Kalorije: 113 (7 % mascob), ogljikovi hidrati: 24 g, beljakovine: 4 g,
mascobe: 1 g, nasi¢ene mascobe: 1 g, holesterol: 4 g, natrij: 33 mg,
kalcij: 89 mg, vlaknina: 1 g.

COKOLADNI SKUTNI SLADOLED

Za 10 porcij po 1/2 kozarca

1 skodelica polnomastnega mleka, rahlo segrejemo

220 g polsladke ¢okolade, sesekljane

1/4 skodelice kristalnega sladkorja

2 skodelici delno posnete ali posnete skute

1 €ajna zlicka Cistega vanilijevega ekstrakta

Cokolado in sladkor vme$amo v segreto mleko. Me$amo, dokler se
¢okolada ne raztopi, nato ohladimo na sobno temperaturo. Dodamo
skuto in vanilijo, zmeSamo z metlico.



Damo v aparat in meSamo do Zelene konsistence priblizno 12-15
minut, preverimo. Ce sladoled ni dovol;j trd, nadaljujemo z meSanjem,
dokler ne dobimo Zelene konsistence, pogosto preverjamo.

Hranilna vrednost na porcijo:

Kalorije: 179 (44 % mascob), ogljikovi hidrati: 23 g, beljakovine: 5 g,
mascobe: 10 g, nasi¢ene mascobe: 6 g, holesterol: 4 mg, natrij: 41 mg,
kalcij: 121 mg, vlaknina: 1 g.

MOCHA LATTE SKUTNI SLADOLED

Okus ledene kave s skuto

Za 10 porcij po 1/2 kozarca

3/4 skodelice polnomastnega mleka

1/3 skodelice rjavega sladkorja

2 veliki Zlici belega sladkorja

1,5 - 2 veliki Zlici kakava v prahu, dodamo po okusu
1,5 - 2 veliki Zlici instant kave, po okusu

2 skodelici delno posnete ali posnete vanilijeve skute
1/3 skodelice meSanega napitka

1 €ajna zlicka vanilijevega ekstrakta

Mleko, sladkor, kakav v prahu in instant kavo damo v srednje veliko
skledo. S pomocjo ro€nega mesalnika (na nizki hitrosti priblizno 1-2
minuti) ali z metlico meSamo, dokler se sladkor ne raztopi. Vme§amo
skuto in vanilijo.

Damo v aparat in meSamo do Zelene konsistence priblizno 12-15
minut, preverimo. Ce sladoled ni dovolj trd, nadaljujemo z me$anjem,
dokler ne dobimo Zelene konsistence, pogosto preverjamo.

Hranilna vrednost na porcijo:

Kalorije: 99 (15 % mas¢&ob), ogljikovi hidrati: 18 g, beljakovine: 3 g,
mascobe: 2 g, nasi¢ene mascobe: 1 g, holesterol: 6 mg, natrij: 43 mg,
kalcij: 118 mg, vlaknina: 0 g.



MELONIN SLADOLED

Za 10 porcij po 1/2 kozarca

1in 1/4 skodelice polnomastnega mleka

3/4 skodelice kristalnega ali rjavega sladkorja
1in 1/4 velikih Zlic melasnega ali temnega koruznega sirupa
1in 1/3 skodelice meloninega pireja

1 €ajna Zlicka cimeta

3/4 ¢ajne zlicke ingverja

1/8 ¢ajne Zlicke muskatnega ore$cka

1in 1/2 skodelice smetane

Cisti vanilijev ekstrakt

Mleko, rjavi sladkor, melasni sirup, pire iz melone, cimet, ingver in
muskatni ore§¢ek zmesamo v posodi.

Hitro meSamo (priblizno 30 sekund) do gladkega. Dodamo preostalo
mleko in smetano.

Damo v aparat in meSamo do Zelene konsistence priblizno 12-15
minut, preverimo. Ce sladoled ni dovolj trd, nadaljujemo z me$anjem,
dokler ne dobimo Zelene konsistence, pogosto preverjamo.

Hranilna vrednost na porcijo:

Kalorije: 217 (58 % mascob), ogljikovi hidrati: 21 g, beljakovine: 2 g,
mascobe: 14 g, nasi¢ene mascobe: 9 g, holesterol: 53 mg, natrij: 35
mg, kalcij: 85 mg, vlaknina: 1 g.

VANILIJEV SKUTNI SLADOLED

Za 10 porcij po 1/2 kozarca

1in 1/3 skodelice polnomastnega mleka

2/3 skodelice kristalnega sladkorja

1in 1/2 skodelice delno posnete ali posnete vanilijeve skute
1 €ajna zlicka Cistega vanilijevega ekstrakta

Mleko in sladkor nalijemo v srednje veliko posodo. Z roénim
mesalnikom (na nizki hitrosti priblizno 1-2 minuti) ali z metlico meSamo,
dokler se sladkor ne raztopi, vmesamo skuto in vanilijo.

Damo v aparat in meSamo do Zelene konsistence priblizno 12-15
minut, preverimo. Ce sladoled ni dovolj trd, nadaljujemo z me$anjem,
dokler ne dobimo Zelene konsistence, pogosto preverjamo.



Hranilna vrednost na porcijo:

Kalorije: 99 (10 % mascob), ogljikovi hidrati: 19 g, beljakovine: 4 g,
mascobe: 1 g, nasiCene mascobe: 1 g, holesterol: 6 mg, natrij: 54 mg,
kalcij: 126 mg, vlaknina: 0 g.

BANANIN SLADOLED

Za 10 porcij po 1/2 kozarca

2 srednje veliki banani, ne prezreli, nareZzemo na majhne koScke
2/3 skodelice kristalnega sladkorja

1 velika Zlica svezega limoninega soka

3/4 skodelice polnomastnega mleka

1/2 €ajne Zlicke Cistega vanilijevega ekstrakta

1in 1/3 skodelice smetane

1-2 kapljici zZivilskega barvila, za barvo banane, po Zelji

Banane, sladkor, limonin sok, polnomastno mleko in vanilijev ekstrakt
damo v posodo, hitro me$§amo (priblizno 40-50 sekund) do gladkega.
VmesSamo smetano. Po Zelji dodamo barvilo.

Mleko in sladkor nalijemo v srednje veliko posodo. Z ro€nim
mesalnikom (na nizki hitrosti priblizno 1-2 minuti) ali z metlico me$amo,
dokler se sladkor ne raztopi, vmeSamo skuto in vanilijo.

Damo v aparat in meSamo do Zelene konsistence priblizno 12-15
minut, preverimo. Ce sladoled ni dovolj trd, nadaljujemo z me$anjem,
dokler ne dobimo Zelene konsistence, pogosto preverjamo.

Hranilna vrednost na porcijo:

Kalorije: 193 (56 % masc¢ob), ogljikovi hidrati: 20 g, beljakovine: 1 g,
mascobe: 12 g, nasi¢ene mascobe: 7 g, holesterol: 46 mg, natrij: 21
mg, kalcij: 44 mg, vlaknina: 0 g.

Cokoladno-bananin skutni sladoled:
1/4 skodelice kakava v prahu in 1/4 skodelice ¢okoladnega sirupa s
prvimi petimi sestavinami damo v mesalnik in meSamo na enak nacin.



KOKOSOVA ZMRZLINA

Za 10 porcij po 1/2 kozarca

2/3 skodelice kokosove moke

2/3 skodelice kristalnega sladkorja

1 skodelice slanega kokosovega mleka (ne uporabite navadnega
mleka)

1/2 €ajne Zlicke kokosove arome

1/2 €ajne Zlicke Cistega vanilijevega ekstrakta

1 skodelica polnomastnega mleka

1in 1/4 skodelice smetane

Kokosovo moko, sladkor, slano kokosovo mleko, kokosovo in vanilijevo
aromo damo v posodo, hitro me$amo (priblizno 40-50 sekund) do
gladkega.

Damo v skledo, primeSamo mleko in svezo smetano.

Damo v aparat in meSamo do Zelene konsistence priblizno 12-15
minut, preverimo. Ce sladoled ni dovolj trd, nadaljujemo z me$anjem,
dokler ne dobimo Zelene konsistence, pogosto preverjamo.

Hranilna vrednost na porcijo:

Kalorije: 206 (62 % mascob), ogljikovi hidrati: 18 g, beljakovine: 2 g,
mascobe: 15 g, nasi¢ene mascobe: 10 g, holesterol: 44 mg, natrij: 37
mg, kalcij: 49 mg, vlaknina: 0 g.

SLADOLED Z ARASIDOVIM MASLOM

Kremni sladoled z okusom araSidovega masla je priljubljen pri vseh
starostnih skupinah.

Za 10 porcij po 1/2 kozarca

2 skodelici kremnega araSidovega masla

2/3 skodelice kristalnega sladkorja

1 skodelica polnomastnega mleka

1in 1/2 skodelice meSanega napitka

1in 1/4 ¢ajne Zlicke Cistega vanilijevega ekstrakta

Maslo in sladkor damo v srednje veliko posodo. MeSamo z metlico do
gladkega. Dodamo mileko in sladkor, meSamo, dokler se ne raztopi.
PrimeSamo mesani napitek in vanilijo.



Damo v aparat in meSamo do Zelene konsistence priblizno 12-15
minut, preverimo. Ce sladoled ni dovolj trd, nadaljujemo z me$anjem,
dokler ne dobimo Zelene konsistence, pogosto preverjamo.

Hranilna vrednost na porcijo:

Kalorije: 265 (58 % masc¢ob), ogljikovi hidrati: 21 g, beljakovine: 8 g,
mascobe: 18 g, nasi¢ene mascobe: 6 g, holesterol: 17 mg, natrij: 150
mg, kalcij: 76 mg, vlaknina: 2 g.

SLADOLED S TROPSKIM SADJEM

Dodamo mango in papajo za okus tropskega sadja.
Za 10 porcij po 1/2 kozarca

2/3 skodelice odtaljenega koncentriranega pomaran¢nega soka ali
pomaranénega soka

2/3 skodelice (140 g) pireja iz manga

2/3 skodelice (170 g) pireja iz papaje

2/3 skodelice kristalnega sladkorja

1/2 velike Zlice svezega limoninega soka

1/2 €ajne Zlicke Cistega vanilijevega ekstrakta

2/3 skodelice polnomastnega mleka

2/3 skodelice smetane

Koncentriran pomaranéni sok, pire iz manga in papaje, sladkor, limonin
sok, vanilijev ekstrakt in mleko damo v skledo, meSamo na visoki
hitrosti (priblizno 1 minuto) do gladkega.

Smetano damo v srednje veliko skledo, vme$amo stepeno smetano.
Damo v aparat in meSamo do Zelene konsistence priblizno 12-15
minut, preverimo. Ce sladoled ni dovolj trd, nadaljujemo z me$anjem,
dokler ne dobimo Zelene konsistence, pogosto preverjamo.

Hranilna vrednost na porcijo:

Kalorije: 159 (35 % mascob), ogljikovi hidrati: 25 g, beljakovine: 1 g,
mascobe: 6 g, nasiCene mascobe: 4 g, holesterol: 24 mg, natrij: 17 mg,
kalcij: 39 mg, vlaknina: 1 g.



KAVNI SLADOLED

Za 10 porcij po 1/2 kozarca

1 skodelica polnomastnega ohlajenega mleka

1/2 skodelice kristalnega sladkorja

1/4 skodelice rjavega sladkorja

1 - 1in 1/4 velikih Zlic instant kave ali kave, po okusu
2 skodelici ohlajene smetane

1 €ajna zlicka vanilijevega ekstrakta

Mleko, rjavi sladkor in instant kavo damo v posodo. MeSamo ro€no
(pocasi, priblizno 1-2 minuti) ali z me$alnikom (poc¢asi, priblizno 1-2
minuti), da se sladkor raztopi. Po Zelji vme§amo sveze mleko in
vanilijev ekstrakt.

Damo v aparat in meSamo do Zelene konsistence priblizno 12-15
minut, preverimo. Ce sladoled ni dovolj trd, nadaljujemo z me$anjem,
dokler ne dobimo Zelene konsistence, pogosto preverjamo.

Hranilna vrednost na porcijo:

Kalorije: 257 (67 % masc¢ob), ogljikovi hidrati: 19 g, beljakovine: 3 g,
mascobe: 19 g, nasi¢ene mascobe: 12 g, holesterol: 72 mg, natrij: 44
mg, kalcij: 95 mg, vlaknina: 0 g.

KREMNI SKUTNI SLADOLED

Za 10 porcij po 1/2 kozarca

450 g delno posnetega sirnega namaza s smetano, sobne temperature
1 konzerva (300 g) sladkega kondenziranega mleka

1 skodelica meSanega napitka

1 €ajna zlicka vanilijevega ekstrakta

1/2 €ajne Zlicke Ciste limonine arome

1/2 €ajne Zlicke Cistega mandljevega ekstrakta

Mle€ni namaz in kondenzirano mleko damo v srednje veliko posodo. Z
ro¢nim mesalnikom (na nizki hitrosti, priblizno 1-2 minuti) mesamo do
gladkega. VmeSamo mesSani napitek, limonino ali mandljev ekstrakt.



Damo v aparat in meSamo do Zelene konsistence priblizno 12-15
minut, preverimo. Ce sladoled ni dovolj trd, nadaljujemo z me$anjem,
dokler ne dobimo Zelene konsistence, pogosto preverjamo.

Hranilna vrednost na porcijo:

Kalorije: 228 (33 % mascob), ogljikovi hidrati: 29 g, beljakovine: 8 g,
mascobe: 8 g, nasiCene mascobe: 5 g, holesterol: 19 mg, natrij: 317
mg, kalcij: 189 mg, vlaknina: 0 g.

JAGODOV SLADOLED

Za 10 porcij po 1/2 kozarca 220 g jagod - svezZe ali zamrznjene
2/3 skodelice kristalnega sladkorja

1/4 €ajne Zlicke Cistega vanilijevega ekstrakta

2/3 skodelice polnomastnega mleka

1in 1/3 skodelice smetane

Jagode, sladkor, vanilijo in mleko damo v skledo ali mesalnik z nozem
v obliki ,S*, meSamo na visoki hitrosti (priblizno 40- 50 sekund) do
gladkega. VmeSamo stepeno smetano.

Damo v aparat in meSamo do Zelene konsistence priblizno 12-15
minut, preverimo. Ce sladoled ni dovolj trd, nadaljujemo z me$anjem,
dokler ne dobimo Zelene konsistence, pogosto preverjamo.

Hranilna vrednost na porcijo:

Kalorije: 178 (60 % masc¢ob), ogljikovi hidrati: 17 g, beljakovine: 1 g,
mascobe: 12 g, nasiCene mascobe: 8 g, holesterol: 46 mg, natrij: 20
mg, kalcij: 46 mg, vlaknina: 1 g.

METIN SLADOLED

Za 10 porcij po 1/2 kozarca

1 skodelica polnomastnega mleka

3/4 skodelice kristalnega sladkorja

2 skodelici ohlajene smetane

1 ¢ajna Zlicka metine arome (namesto poprove mete)
4-5 kapljic zelenega ali roza Zivilskega barvila



Mleko in sladkor nalijemo v srednje veliko posodo. Z meSalnikom

(na nizki hitrosti me§amo priblizno 1-2 minuti), da se sladkor stopi.
VmeSamo stepeno smetano in metino aromo, dodamo ustrezno
koli¢ino barvila.

Damo v aparat in meSamo do Zelene konsistence priblizno 12-15
minut, preverimo. Ce sladoled ni dovolj trd, nadaljujemo z me$anjem,
dokler ne dobimo Zelene konsistence, pogosto preverjamo.

Hranilna vrednost na porcijo:

Kalorije: 238 (68 % masc¢ob), ogljikovi hidrati: 17 g, beljakovine: 2 g,
mascobe: 19 g, nasi¢ene mascobe: 12 g, holesterol: 69 mg, natrij: 30
mg, kalcij: 60 mg, vlaknina: 0 g.

ENOSTAVEN VANILIJEV SLADOLED

Za 10 porcij po 1/2 kozarca

1 skodelica polnomastnega ohlajenega mleka
3/4 skodelice kristalnega sladkorja

2 skodelici smetane

1-2 €ajni zlicki vanilijevega ekstrakta, po okusu

Mleko in sladkor nalijemo v srednje veliko posodo, z ro¢nim
mesalnikom (na nizki hitrosti meSamo priblizno 1-2 minuti) ali z metlico,
da se sladkor stopi.

Dodamo stepeno smetano in vanilijo po okusu.

Damo v aparat in meSamo do Zelene konsistence priblizno 12-15
minut, preverimo. Ce sladoled ni dovolj trd, nadaljujemo z me$anjem,
dokler ne dobimo Zelene konsistence, pogosto preverjamo.

Hranilna vrednost na porcijo:

Kalorije: 238 (68 % masc¢ob), ogljikovi hidrati: 17 g, beljakovine: 2 g,
mascobe: 19 g, nasi¢ene mascobe: 12 g, holesterol: 69 mg, natrij: 30
mg, kalcij: 60 mg, vlaknina: 0 g.

Z manj mascobe:

1 skodelica delno posnetega mleka (2 %),

3/4 skodelice kristalnega sladkorja

2 skodelici ohlajenega meSanega napitka

1-2 €ajni zlicki vanilijevega ekstrakta, po okusu



Hranilna vrednost na porcijo:
Kalorije: 132 (40 % mascob)

ENOSTAVEN COKOLADNI SLADOLED

Za 10 porcij po 1/2 kozarca

2/3 skodelice kakava v prahu (najbolj$i je nizozemski)
1/2 skodelice kristalnega sladkorja

1/3 skodelice rjavega sladkorja

1 skodelica polnomastnega mleka

2 skodelici smetane

1 €ajna zlicka vanilijevega ekstrakta

Kakav in sladkor damo v srednje veliko posodo, dobro zmeSamo z
metlico, da ni grudic. Dodamo mleko, meSamo z ro¢nim mesalnikom
(na nizki hitrosti priblizno 1-2 minuti) ali z metlico, da se sladkor stopi.
VmesSamo stepeno smetano in vanilijev ekstrakt.

Damo v aparat in meSamo do Zelene konsistence priblizno 12-15
minut, preverimo. Ce sladoled ni dovolj trd, nadaljujemo z me$anjem,
dokler ne dobimo Zelene konsistence, pogosto preverjamo.

Hranilna vrednost na porcijo:
Mascobe: 6 g, nasiCene mascobe: 4 g, holesterol: 29 mg, natrij: 32 mg,
kalcij: 81 mg, vlaknina: 0 g.

ENOSTAVEN COKOLADNI KREMNI SLADOLED

Po zgoraj navedenem postopku.

Hranilna vrednost na porcijo:

Kalorije: 255 (62 % masc¢ob), ogljikovi hidrati: 23 g, beljakovine: 3 g,
mascobe: 18 g, nasi¢ene mascobe: 12 g, holesterol: 69 mg, natrij: 33
mg, kalcij: 75 mg, vlaknina: 3 g.



GARANCIJSKI ROK IN POGOJI

Garancija za napravo je 24 mesecev od dneva nakupa izdelka.
Garancija velja le, Ce je priloZzeno dokazilo o nakupu. Garancija
vklju€uje zamenjavo ali popravilo delov naprave, ki so se poskodovali
zaradi napak v proizvodnji naprave. Po poteku garancijskega roka je
popravilo naprave placljivo.

Proizvajalec ne odgovarja za $kodo oz. poSkodbe oseb ali Zivali, ki so
nastale zaradi neprimerne uporabe naprave in neupostevanja navodil
za uporabo.

Omejitev

Vse pravice te garancije bodo z naSe strani razveljavljene, Ce:
- je napravo uporabljala nepooblas€ena oseba

- se je naprava nepravilno uporabljala, hranila ali prenasala.

Garancija ne krije poSkodb zunanje podobe in podobnih Skod, ki ne
motijo normalnega delovanja.



Informacije o odlaganju odpadne elektricne opreme
(zasebna gospodinjstva)

Ta simbol na izdelkih in/ali spremnih dokumentih pomeni, da rabljene elektri¢ne in
elektronske opreme ne smemo zavreci skupaj z drugimi gospodinjskimi odpadki.

Za pravilno ravnanje, predelavo in reciklaZzo vas prosimo, da te izdelke brezplaéno vrnete

na dolo¢ena zbirna mesta. V nekaterih drzavah je te izdelke mogoce vrniti neposredno
prodajalcu ob nakupu podobnega novega izdelka.

S pravilnim odlaganjem teh izdelkov pomagate hraniti dragocene vire in prepreciti morebitne
negativne ucinke na zdravje ljudi in okolje, do katerih bi sicer zaradi nepravilnega ravnanja z
odpadki lahko prislo. Za ve¢ informacij o najblizjem zbirnem mestu se obrnite na lokalni urad.
Za nepravilno odlaganje odpadkov so mozne kazni v skladu z veljavno zakonodajo.

Za poslovne uporabnike v Evropski uniji
Ce zelite zavredi elektricno in elektronsko opremo, se za ve¢ informacij obrnite na lokalnega
prodajalca ali dobavitelja.

Informacije o odlaganju v drzavah izven Evropske unije
Ta simbol velja samo v Evropski uniji. Ce Zelite odstraniti to napravo, se obrnite na ustrezne
organe lokalne skupnosti ali prodajalca in povprasajte po ustreznem nacinu odstranitve.





