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. SAFETY INSTRUCTIONS

Before using this product, carefully read these instructions
and keep the user manual for future reference.

1.

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

Keep the appliance and its cord out of reach of
children aged less than 8 years.

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

Children shall not play with the appliance.

Refer to the 5. MAINTENANCE AND CLEANING
for information on how to clean the surfaces having
contact with food.

Switch off the appliance and disconnect from supply
before changing accessories or approaching parts
that move in use.

WARNING: Do not use accessories other than those
supplied with the appliance.
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10.

11.

12.

13.
14.
15.

16.

17.

18.

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

Regularly check the power plug and supply cord for
damage. If the supply cord is damaged, it must be
replaced by the manufacturer, its service agent or
similarly qualified persons in order to avoid a hazard.
WARNING: Misuse may lead to injury. Use
this appliance solely in accordance with these
instructions. Do not attempt to modify the appliance
in any way.

Follow the information pertaining to the disassembly,
assemby, handling, servicing and disposal of the
appliance given in this manual.

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

Never leave the appliance unattended when in use.
WARNING: Do not damage the refrigerant circuit.
WARNING: Do not use electrical appliances inside
the food storage compartments of the appliance,
unless they are of the type recommended by the
manufacturer.

Only use this appliance with ingredients appropriate
formakingice cream, sorbet, popsicle. These include
base ingredients such as cream, milk, yogurt and
sugar, and additional ingredients like vanilla extract,
chocolate chips, melted chocolate, chopped nuts or
pieces of fruit. If in doubt, please follow the included
recipes.

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

Do not fill the cooling bowl more than 450 ml of its
capacity to prevent overflowing. The ingredients will
expand in volume through being stirred.
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28.
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30.

Do not store explosive substances such as aerosol

cans with a flammable propellant in this appliance.

This appliance is intended to be used in household

and similar applications such as:

- staff kitchen areas in shops, offices and other
working environments;

- farm houses;

- by clients in hotels, motels and other residential
type environments;

- bed and breakfast type environments.

For household, indoor use only. Do not use outdoor.

WARNING: Keep hands and utensils out of cooling

bowl and the lid while in use to reduce the risk of

injury to persons or to the appliance itself. DO NOT

USE SHARP OBJECTS OR UTENSILS INSIDE

THE COOLING BOWL! Sharp objects will scratch

and damage the inside of the cooling bowl. A rubber

spatula or wooden spoon may be used when the

appliance is in the OFF position and disconnected

from supply.

Never place the cooling bowl in an oven, on top of

a stove or in a microwave. Do not expose to a heat

source. Do not wash in dishwasher; doing so may

cause risk of fire, electric shock or injury.

Before each use, check that the cooling bowl is not

damaged. Do not mishandle the cooling bowil.

When the cooling bowl is cold, do not touch it while

your hands are wet. It is recommended to use over

mitts or cloth to avoid chilblains.

Never place the power unit in the cooling! Never

immerce into water or other liquids.

Never refreeze any ice cream that has been fully or

partially defrosted.

Any ice cream or sorbet containing raw ingredients

should be consumed within one week.

Never use the cooling bowl if itis damaged or leaking.

Do not puncture or heat the cooling bowl.
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31.

32.

33.
34.

35.
36.

37.
38.

39.

Ice cream or sorbet containing raw or partially
cooked eggs should not be given to young children,
pregnant women, the elderly or unwell people.
Danger of electric shock! Do not tamper with the
product. Never attempt to service, dismantle the
product yourself, or push objects of any kind into the
products, as this may result in fire, electric shock,
or equipment damage and will also invalidate the
warranty. In case of malfunction, repairs are to be
conducted by qualified personnel only.
WARNING: When positioning the appliance, ensure
the supply cord is not trapped or damaged.
Do not operate the appliance with a damaged
cord or plug, or after the appliance malfunctions
or is dropped or damaged in any manner. Prior to
operation, check the device for physical damage.
Do not let the cord hang over the edge of table or
counter, or touch hot surfaces.
Remove all packaging materials before using the
appliance. Keep the packaging materials away
from children they pose a risk of swallowing and
suffocation.
Ensure the rated voltage shown on the rating label
corresponds with the voltage of the power supply.
Do not open the housing under any circumstances.
Do notinsert fingers or foreign objects in any opening
of the appliance and do not obstruct the air vents.
This marking indicates that this product should
not be disposed of with other household wastes.
=mm O prevent possible harm to the environment or
human health from uncontrolled waste disposal,
recycle it responsibly to promote the sustainable
reuse of material resources. To return your used
device, please use the return and collection systems
or contact the retailer where the product was
purchased. They can take this product for
environmentally safe recycling.

7



m 2. TECHNICAL SPECIFICATIONS

(Rated voltage/frequency 230 V~, 50-60 Hz )
Rated power 12W
Cooling bowl capacity 1L
Popsicle mold capacity 50mlx7
Cable length 80 cm
Operating times for accessories 12 hours
Speed settings for accessories 1 speed
\Operating temperature -18 °C y
3. PRODUCT DESCRIPTION
1. Power button 6. Cooling bowl
2. Power unit 7. Popsicle sticks
3. Funnel 8. Popsicle molds
4. Lid 9. Popsicle container
5. Mixing paddle
4. USE

4.1 Before each use of the product

Clean thoroughly the appliance before each using. Disassemble the appliance to clean it.

41.1 Cleaning

Refer to the 5. MAINTENANCE AND CLEANING for information on how to clean the

surfaces having contact with food.

41.2 Disassembling

1. Unplug the appliance if it is plugged in.

2. Remove the lid by turning it clockwise or anti-clockwise to unlock and lift up. The
circular recess should be in the center of the groove.

3. Separate the mixing paddle from the power unit by pulling it towards you.

4. Press the release levers on the sides of the power unit, lift and remove the power
unit from the lid.

41.3 Assembling

1. Attache the power unit into the lid and press down firmly. It will click into place.

2. Simply put the mixing paddle in the power unit. It does not to be screwed in.

3.

anti-clockwise to lock it into position.

Place the lid with the power unit on the cooling bowl and turn clockwise or



4.2 Cooling bowl preparation and freezing time

*  The cooling bowl must be completely frozen beforehand each time you begin to
prepare ice cream.

»  Before freezing, hand wash and dry the cooling bowl thoroughly. Do not place wet
cooling bowl to the freezer!

* The length of time needed to reach the frozen state depends on how cold your
freezer is. It is recommended that you place the cooling bowl in the back of your
freezer where it is coldest. Be sure to place the cooling bowl on a flat surface in its
upright position for even freezing. Generally, the freezing time is between 16 and
24 hours.

«  Shake the bowl to determine whether it is completely frozen. If you do not hear the
liquid within the bowl moving, the cooling liquid is therefore frozen.

* Use the bowl immediately after removing it from the freezer. It will begin to quickly
defrost once it has been removed from the freezer.

»  For the most convenient frozen desserts, leave your cooling bowl in the freezer at
all times.

¢ Reminder: Your freezer should be set to at least -18 °C to ensure proper freezing of
all foods. In the summer season, the set temperature should be slightly increased.

4.3 Making ice cream
Important notes:

*  Prepare the ice cream mixture at least 4 hours beforehand and refrigerate.

*  The cooling bowl is intended for up to 450 ml of liquid mixture. Do not exceed 3 cups
when preparing your ice cream mixture.

* When adding ingredients into the cooling bowl, control the amount of the mixture.
The mixture cannot exceed the rim of the bowl. The mixture will expand as it churns,
requiring more space.

* Do not stop and start the machine during the freezing process, as the mixture may
freeze in contact with the bowl and prevent movement of the paddle.

N

Wk;fen the cooling bowl is sufficiently frozen, place it on a stable, cold resistance
surface.

Assemble the ice cream maker quickly to avoid thawing the insulated bowl.

Plug the power unit into an easily accessible wall outlet.

Press the power button to start the appliance.

Slowly pour the prepared and well-chilled ice cream mixture into the funnel as the
appliance is churning.

When the mixture is fully frozen and rises to fill the freeze bowl, the ice cream is
ready to serve.

Unlock and lift up the lid. Use a wooden or silicone utensil to remove the ice cream.
There are up to 4 cups of fresh, homemade ice cream.
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4.4 Making popsicles

1. Slowly pour the popsicle mixture into the popsicle mold, leaving room in the popsicle
slots so that the popsicles do not overflow when the sticks are inserted.

2. Place popsicle sticks into popsicle slots.

3. Freeze your popsicles until solid.

Note: Be sure to place the popsicle container with popsicle mold on a flat surface in its
upright position for even freezing. The minimum freezing time is 5 hours, but this time
may vary based on your recipe.

4. Remove the popsicle mold from the popsicle container and run the popsicle mold
under warm water to loosen the popsicles.



5. MAINTENANCE AND CLEANING

Notes:

»  After use, disconnect from supply and always wait until the cooling bowl has reached
room temperature before cleaning it.

*  This appliance is NOT dishwasher safe.

»  Clean the appliance immediately after use.

1. WARNING: Never immerse the power unit in water or other liquids.

2. Use a soft, damp cloth to wipe the power unit, if necessary. Dry thoroughly.

3. Disassembly the appliance and thoroughly wash the cooling bowl, lid, mixing paddle
in hot soapy water. Then rinse clean with hot water. Thoroughly clean the inside of
the cooling bowl using hot (up to 40°C) soapy water and a damp cloth. Dry all parts
completely.

4. Thoroughly wash the popsicle container, popsicle mold and its sticks in hot soapy
water. Then rinse clean with hot water. Dry all parts completely.

5.1 Strorage

Ensure all pieces are clean and dry before storing. Store the appliance in its box or in a
dry, clean place.

6. RECEIPE BOOK

Notes:

» ltis very important that the ice cream mixture is completely chilled before churning.
« The ice cream cooling bowl can be refrigerated for up to 4 days before churning.

¢ IMPORTANT: In all recepies: 1 cup =150 ml

6.1 Classic vanilla ice cream

INGREDIENTS:
1. 1 cup heavy cream
2. Y. cup milk

3. % cup sugar
4. 1 tbsp vanilla extract

DIRECTIONS:

Prepare the ice cream mixture:

1. In a bowl, stir together the cream and milk.

2. Add the sugar and whisk until the sugar is dissolved, 3 to 4 minutes. Test for
graininess by tasting a small amount of the liquid; it should feel smooth on the
tongue and there should be no sugar visible on the bottom of the bowl when it is
stirred or spooned out. Continue whisking, if necessary, to ensure that the texture of
the finished ice cream will be smooth.

Stir in the vanilla.

Chill the mixture in the refrigerator until you are ready to make your ice cream.
Turn on your ice cream maker, then while the machine is churning, pour in your ice
cream mixture through the funnel at the top.

okw

6.2 Chocolate ice cream

INGREDIENTS:

1. 1 cup heavy cream

2. Y2 cup milk

3. % cup sugar

4. 1 tbsp vanilla extract

5. Vs cup unsweetened cocoa powder
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DIRECTIONS:

Prepare the ice cream mixture:

1. In a bowl, stir together the cream and milk.

2. Add the sugar and whisk until the sugar is dissolved, 3 to 4 minutes. Continue
whisking, if necessary, to ensure that the texture of the finished ice cream will be
smooth.

Stir in the vanilla and cocoa powder.

Chill the mixture in the refrigerator until you are ready to make your ice cream.
Turn on your ice cream maker, then while the machine is churning, pour in your ice
cream mixture through the funnel at the top.

ok w

6.3 Mint chocolate chip ice cream

INGREDIENTS:

1 cup heavy cream

2 cup milk

% cup sugar

1 tbsp vanilla extract

6 tbsp water

1 tbsp sugar

% cup fresh mint leaves, packed

DIRECTIONS:

Prepare the ice cream mixture:

1. In a bowl, stir together the cream and milk.

2. Add the sugar and whisk until the sugar is dissolved, 3 to 4 minutes. Continue
whisking, if necessary, to ensure that the texture of the finished ice cream will be
smooth.

3. Inafood processor, combine the mint leaves, water, and 1 tbsp of sugar, then pulse
until the mixture is as puréed as possible. Next, strain through a fine-mesh sieve
then skims the foam off the top of the strained liquid so that you are left with the mint
juices. Lastly, whisk the liquid mint into the ice cream mixture, combining well.

4. Chill the mixture in the refrigerator until you are ready to make your ice cream.

5. Turn on your ice cream maker, then while the machine is churning, pour in your ice
cream mixture through the funnel at the top.

NookrwNb=Z

6.4 S'mores ice cream

INGREDIENTS:

Graham Cracker Ice Cream Base

1 package graham crackers (9 crackers total)
1 %a cup whole milk

1 % cup heavy cream

4 egg yolks

Ya cup white sugar

2 tsp kosher salt

ourwNh=

S’mores Ice Cream
1. % cup milk chocolate chips
2. melted 1 cup mini marshmallows

DIRECTIONS:

Crumble graham crackers into a fine powder with hands or food processor.
Combine graham cracker with milk and heavy cream.

Let sit in refrigerator 8 hours or overnight.

Strain graham crackers from milk mixture through cheesecloth, coffee filter or fine
mesh strainer.

Whisk together egg yolks and sugar until well combined.

o o=
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6. Heat graham cracker milk in a suitably sized pot over low heat until the mixture

begins to bubble lightly.

7. Ladle warm milk into yolk mixture slowly, whisking continuously, to combine.

8. Transfer mixture back into pot and continue heating on low heat, whisking
continuously, until the mixture thickens to the consistency of pancake batter.

9. Remove from heat and whisk in salt.

10. Transfer to airtight container.

11. Chill the mixture in the refrigerator until you are ready to make your ice cream.

12. Turn on your ice cream maker, then while the machine is churning, pour in the
graham cracker ice cream base through the funnel at the top.

13. While ice cream maker is spinning, pour in melted chocolate and mini marshmallows
into the base.

14. Transfer ice cream from ice cream maker to an airtight container and freeze another
2 hours to firm up completely.

6.5 Peach sorbet

INGREDIENTS:

1. 8-10 yellow peaches, skin on, pitted
2. 1 cup simple syrup*

3. Vatsp kosher salt

4. Y lemon, juiced

DIRECTIONS:

Combine peaches, simple syrup, salt and lemon juice in a blender.

Puree until smooth.

Chill the mixture in the refrigerator until you are ready to make your sorbet.

Turn on your ice cream maker, then while the machine is churning, pour in your
sorbet mixture through the funnel at the top.

* Simple syrup is equal parts white sugar (by weight) and water (by volume), dissolved
over low heat to make a syrup.

P~

PRO TIP: Infuse simple syrup with rosemary for an easy herbaceous twist on this sorbet!

6.6 Honeydew mint sorbet

INGREDIENTS:
1. 2 cups honeydew melon, seeded, chopped

2. Yacup mint, leaves only

3. % cup simple syrup*

4. Y lemon, juiced

5. Vatsp kosher salt

DIRECTIONS:

1. Combine honeydew, mint, simple syrup, lemon juice and salt in a blender.

2. Puree until smooth.

3. Chill the mixture in the refrigerator until you are ready to make your sorbet.

4. Turn on your ice cream maker, then while the machine is churning, pour in your
sorbet mixture through the funnel at the top.

* Simple syrup is equal parts white sugar (by weight) and water (by volume), dissolved
over low heat to make a syrup.

PRO TIP: Fresh basil is also a great substitute for mint in this recipe!
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6.7 Strawberry sorbet

INGREDIENTS:

1. 500 g ripe and well-flavored strawberries (300 g of stewed pulp)
2. 125 g caster sugar

3. 1 tbsp lemon, juiced

4. 65 ml water

DIRECTIONS:

1. Make a syrup from water and sugar. Stir the sugar until fully dissolved and let it boil
for 2 minutes. Allow to cool.

Rinse and hull the strawberries. Mix them, then pass them through a thin conical
strainer to remove the seeds.

Mix the cooled syrup and lemon juice with the strawberry puree.

Pour the mixture into the ice cream maker and let set for at least 2 hours.
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6.8 Watermelon mint popsicles

INGREDIENTS:

1. 3 cups seedless watermelon, cubed
2. Yacup simple syrup*

3. 1 tbsp mint, minced

DIRECTIONS:
1. Puree watermelon with simple syrup until smooth.
2. Stirin mint.

3. Pour into popsicle molds and freeze 8 hours or overnight.
4. Let popsicles thaw 1-2 minutes or run under hot water for easy removal from molds.

* Simple syrup is equal parts white sugar (by weight) and water (by volume), dissolved
over low heat to make a syrup.

6.9 Strawberry orange creamsicle

INGREDIENTS:

1. 1 cup strawberries, hulled
2. Y cup plain yogurt

3. Vacup simple syrup

4. % cup fresh orange juice

DIRECTIONS:

1. Combine strawberries, yogurt, simple syrup and orange juice in blender.

2. Puree together until smooth.

3. Pour into popsicle molds and freeze 8 hours or overnight.

4. Let popsicles thaw 1-2 minutes or run under hot water for easy removal from molds.

6.10 Greek yogurt and blueberry popsicles

INGREDIENTS:

1. 1 cup blueberries

2. 2 tbsp simple syrup or honey (optional)
3. 1 cup nonfat Greek yogurt

DIRECTIONS:

Puree blueberries and simple syrup in blender.

Add yogurt and either mix by hand (to produce swirls) or puree together until
combined.

Pour into popsicle molds and freeze 8 hours or overnight.

Let popsicles thaw 1-2 minutes or run under hot water for easy removal from molds.

P M=
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6.11 Mixed berry popsicles

INGREDIENTS:

Y% cup strawberries, hulled

2 cup blueberries

2 cup raspberries or blackberries
Ya cup simple syrup

2 cup coconut water

DIRECTIONS:

1. Combine strawberries, blueberries, raspberries, simple syrup and coconut water in
blender.

2. Puree together until smooth.

3. Pour into popsicle molds and freeze 8 hours or overnight.

4. Let popsicles thaw 1-2 minutes or run under hot water for easy removal from molds.

o=

6.12 Chocolate pudding popsicles

INGREDIENTS:

Ice Cream Base

1. 1 cup whole milk

2. 1 packet gelatin (1 V4 tsp)

3. Va cup white sugar

4. i tsp kosher salt

5. 2/3 cup semisweet chocolate chips
M

1

agic Shell
1 cup semisweet chocolate chips
2. 3 tbsp refined (not virgin) coconut oil, measured when solid

DIRECTIONS:

1.  Whisk together milk and gelatin to dissolve any lumps. Let bloom 5 minutes. Transfer
to suitably sized pot and bring to a simmer.

2. Add sugar and salt. Add chocolate chips and continue to stir until melted and
smooth*. Let boil 1 minute and remove from heat.

3. Pour into popsicle molds and freeze 8 hours or overnight. Let popsicles thaw
1-2 minutes or run under hot water for easy removal from molds.

* Chocolate will first seize when melting, but will eventually melt down and incorporate
into milk.

4. For magic shell, microwave chocolate chips until melted, approximately 1 minute,
in 15-second bursts. Melt coconut oil in microwave until melted, approximately
30 seconds. Mix together until smooth.

5. When still warm, dip popsicles into magic shell and quickly dip again in desired
toppings before chocolate in magic shell hardens.

PRO TIP: For a vegan chocolate pudding, substitute milk for coconut milk.
PRO TIP: Magic shell can be saved in the refrigerator and melted again for reuse.

7. GUARANTEES AND LIMITATIONS OF LIABILITY

This product is guaranteed for a period of 36 months (including the legal guarantee of
24 months as defined by local law as well as a commercial guarantee of 12 additional
months offered by the brand) from the date of purchase, against any failure resulting
from a manufacturing or material defect.

This guarantee does not cover damage resulting from a faulty installation, incorrect use,

or normal wear and tear. More specifically, the guarantee does not cover:

« Damage or problems caused by incorrect use, accidents, modifications or an
electrical connection with the wrong current or voltage.

14



*  Products that have been modified or whose tamper evident seal or serial number
has been damaged, altered, removed or rusted.

* Replaceable batteries and accessories are guaranteed for 6 months.

« Battery failure, as a result of over-charging or non-compliance with the safety
instructions set out in the manual

»  Cosmetic damage, including scratches, bumps and any other element.

« Damage caused by any servicing operations carried out by non-authorised persons.

»  Faults caused by normal wear and tear or the normal ageing of the product

+  Software updates as a consequence of changes to network settings

*  Product failure resulting from the use of third party software to modify, change or
adapt the product as supplied

*  Product failure resulting from its use without manufacturer-approved accessories

* Rusted products

The manufacturer is not liable for the loss of data stored on the hard drive. Similarly,
the manufacturer is not required to check that SIM/SD cards have been removed from
returned products.

Repaired or replaced products may include new and/or repackaged hardware and
components.

IMPLEMENTATION METHODS
To make a claim under the guarantee, please return your product to the reception desk
of your local sales outlet with the proof of purchase (receipt, invoice, etc.) of the product
and accessories supplied, along with the original packaging.
The following information will be required: date of purchase, model and serial or IMEI
number (this information generally features on the product, the packaging or proof of
purchase).
Failing this, you must return the product with all accessories needed for it to work properly
(power cable, adapter etc.).
If your product is covered by the guarantee, the after-sales service will (within the bounds
of the local legislation):
Repair or replace the faulty parts
* Exchange the returned product with a product which has the same features or better
and is equivalent in terms of performance.
» Refund the product at the price stated on the proof of purchase.

In the case of a repair covered by the guarantee, your guarantee period will be extended
by 6 months. This period cannot be combined in the event of repeated failures.
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1. CONSIGNES DE SECURITE

Avant d’utiliser cet accessoire, lisez attentivement ces
instructions et conservez la notice d’utilisation comme
référence.

1.

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés
d’au moins 8 ans s'ils sont surveillés ou ont recu
des instructions relatives a [l'utilisation sécurisée
de l'appareil et comprennent les risques y relatifs.
Les enfants ne doivent pas étre autorisés a nettoyer
ou entretenir 'appareil a moins d’'étre surveillés et
d’avoir au moins 8 ans.

Tenez I'appareil et son cordon d’alimentation hors
de portée des enfants de moins de 8 ans.

Les appareils peuvent étre utilisés par des personnes
ayant des capacités physiques, sensorielles ou
mentales restreintes ou manquant de connaissances
ou d’expérience si celles-ci sont surveillées ou ont
été informées quant a l'utilisation slre de I'appareil
et des risques existants.

Les enfants ne doivent pas prendre cet accessoire
pour un jouet.

Référez-vous a 5. ENTRETIEN ET NETTOYAGE
pour savoir comment nettoyer les surfaces en
contact avec les aliments.

Eteignezl'appareil et débranchez-le du secteur avant
de changer d'accessoire ou d'approcher des pieces
qui sont en mouvement pendant que I'appareil est
en marche. 16



10.

11.

12.

13.
14.
15.

16.

MISE EN GARDE : Nutilisez pas d’autres
accessoires que ceux fournis avec 'appareil.
Débranchez toujours l'appareil du secteur s'il est
laissé sans surveillance et avant toute opération de
montage, démontage ou nettoyage.

Vérifiez régulierement que la fiche secteur et le
cable d’alimentation ne sont pas endommageés. Si
le cordon est endommage, il doit étre remplacé par
le fabricant, son agent d’entretien ou une personne
qualifiée pour éviter tout danger.

MISE EN GARDE : Une mauvaise utilisation peut
entrainer des blessures. Utilisez cet appareil en
respectant strictement ces instructions. N'essayez
de modifier cet appareil en aucun cas.

Suivez les informations relatives au démontage, au
montage, a la manipulation, a la réparation et a la
mise au rebut contenues dans ce manuel.

MISE EN GARDE : Les ouvertures d'aération doivent
rester exemptes de toute obstruction, a l'intérieur ou
a l'extérieur de l'appareil.

Ne laissez jamais l'appareil sans surveillance lors
de son utilisation.

MISE EN GARDE : N'endommagez pas le circuit
réfrigérant.

MISE EN GARDE : N'utilisez pas d'appareils
électriques a l'intérieur des compartiments dédiés
au stockage des aliments, sauf s'ils font partie de
ceux conseillés par le fabricant.

N'utilisez l'appareil qu’avec les ingrédients
appropriés pour fabriquer de la glace, de sorbets
ou des sucettes glacées. Il s’agit d'ingrédients de
base tels que la créme, le lait, le yaourt et le sucre,
et d’autres ingrédients tels que l'extrait de vanille,
les pépites de chocolat, le chocolat fondu, les noix
hachées ou des morceaux de fruits. En cas de doute,
suivez les recettes incluses.
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17.

18.

19.

20.

21.
22.

23.

Evitez tout contact avec des piéces mobiles. Tenez
les mains, les cheveux et les vétements, ainsi que
les spatules et autres ustensiles, loin durant le
fonctionnement de I'appareil afin de réduire le risque
de blessure ou de dommages sur celui-ci.
Ne remplissez pas le bol de refroidissement a plus de
450 ml de sa capacité pour éviter tout débordement.
Les ingrédients prennent du volume pendant qu’ils
sont mélangeés.
Ne stockez pas de substances explosives comme
des bombes aérosol contenant du gaz inflammable
dans cet appareil.
Cet appareil est destiné a un usage domestique et
pour des applications similaires telles que :
- coin cuisine dédié aux employés dans une boutique,
un bureau et tout autre environnement de travail ;
- fermes;
- pour les clients des hoétels, motels et autres
environnements résidentiels ;
- environnements de type bed-and-breakfast.
Pour une utilisation domestique, en intérieur
uniquement ! Ne l'utilisez pas a I'extérieur.
MISE EN GARDE : Gardez les mains et les
ustensiles hors du bol de refroidissement et du
couvercle pendant [l'utilisation de l'appareil afin
d’éviter tout risque de 'endommager ou de blesser
des personnes. N'UTILISEZ PAS D’OBJETS OU
D’USTENSILES POINTUS DANS LE BOL DE
REFROIDISSEMENT ! Les objets pointus éraillent et
endommagent 'intérieur du bol de refroidissement.
Vous pouvez utiliser une spatule en caoutchouc ou
une louche en bois lorsque I'appareil est en position
ARRET et débranché de I'alimentation.
Ne placez jamais le bol de refroidissement dans
un four, sur un foyer ou dans un micro-ondes. Ne
I'exposez a aucune source de chaleur. Ne le lavez
pas au lave-vaisselle, car cela pourrait entrainer un
incendie, une décharge électrique ou des blessures.
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24.

25.

26.

27.
28.

29.
30.
31.

32.

33.

Avant chaque utilisation de I'appareil, vérifiez que
le bol de refroidissement n'est pas endommagé.

Ne manipulez pas maladroitement le bol dea

refroidissement.

Lorsque le bol de refroidissement est froid, ne
le touchez pas avec des mains humides. Il est
recommandé d’utiliser des moufles ou un tissu pour
eviter les engelures.

Ne placez jamais 'unité d’alimentation au frais. Ne
'immergez jamais dans de I'eau ni dans d’autres
liquides.

Ne recongelez jamais de créme glacée ayant déja
totalement ou partiellement dégivrée.

Les crémes glacées ou sorbets contenant des
ingrédients crus doivent étre consommés dans un
délai d’'une semaine.

N’utilisez jamais le bol de refroidissement s’il est
endommagé ou s'il fuit.

Ne perforez pas et ne chauffez pas le bol de
refroidissement.

Les créemes glacées ou sorbets contenant des
ceufs crus ou partiellement cuits ne doivent pas étre
donnés aux jeunes enfants, aux femmes enceintes,
aux vieillards ou aux malades.

Danger d’électrocution ! N'altérez pas le produit.
N'essayez jamais de réparer ou de démonter le
produit vous-méme ou d’introduire tout type d’objet
dans le produit, car cela peut entrainer des départs
de feu, des électrocutions ou endommager le
produit, ce qui rendra également la garantie nulle.
Tout défaut de fonctionnement doit impérativement
étre réparé par une personne qualifiée.

MISE EN GARDE : Lorsque vous placez l'appareil,
assurez-vous que le cable d'alimentation n'est pas
coincé ou endommage.
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34.

35.

36.

37.

38.

39.

Ne faites pas fonctionner I'appareil avec une fiche
secteur ou un cable d’alimentation endommage,
apres un dysfonctionnement ou si I'appareil tombe
ou est endommagé de quelque fagon que ce soit.
Avant tout fonctionnement, vérifiez si I'appareil ne
présente pas des dégats physiques.
Ne laissez pas le cable pendre de la table ou du
plan de travail ou toucher des surfaces chaudes.
Enlevez tous les matériaux d'emballage avant
d'utiliser l'appareil. Eloignez les matériaux
d’emballage des enfants pour éviter tout risque
d’ingestion et d’étouffement.
Assurez-vous que la tension nominale indiquée
sur I'étiquette correspond a la tension de la prise
électrique.
N’ouvrez pas le boitier, quel qu’en soit le cas.
N’introduisez ni vos doigts, ni corps étrangers dans
'ouverture de l'appareil et ne bouchez pas les
évacuations d’air.

Ce marquage indique que ce produit ne doit

pas étre jeté avec les autres déchets ménagers.
=mm Par mesure de prévention pour 'environnement
et pour la santé humaine, veuillez le recycler de
facon responsable, conformément au principe de
réutilisation des ressources matérielles. Pour
renvoyer votre ancien accessoire, veuillez utiliser
les systémes de renvoi et de collecte ou contacter le
revendeur auprés duquel vous avez acheté
I'accessoire. lls pourront procéder au recyclage de
ce produit en toute sécurité.

20



2. CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

ﬁl’ension nominale / fréquence 230 V~, 50-60 Hz )
Puissance assignée 12W

Capacité du bol de refroidissement 11

Capacité du moule a sucettes glacées 50mlx7

Longueur du céble 80 cm

Durée d'utilisation des accessoires 12 heures

Réglage de la vitesse des accessoires 1 vitesse

\ Température de fonctionnement -18 °C y

3. DESCRIPTION DU PRODUIT

1. Bouton d'alimentation 6. Bol de refroidissement

2. Unité d’alimentation 7. Baguettes pour sucettes glacées
3. Entonnoir 8. Moules a sucettes glacées

4. Couvercle 9. Récipient a sucettes glacées

5.

Palette de mélange

4. UTILISATION

4.1 Avant chaque utilisation du produit

Nettoyez minutieusement I'appareil avant chaque utilisation. Démontez I'appareil pour
le nettoyer.

411 Nettoyage

Référez-vous a 5. ENTRETIEN ET NETTOYAGE pour savoir comment nettoyer les
surfaces en contact avec les aliments.

41.2 Désassemblage

1. Débranchez I'appareil s’il est branché.

2. Retirez le couvercle en le tournant dans le sens horaire ou antihoraire pour le
déverrouiller et le soulever. La cavité circulaire doit se trouver au centre de la rainure.

3. Seéparez la palette de mélange de I'unité d’alimentation en la tirant vers vous.

4. Appuyez sur les leviers de libération au niveau de I'unité d’alimentation, puis levez
I'unité d’alimentation pour la retirer du couvercle.

41.3 Montage

1. Fixez I'unité d’alimentation dans le couvercle et pressez-la fermement. Elle se fixe
en émettant un clic.

2. Replacez simplement la palette de mélange dans l'unité d’alimentation. Elle n’a pas
besoin d’étre vissée.

3. Placez le couvercle avec l'unité d’alimentation sur le bol de refroidissement et
tournez-le dans le sens horaire ou antihoraire pour le verrouiller & sa position.
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4.2 Préparation du bol de refroidissement et temps de congélation

* Le bol de refroidissement doit étre complétement congelé au préalable chaque fois
que vous commencez a préparer de la creme glacée.

* Avantde congeler, lavez ala main et séchez soigneusement le bol de refroidissement.
Ne le placez pas au congélateur s’il est mouillé.

* La durée requise pour atteindre I'état de congélation dépend du degré de froid de
votre congélateur. Il est recommandé de placer le bol de refroidissement a l'arriere de
votre congélateur, la ou la température est la plus froide. Assurez-vous de placer le bol
de refroidissement sur une surface plane et en position droite pour une congélation
uniforme. En général, la durée de congélation est comprise entre 16 et 24 heures.

*  Secouez le bol pour savoir s’il est complétement congelé. Le bol est completement
congelé lorsque, en le secouant, vous n’entendez plus de liquide bouger a l'intérieur.

« Utilisez-leimmédiatement apres 'avoir retiré du congélateur. Il se dégivre rapidement
dés qu’il est retiré du congélateur.

*  Pour qu'il soit plus pratique de préparer des desserts congelés, laissez toujours
votre bol de refroidissement dans le congélateur.

¢ Rappel : Votre congélateur doit étre réglé au moins a -18 °C pour que les aliments
puissent congeler correctement. En été, la température de réglage doit étre
légérement augmentée.

4.3 Fabriquer de la glace

Notes importantes :

* Préparez le mélange de la glace au moins 4 heures au préalable et placez-le au
réfrigérateur.

* Le bol de refroidissement peut contenir 450 ml de mélange liquide. Ne dépassez
pas trois verres lorsque vous préparez le mélange pour la glace.

* Lorsque vous mélangez les ingrédients dans le bol de refroidissement, contrélez la
quantité du mélange. Le mélange ne doit pas dépasser le bord du bol. Le mélange
va s’épaissir pendant que I'appareil baratte, et il va prendre plus d’espace.

«  Narrétez pas 'appareil pour le remettre en marche durant le processus de congélation,
car le mélange pourrait congeler en contact avec le bol et bloquer la palette.

-

Lorsque le bol de refroidissement est assez congelé, placez-le sur une surface
stable et résistante au froid.

Montez rapidement la sorbetiére pour éviter de décongeler le bol isotherme.
Branchez 'unité d’alimentation a une prise murale facilement accessible.

Appuyez sur l'interrupteur d’alimentation pour mettre en marche I'appareil.

Versez lentement le mélange de créme glacée préparé et bien refroidi dans
I’'entonnoir pendant que I'appareil baratte.

Lorsque le mélange est complétement congelé et qu’il s’est épaissi jusqu’a remplir
le bol de congélation, la créeme glacée est préte pour consommation.

Déverrovuillez et levez le couvercle pour le retirer. Utilisez une spatule en bois ou
en silicone pour retirer la creme glacée. Vous obtenez jusqu’a 4 tasses de creme
fraiche et faite maison.

N o RN

4.4 Fabrication des sucettes glacées

1. Versez doucement le mélange pour sucettes glacées dans le moule a sucettes
glacées, en laissant de I'espace dans les fentes des sucettes glacées pour que
celles-ci ne débordent pas lors de l'insertion des baguettes.

2. Placez les baguettes pour sucettes glacées dans les fentes des sucettes glacées.

3. Laissez vos sucettes glacées congeler jusqu’a solidification.

Remarque : Assurez-vous de placer le récipient a sucettes glacées avec le moule
a sucettes glacées sur une surface plane et en position droite pour une congélation
uniforme. La durée de congélation minimale est de 5 heures, mais cette durée peut
varier en fonction de votre recette.

4. Retirez le moule a sucettes glacées du récipient a sucettes glacées et passez-le a
de I'eau chaude pour démouler les sucettes glacées.
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5. ENTRETIEN ET NETTOYAGE

Remarques :

* Aprés utilisation, débranchez Il'appareil et attendez toujours que le bol de
refroidissement ait atteint la température ambiante avant de le nettoyer.

»  Cet appareil ne doit pas étre lavé au lave-vaisselle.

* Nettoyez I'appareil immédiatement aprés utilisation.

1.  MISE EN GARDE : N'immergez jamais I'unité d’alimentation dans de I'eau ou d’autres
liquides.

2. Utilisez un chiffon doux et mouillé pour nettoyer I'unité d’alimentation si nécessaire.
Séchez bien.

3. Démontez I'appareil et lavez minutieusement le bol de refroidissement, le couvercle
et la palette de mélange dans de I'eau chaude savonneuse. Rincez bien ensuite
avec de 'eau chaude. Nettoyez correctement I'intérieur du bol de refroidissement
a laide d’'une eau chaude (40 °C maximum) savonneuse et d’un chiffon humide.
Séchez bien toutes les pieces.

4. Lavez minutieusement le récipient a sucettes glacées, le moules a sucettes glacées
et ses baguettes dans de I'eau chaude savonneuse. Rincez bien ensuite avec de
I'eau chaude. Séchez bien toutes les piéces.

5.1 Rangement
Assurez-vous que toutes les pieces de I'appareil sont propres et séches avant de le
ranger. Rangez 'appareil dans son carton ou dans un endroit sec et propre.

6. LIVRE DE RECETTES

Remarques :

« Il est trés important que le mélange pour creme glacée soit complétement refroidi
avant de le baratter.

* Le bol de refroidissement pour creme glacée peut étre refroidi jusqu’a 4 jours avant
le barattage.

¢ IMPORTANT : Dans toutes les recettes : 1 tasse/verre = 150 ml

6.1 Creme glacée classique a la vanille

INGREDIENTS :

1. 1 verre de creme lourde

2. Yaverre de lait

3. i verre de sucre

4. 1 cuillere a soupe d’extrait de vanille

CONSIGNES :

Préparez le mélange pour creme glacée :

1. Dans un bol, mélangez la creme et le lait.

2. Ajoutez le sucre et fouettez le tout jusqu’a ce que le sucre se dissolve, soit 3 a
4 minutes. Testez la granularité en goltant une petite quantité du liquide ; le
mélange doit étre lisse au toucher et il ne doit pas y avoir de sucre visible au fond
du bol lorsqu’on le remue ou qu’on le dépose a la cuillere. Continuez a fouetter, si
nécessaire, pour vous assurer que la texture de la créme glacée finie sera lisse.

3. Incorporez la vanille.

4. Mettez le mélange au réfrigérateur jusqu’a ce que vous soyez prét a faire votre
créeme glacée.

5. Mettez votre sorbetiere en marche et, pendant qu’elle tourne, versez votre mélange
de créme glacée par I'entonnoir situé sur le dessus.
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6.2 Créme glacée au chocolat

INGREDIENTS :

1. 1 verre de créme lourde

2. Y verre de lait

3. % verre de sucre

4. 1 cuillere a soupe d’extrait de vanille

5. Vs verre de cacao en poudre non sucré

CONSIGNES :

Préparez le mélange pour créeme glacée :

1. Dans un bol, mélangez la creme et le lait.

2. Ajoutez le sucre et fouettez le tout jusqu’a ce que le sucre se dissolve, soit 3 a
4 minutes. Continuez a fouetter, si nécessaire, pour vous assurer que la texture de
la créme glacée finie sera lisse.

3. Incorporez la vanille et la poudre de cacao.

4. Mettez le mélange au réfrigérateur jusqu’a ce que vous soyez prét a faire votre
creme glacée.

5. Mettez votre sorbetiere en marche et, pendant qu’elle tourne, versez votre mélange

de créme glacée par I'entonnoir situé sur le dessus.

6.3 Glace aux pépites de chocolat a la menthe

INGREDIENTS :

1. 1 verre de creme lourde

2. Y verre de lait

3. % verre de sucre

4. 1 cuillere a soupe d’extrait de vanille

5. 6 cuilleres a soupe d’eau

6. 1 cuillere a soupe de sucre

7. ?stasse de feuilles de menthe fraiches, emballées

CONSIGNES :

Préparez le mélange pour creme glacée :

1. Dans un bol, mélangez la creme et le lait.

2. Ajoutez le sucre et fouettez le tout jusqu’a ce que le sucre se dissolve, soit 3 a
4 minutes. Continuez a fouetter, si nécessaire, pour vous assurer que la texture de
la creme glacée finie sera lisse.

3. Dans un robot de cuisine, mélangez les feuilles de menthe, I'eau et 1 cuillere a
soupe de sucre, puis pulsez jusqu’a ce que le mélange soit réduit en purée autant
que possible. Passez ensuite au tamis a mailles fines, puis écumez la mousse sur
le dessus du liquide filtré de fagon a ce qu’il vous reste le jus de menthe. Enfin,
incorporez la menthe liquide au mélange de créme glacée, en mélangeant bien.

4. Mettez le mélange au réfrigérateur jusqu’'a ce que vous soyez prét a faire votre
creme glacée.

5. Mettez votre sorbetiere en marche et, pendant qu’elle tourne, versez votre mélange

de créme glacée par I'entonnoir situé sur le dessus.

6.4 Créeme glacée ala guimauve

INGREDIENTS :
Ingrédients de base pour la créme glacée aux biscuits Graham

oUhwh=

1 paquet de biscuits Graham (9 biscuits au total)
1 Ya verre de lait entier

1 Ya verre de creme épaisse

4 jaunes d’ceuf

Ya verre de sucre blanc

Y2 cuillere a café de sel kosher
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Créme glacée a la guimauve
1. Y2 verre de pépites de chocolat au lait
2. 1 verre de guimauve fondue

CONSIGNES :

1. Emiettez les biscuits Graham en une poudre fine avec les mains ou le robot de

cuisine.

Mélangez les biscuits Graham avec le lait et la créme épaisse.

Laissez reposer au réfrigérateur pendant 8 heures ou toute la nuit.

Passer les biscuits Graham du mélange de lait a I'étamine, au filtre a café ou a une

passoire a mailles fines.

Fouetter ensemble les jaunes d’'ceufs et le sucre jusqu’a ce qu’ils soient bien

mélangés.

Chauffez le lait de biscuits Graham dans une casserole de taille appropriée a feu

doux jusqu’a ce que le mélange commence a bouillonner Iégérement.

Versez lentement le lait chaud dans le mélange de jaunes d’ceufs, en fouettant

continuellement, pour mélanger le tout.

Remettez le mélange dans la casserole et continuez a chauffer a feu doux,

en fouettant continuellement, jusqu’a ce que le mélange épaississe jusqu’a la

consistance d’une pate a crépes.

9. Retirez du feu et ajoutez du sel en fouettant.

10. Transférer le contenu dans un récipient étanche.

11. Mettez le mélange au réfrigérateur jusqu’a ce que vous soyez prét a faire votre
creme glacée.

12. Mettez votre sorbetiére en marche et, pendant qu’elle tourne, versez votre mélange
de créme glacée aux biscuits Graham par I'entonnoir situé sur le dessus.

13. Pendant que la sorbetiére tourne, versez le chocolat et la guimauve fondus dans la
base.

14. Transférez la créme glacée de la sorbetiere dans un récipient étanche et laissez
encore congeler pendant 2 heures pour bien I'affermir.

© N o 9 b

6.5 Sorbet aux péches

INGREDIENTS :

1. 8 a 10 péches jaunes, avec la peau, dénoyautées
2. 1 verre de sirop simple*

3. Vade cuillere a café de sel kosher

4. Y5 citron, avec son jus

CONSIGNES :

1. Mélangez les péches, le sirop simple, le sel et le jus de citron dans un mixeur.

2. Réduisez le tout en purée jusqu’'a ce que le mélange soit homogéne.

3. Mettez le mélange au réfrigérateur jusqu’a ce que vous soyez prét a faire votre sorbet.

4. Mettez votre sorbetiére en marche et, pendant qu’elle tourne, versez votre mélange
de sorbet par I'entonnoir situé sur le dessus.

* Le sirop simple est composé de parties égales de sucre blanc (en poids) et d’eau (en
volume), dissoutes a feu doux pour obtenir un sirop.

CONSEIL DE PRO : Infusez le sirop simple avec du romarin pour donner une touche
herbacée a ce sorbet !

6.6 Sorbet a la menthe et au melon

NGREDIENTS :

2 tasses de melon mielleux, épépiné et haché
Ya tasse de menthe, en feuilles uniquement

2 verre de sirop simple*

"2 citron, avec son jus

4 de cuillere a café de sel kosher

abrwN=
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CONSIGNES

Mélangez le melon mielleux, la menthe, le sirop simple, le jus de citron et le sel dans

un mixeur.

Réduisez le tout en purée jusqu’a ce que le mélange soit homogéne.

Mettez le mélange au réfrigérateur jusqu’a ce que vous soyez prét a faire votre

sorbet.

4. Mettez votre sorbetiére en marche et, pendant qu’elle tourne, versez votre mélange
de sorbet par I'entonnoir situé sur le dessus.

wn

* Le sirop simple est composé de parties égales de sucre blanc (en poids) et d’eau (en
volume), dissoutes a feu doux pour obtenir un sirop.

CONSEIL DE PRO : Le basilic frais est également un excellent substitut a la menthe
dans cette recette !

6.7 Sorbet a la fraise

INGREDIENTS :

1. 500 g de fraises mares et bien parfumées (300 g de pulpe comprimée)
2. 125 g de sucre semoule

3. 1 cuilléere a soupe de jus de citron

4. 65mldeau

CONSIGNES :

1. Faites un sirop avec de I'eau et du sucre. Remuez le sucre jusqu’a ce qu'il soit
completement dissous et laissez-le bouillir pendant 2 minutes. Laissez refroidir.

2. Rincez et équeutez les fraises. Mixez-les, puis passez-les dans une passoire
conique fine pour enlever les graines.

3. Mélangez le sirop refroidi et le jus de citron avec la purée de fraises.

4. Versez le mélange dans la sorbetiére et laissez prendre pendant au moins 2 heures.

6.8 Sucettes glacées a la menthe et a la pastéque

INGREDIENTS :

1. 3 tasses de pastéque sans pépins, coupée en cubes
2. Yaverre de sirop simple*

3. 1 cuillere a soupe de menthe, émincée

CONSIGNES :

1. Reéduisez la pastéque en purée avec le sirop simple jusqu’a ce qu’elle soit lisse.

2. Incorporez la menthe.

3. Versez dans des moules a sucettes glacées et laisser congeler pendant 8 heures
ou toute la nuit.

4. Laissez décongeler les sucettes glacées pendant 1 a 2 minutes ou passez-les a de
I'eau chaude pour les démouler facilement.

* Le sirop simple est composé de parties égales de sucre blanc (en poids) et d’eau (en
volume), dissoutes a feu doux pour obtenir un sirop.

6.9 Sorbet aux fraises et a 'orange

INGREDIENTS :

1. 1 tasse de fraises, équeutées
2. Y verre de yaourt nature

3. Yade verre de sirop simple

4. Y verre de jus d'orange frais
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CONSIGNES :
1. Mélangez les fraises, le yogourt, le sirop simple et le jus d’orange dans le mixeur.
2. Réduisez le tout en purée jusqu’a ce que le mélange soit homogéne.
3. Versez dans des moules a sucettes glacées et laisser congeler pendant 8 heures
ou toute la nuit. a
4. Laissez décongeler les sucettes glacées pendant 1 a 2 minutes ou passez-les a de
I'eau chaude pour les démouler facilement.

6.10 Sucettes glacées au yaourt grec et aux myrtilles

INGREDIENTS :

1. 1 tasse de myrtilles

2. 2 cuilléres a soupe de sirop simple ou de miel (facultatif)
3. 1 verre de yaourt grec sans matiéres grasses

CONSIGNES :

1. Réduisez en purée les myrtllles et le sirop simple dans le mixeur.

2. Ajoutez le yaourt et mélangez a la main (pour produire des tourbillons) ou réduisez
en purée jusqu’a ce que le mélange soit homogéne.

3. Versez dans des moules a sucettes glacées et laisser congeler pendant 8 heures
ou toute la nuit.

4. Laissez décongeler les sucettes glacées pendant 1 a 2 minutes ou passez-les a de
I’eau chaude pour les démouler facilement.

6.11 Sucettes glacées aux petits fruits

INGREDIENTS :

> tasse de fraises, équeutées

2 tasse de myrtllles

Y, tasse de framboises ou de mires
a de verre de sirop simple

Y verre d’eau de coco

CONSIGNES :
1. Mélangez les fraises, les myrtilles, les framboises, le sirop simple et I'eau de coco
dans le mixeur.

SR NRTNP

2. Réduisez le tout en purée jusqu’'a ce que le mélange soit homogéne.

3. Versez dans des moules a sucettes glacées et laisser congeler pendant 8 heures
ou toute la nuit.

4. Laissez décongeler les sucettes glacées pendant 1 a 2 minutes ou passez-les a de

I'eau chaude pour les démouler facilement.

6.12 Sucettes glacées au pudding et au chocolat

INGREDIENTS :

Ingrédients de base pour la créeme glacée

1 verre de lait entier

1 sachet de gélatine (1 %4 de cuillerée a soupe)
Ya verre de sucre blanc

Ya de cuillere a café de sel kosher

2/3 de verre de pépites de chocolat semi-sucrées

Coqmllage magique

1. 1 gobelet de pépites de chocolat semi-sucrées

2. 3 cuillerées a soupe d’huile de noix de coco raffinée (non vierge), mesurée a I'état
solide

QAN
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CONSIGNES
Fouettez ensemble le lait et la gélatine pour dissoudre les éventuels grumeaux.
Laissez fleurir pendant 5 minutes. Transférez le contenu dans un pot de capacité
appropriée, et portez le tout a ébullition.

2. Ajoutez du sucre et du lait. Ajoutez les pépites de chocolat et continuez a remuer
jusqu’a ce que les ingrédients aient complétement fondu et soient tendres*. Laissez
bouillir pendant 1 minute et retirez du feu.

3. Versez dans des moules a sucettes glacées et laisser congeler pendant 8 heures
ou toute la nuit. Laissez décongeler les sucettes glacées pendant 1 a 2 minutes ou
passez-les a de I'eau chaude pour les démouler facilement.

* Le chocolat se grippe d’abord en fondant, mais il finit par fondre et s’incorporer au lait.

4. Pour le coquillage magique, passez les pépites de chocolat au micro-ondes jusqu’'a
ce qu’elles aient fondu, soit pendant environ 1 minute, en tranches de 15 secondes.
Faites fondre l'huile de noix de coco dans le micro-ondes pendant environ
30 secondes. Mélangez I'ensemble jusqu’a ce que le mélange soit homogéne.

5. Avec le mélange encore chaud, trempez les sucettes glacées dans le coquillage
magique et trempez-les encore rapidement dans les garnitures désirées avant que
le chocolat du coquillage magique ne durcisse.

CONSEIL DE PRO : Pour un pudding de chocolat végétalien, remplacez le lait par le
lait de coco.

CONSEIL DE PRO : Le coquillage magique peut étre conservé au réfrigérateur et
refondu pour étre réutilisé.

7. GARANTIE ET LIMITES DE RESPONSABILITE

Ce produit est garanti pour une période de 36 mois (incluant la garantie légale de
24 mois telle que définie par la Iégislation locale ainsi qu’une garantie commerciale de
12 mois supplémentaires offerts par la marque) a partir de la date d’achat, contre toute
défaillance résultant d’un vice de fabrication ou de matériau.

Cette garantie ne couvre pas les dommages résultant d’'une mauvaise installation,

d’une utilisation incorrecte, ou de I'usure normale de I'accessoire. Plus précisément, la

garantie ne couvre pas :

* Les dommages ou problémes causés par une utilisation incorrecte, un accident,
une altération ou un branchement électrique d’intensité ou de tension inappropriée.

* Les accessoires modifiés, ceux dont le scellé de garantie ou le numéro de série ont
été endommagés, altérés, supprimés ou oxydés.

* Les batteries remplagables et les accessoires sont garantis pour une période de
6 mois.

* La défaillance de la batterie, survenue par un chargement trop long ou par le
non-respect des consignes de sécurité expliquées dans la notice.

* Les dommages esthétiques, y compris rayures, bosses et tout autre élément.

* Les dommages causés par toute intervention effectuée par une personne non
agréeée.

* Les défauts causés par une usure normale ou dus au vieillissement normal de
I'accessoire.

* Les mises a jour de logiciel, dues a un changement de parameétres réseau.

* Les défaillances de I'accessoire dues a I'utilisation de logiciels tiers pour modifier,
changer ou adapter I'existant.

+ Lesdéfaillances de I'accessoire dues a I'utilisation sans les accessoires homologués
par le fabricant.

* Les accessoires oxydés.
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En aucun cas, le fabricant ne peut étre responsable de la perte de données stockées sur
le disque. De méme, le fabricant n’est pas tenu de vérifier que les cartes SIM/SD soient
bien retirées des accessoires retournés.

Les accessoires réparés ou remplacés peuvent inclure des composants et des
équipements nouveaux et/ou reconditionnés.

MODALITES DE MISE EN PLACE

Pour obtenir un service de garantie, vous étes priés de rapporter votre produit a I'accueil

de votre lieu de vente muni de votre preuve d’achat (ticket de caisse, facture...), du

produit et de ses accessoires fournis, avec son emballage d’origine.

Il estimportant d’avoir comme information la date d’achat, le modele et le numéro de série

ou d’'IMEI (ces informations apparaissent généralement sur I'accessoire, 'emballage ou

votre preuve d’achat).

A défaut, vous devez rapporter le produit avec les accessoires nécessaires a son bon

fonctionnement (alimentation, adaptateur, etc.)

Dans le cas ou votre réclamation est couverte par la garantie, le service aprés-vente

pourra, dans les limites de la Iégislation locale, soit :

* Reéparer ou remplacer les piéces défectueuses.

« Echanger 'accessoire retourné avec un accessoire qui a au moins les mémes
fonctionnalités et qui est équivalent en termes de performance.

* Rembourser I'accessoire au prix d’achat de I'accessoire mentionné sur la preuve
d’achat.

Dans le cas d’une réparation couverte par la garantie, votre durée de garantie se verra
prolongée de 6 mois. Mais ne sera en aucun cas cumulable en cas de pannes répétées.
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1. INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

Antes de usar este producto, lea atentamente estas
instrucciones y conserve el manual del usuario para
futuras consultas.

1.

Este aparato puede ser utilizado por nifos mayores
de 8 anos si se les supervisa o si han recibido
instrucciones sobre el uso del aparato de forma
segura y si entienden los peligros que conlleva.
Los nifos no deben realizar la limpieza ni el
mantenimiento, a menos que sean mayores de 8
afnos y estén supervisados.

Mantenga el aparato y su cable fuera del alcance de
los ninos menores de 8 anos.

Los aparatos pueden ser utilizados por personas
con facultades fisicas, sensoriales o mentales
reducidas, o con falta de experiencia y conocimiento,
siempre que sea bajo supervision o siguiendo las
instrucciones relativas al uso seguro del aparato, y
que comprendan los peligros existentes.

Los nifios no deben jugar con el aparato.

Consulte laseccion 5. MANTENIMIENTOY LIMPIEZA
para obtener informacién sobre como limpiar las
superficies que estan en contacto con los alimentos.
Apague el aparato y desconéctelo de la red antes
de cambiar los accesorios o0 acercarse a piezas que
se muevan durante su funcionamiento.
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10.

11.

12.

13.

14.
15.

16.

ADVERTENCIA: No utilice accesorios distintos a
los suministrados con el aparato.

Desconecte siempre el aparato de la corriente si
queda desatendidoy antes de montarlo, desmontarlo
o limpiarlo.

Compruebe habitualmente la toma y el cable de
alimentacion en busca de dafos. En caso de que
el cable de alimentacion esté danado debe ser
reemplazado por el fabricante, el servicio técnico
autorizado u otra persona con una cualificacion
similar para evitar accidentes.

ADVERTENCIA: El uso indebido del aparato puede
producir lesiones. Utilice este aparato unicamente
siguiendo estas instrucciones. No intente modificar
el aparato de ninguna manera.

Siga las indicaciones que figuran en este manual
relativas al desmontaje, montaje, manejo,
mantenimiento y eliminacidn del aparato.
ADVERTENCIA: Mantenga los orificios de
ventilacién (del aparato o de la estructura integrada)
libres de obstaculos.

No deje el aparato sin supervision mientras este en
funcionamiento.

ADVERTENCIA: No darie el circuito refrigerante.
ADVERTENCIA: No utilice aparatos eléctricos
dentro de los compartimentos de almacenamiento
de alimentos, a no ser que se trate de aquellos
recomendados por el fabricante.

Utilice este aparato unicamente con ingredientes
apropiados para elaborar helados, sorbetes y
polos. Entre estos se incluyen ingredientes basicos
como nata, leche, yogur y azucar, e ingredientes
adicionales como extracto de vainilla, pepitas de
chocolate, chocolate fundido, frutos secos picados
o trozos de fruta. Si tiene alguna duda, siga las
recetas incluidas.
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17.

D

19.
20.

21.
22.

23.

Evite el contacto con las piezas en movimiento.
Mantenga el cabello, las manos y la ropa alejados,
asi como espatulas y otros utensilios, durante el
funcionamiento para disminuir el riesgo de lesiones
y/o dafos en el aparato.
No llene el bol de refrigeracidn por encima de 450 ml
de su capacidad para impedir que se desborde. Los
ingredientes aumentaran de volumen al ser batidos.
No almacene en el aparato sustancias explosivas,
como latas de aerosol con propulsores inflamables.
Este aparato esta destinado al uso doméstico y a
aplicaciones similares como las siguientes:
- cocinas de personal en tiendas, oficinas y otros
entornos laborales;
- granjas;
- en hoteles, moteles y otros entornos de tipo
residencial.
entornos tipo pensiéon u hostal.
Solo para uso doméstico en interiores. No utilizar en
el exterior.
ADVERTENCIA: Mantenga las manos y los
utensilios fuera del bol de refrigeracion y de la
tapa mientras se estén utilizando, para reducir el
riesgo de dafos personales o al propio aparato.
NO USE OBJETOS NI UTENSILIOS AFILADOS
DENTRO DEL BOL DE REFRIGERACION. Los
objetos afilados rayaran y dafiaran el interior del bol
de refrigeracion. Puede utilizarse una espatula de
goma o una cuchara de madera cuando el aparato
esta en posicion APAGADO y desconectado de la
red eléctrica.
Nunca ponga el bol de refrigeracién en un horno,
sobre un fogon o en un microondas. No lo exponga
a una fuente de calor. No lo lave en el lavavajillas;
si lo hace, esto puede entrafiar riesgos de incendio,
de descargas eléctricas o de lesiones.
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24.

25.

26.

27.
28.

29.

30.
31.

32.

33.

34.

Antes de cada uso, compruebe que el bol de
refrigeracion no esta dafado. No manipule
incorrectamente el bol de refrigeracion.

Cuando el bol de refrigeracién esté frio, no lo toque
si tiene las manos mojadas. Se aconseja utilizar
guantes térmicos o pafios para evitar la formacion
de sabafnones.

No coloque jamas la unidad motriz en la zona
refrigeracion. No la sumerja jamas en agua u otros
liquidos.

Nunca vuelva a congelar un helado que se ha
descongelado total o parcialmente.

Cualquier helado o sorbete que contenga
ingredientes crudos debe consumirse en el plazo
de una semana.

No emplee nunca el bol de refrigeracion si esta
dafiado o tiene fugas.

No perfore ni caliente el bol de refrigeracion.

Los helados o sorbetes que contengan huevos
crudos o parcialmente cocidos no deben ofrecerse
a ninos pequenos, mujeres embarazadas, ancianos
ni a personas enfermas.

jPeligro de descarga eléctrica! No manipule el
producto. No intente nunca reparar o desmontar el
producto usted mismo, niintroducir objetos de ningun
tipo en los productos, ya que esto puede provocar
un incendio, una descarga eléctrica o dafos en el
equipo, ademas de invalidar la garantia. En caso de
averia, las reparaciones deben ser realizadas por
personal cualificado.

ADVERTENCIA: Al colocar el aparato, asegurese
de que el cable de alimentacion no quede atrapado
ni esté danado.

No utilice el aparato si el cable o enchufe estan
danados, ni tampoco en caso de averia, golpe o
desperfectos. Compruebe que el aparato no presenta
danos fisicos antes de ponerlo en funcionamiento.
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35.

36.

37.

38.

39.

No permita que el cable cuelgue del borde de la
mesa o del mostrador, ni que entre en contacto con
superficies calientes.
Retire todos los materiales de embalaje antes de
utilizar el aparato. Mantenga los materiales de
embalaje fuera del alcance de los nifios, ya que
representan un riesgo de ingestion y asfixia.
Asegurese de que la tension nominal indicada en la
etiqueta de caracteristicas coincide con la tension
de la fuente de alimentacion.
No abra la carcasa bajo ninguna circunstancia. No
introduzca los dedos ni objetos extranos en ninguna
de las aberturas del aparato y no obstruya las salidas
de aire.

Este simbolo indica que este producto no se

debe eliminar junto con otros desechos
mmm domésticos. Con el fin de evitar posibles dafios
al medio ambiente o a la salud por la eliminacion
descontrolada de residuos, reciclelo con
responsabilidad, promoviendo asi una reutilizacion
sostenible de los recursos materiales. Si desea
desprenderse de su dispositivo utilice los puntos de
recogida habilitados para tal fin o pongase en
contacto con el distribuidor al que compro el
producto. Estos profesionales se encargaran de
desechar el aparato de forma sostenible.
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2. ESPECIFICACIONES TECNICAS

(Tension nominalifrecuencia 230 V~, 50-60 Hz )
Potencia asignada 12W

Capacidad del bol de refrigeracion 1L

Capacidad del molde de polos 50 mlx7

Longitud del cable 80 cm

Tiempos de funcionamiento para los accesorios 12 horas

Ajustes de velocidad para los accesorios 1 velocidad

\ Temperatura de funcionamiento -18 °C y

3. DESCRIPCION DEL PRODUCTO

1. Boton de encendido 6. Bol de refrigeracion
2. Unidad motriz 7. Palos de polos
3. Orificio de llenado 8. Moldes de polos
4. Tapa 9. Recipiente de polos
5. Paleta mezcladora

4. USO

4.1 Antes de cada uso del producto
Limpie a fondo el aparato antes de cada uso. Desmonte el aparato para limpiarlo.

411 Limpieza
Consulte la seccién 5. MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA para obtener informacién sobre
como limpiar las superficies que estan en contacto con los alimentos.

41.2 Desmontaje

1. Desenchufe el aparato si esta enchufado.

2. Retire la tapa girandola en el sentido horario o antihorario para desbloquearla y
levantarla. La hendidura circular debe estar en el centro de la ranura.

3. Desmonte la paleta mezcladora de la unidad motriz tirando de ella hacia usted.

4. Presione las palancas de desbloqueo de los laterales de la unidad motriz, levante y
retire la unidad motriz de la tapa.

41.3 Montaje

1. Instale la unidad motriz en la tapa y presione hacia abajo con fuerza. Encajara en
su sitio haciendo clic.

2. Ahora, simplemente coloque la paleta mezcladora en la unidad motriz. No hay que
atornillarla.

3. Coloque la tapa con la unidad motriz en el bol de refrigeraciéon y gire en sentido
horario o antihorario para fijarla en su posicion.
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4.2 Preparacion del bol de refrigeracion y tiempo de congelacién

« El bol de refrigeracion debe estar totalmente congelado previamente, cada vez que
comience a preparar helado.

* Antes de congelar, lave a mano el bol de refrigeracion y séquelo bien. jNo meta el
bol de refrigeracion humedo en el congelador!

* El periodo de tiempo necesario para alcanzar el estado de congelacion depende de
lo frio que esté su congelador. Se recomienda poner el bol de refrigeracién en la parte
trasera del congelador, donde esta la zona mas fria. Asegurese de colocar el bol de
refrigeracion en una superficie plana y en posicion vertical para lograr una congelacion
uniforme. Normalmente, el tiempo de congelacion es de entre 16 y 24 horas.

* Agite el bol para determinar si esta totalmente congelado. Si no oye liquido
moviéndose dentro del bol, entonces, el liquido refrigerante esta congelado.

* Use el bol inmediatamente después de sacarlo del congelador. Comenzara a
descongelarse rapidamente en cuanto se saque del congelador.

« Para elaborar postres congelados mas facilmente, mantenga el bol de refrigeracion
siempre en el congelador.

¢ Recordatorio: Su congelador debe ajustarse al menos a -18 °C para asegurar
la correcta congelacion de todos los alimentos. En la temporada de verano, la
temperatura establecida debe aumentarse ligeramente.

4.3 Elaborar helado
Indicaciones importantes:

*  Preparar la mezcla de helado como minimo con 4 horas de antelacién y poner a
refrigerar.

«  El bol de refrigeracion esta concebido para un maximo de 450 ml de mezcla liquida.
No supere 3 tazas cuando prepare su mezcla de helado.

* Alahora de agregar los ingredientes en el bol de refrigeracién, controle la cantidad
de la mezcla. La mezcla no puede rebasar el borde del bol. La mezcla aumentara
de volumen al batirse, y requerira mas espacio.

* No pare y arranque la maquina durante el proceso de congelacion, ya que la mezcla
puede congelarse en contacto con el bol e impedir el movimiento de la paleta.

N

Cuando el bol de refrigeracion esté suficientemente congelado, coléquelo en una
superficie estable y resistente al frio.

Monte la sorbetera rapidamente para evitar que el bol aislado se descongele.
Enchufe la unidad motriz en una toma eléctrica de facil acceso.

Pulse el boton de encendido para encender el aparato.

Vierta lentamente la mezcla de helado preparada y bien refrigerada por el orificio de
llenado mientras el aparato esté batiendo.

Cuando la mezcla esté totalmente congelada y aumente de volumen hasta llenar el
bol de congelacion, el helado estara listo para su consumo.

Desbloquee la tapa y levantela. Utilice un utensilio de madera o de silicona para
extraer el helado. Salen hasta 4 tazas de helado recién hecho y casero.
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4.4 Preparar polos

1. Vierta lentamente la mezcla de polos en el molde de polos, dejando espacio en las
ranuras de polos para que no se desborden al introducir los palos.

2. Coloque los palos de polos en las ranuras de polos.

3. Congele sus polos hasta que queden sdlidos.

Observacion: Asegurese de colocar el recipiente de polos con moldes de polos en una
superficie plana y en posicion vertical para lograr una congelacién uniforme. El tiempo
minimo de congelacion es de 5 horas, aunque este periodo puede variar dependiendo
de su receta.

4. Retire el molde de polos del recipiente de polos y pase el molde de polos por agua
templada para soltar los polos.
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5. MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

Notas:

« Después de su uso, desconéctelo de la corriente y espere siempre a que el bol de
refrigeracion alcance la temperatura ambiente antes de limpiarlo.

+ Este aparato NO es apto para lavarlo en lavavajillas.

» Limpie el aparato inmediatamente después de usarlo. a

1. ADVERTENCIA: Nunca sumerja la unidad motriz en agua ni en otros liquidos.

2. Use un pafio suave y humedo para limpiar la unidad motriz, si es necesario. Séquelo
bien.

3. Desmonte el aparato y lave a fondo el bol de refrigeracion, la tapa y la paleta
mezcladora con agua caliente y jabén. Después, enjuaguelo bien con agua caliente.
Limpie a fondo el interior del bol de refrigeracion con agua caliente (hasta 40 °C),
jabon y un pafio humedo. Seque por completo todas las piezas.

4. Lave a fondo el recipiente de polos, el molde de polos y sus palos en agua caliente
y jabén. Después, enjuaguelo bien con agua caliente. Seque por completo todas
las piezas.

5.1 Almacenamiento

Cerciorese de que todas las piezas estén limpias y secas antes de almacenarlas.
Almacene el aparato en su caja o0 en un lugar seco y limpio.

6. LIBRO DE RECETAS

Notas:

+ Es esencial que la mezcla de helado esté totalmente refrigerada antes de batirla.

« El bol de refrigeraciéon de helado puede mantenerse refrigerado hasta 4 dias antes
de batir.

* IMPORTANTE: En todas las recetas: 1 taza = 150 ml

6.1 Helado de vainilla clasico

INGREDIENTES:

1. 1 taza de nata para montar

2. Y.tazade leche

3. % de taza de azucar

4. 1 cucharada de extracto de vainilla

INSTRUCCIONES:

Preparar la mezcla de helado:

1. Enun cuenco, mezcle la nata con la leche.

2. Agregue el azucary bata hasta que se disuelva el azucar, de 3 a 4 minutos. Pruébela
para comprobar la granulosidad probando una pequefia cantidad del liquido; debe
sentirse suave en la lengua y no debe quedar azucar visible en el fondo del cuenco
cuando se bate o se saca con una cuchara. Continte batiendo, si es necesario,
para asegurar que la textura del helado acabado sea homogénea.

3. Incorpore la vainilla.

4. Ponga a refrigerar la mezcla en el frigorifico hasta que esté listo para preparar su
helado.

5. Encienda la sorbetera y, luego, mientras la maquina esta batiendo, vierta la mezcla
de helado por el orificio de llenado de la zona superior.

6.2 Helado de chocolate

INGREDIENTES:
1. 1 taza de nata para montar
2. ‘Y2tazade leche
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3.
4.
5.

% de taza de azucar
1 cucharada de extracto de vainilla
5 de taza de cacao en polvo sin azucar

INSTRUCCIONES:
Preparar la mezcla de helado:
1

2.

En un cuenco, mezcle la nata con la leche.

Agregue el azlcar y bata hasta que se disuelva el azucar, de 3 a 4 minutos. Contintue
batiendo, si es necesario, para asegurar que la textura del helado acabado sea
homogénea.

Incorpore la vainilla y el cacao en polvo.

Ponga a refrigerar la mezcla en el frigorifico hasta que esté listo para preparar su
helado.

Encienda la sorbetera y, luego, mientras la maquina esta batiendo, vierta la mezcla
de helado por el orificio de llenado de la zona superior.

6.3 Helado de menta con pepitas de chocolate
INGREDIENTES:

1

2
3.
4.
5.
6

7.

1 taza de nata para montar

Y. taza de leche

% de taza de azucar

1 cucharada de extracto de vainilla

6 cucharadas de agua

1 cucharada de azucar

% de taza de hojas de menta fresca, envasadas

INSTRUCCIONES:
Preparar la mezcla de helado:
1

2.

En un cuenco, mezcle la nata con la leche.

Agregue el azucar y bata hasta que se disuelva el azucar, de 3 a 4 minutos. Continte
batiendo, si es necesario, para asegurar que la textura del helado acabado sea
homogénea.

En un robot de cocina, mezcle las hojas de menta, el agua y 1 cucharada de azucar,
y pulse hasta que la mezcla quede lo mas triturada posible. Después, cuele la
mezcla por un colador de filtro fino y retire la espuma de la superficie del liquido
colado para que solo queden los jugos de la menta. En ultimo lugar, bata la menta
liquida con la mezcla de helado, hasta que quede una mezcla homogénea.

Ponga a refrigerar la mezcla en el frigorifico hasta que esté listo para preparar su
helado.

Encienda la sorbetera y, luego, mientras la maquina esta batiendo, vierta la mezcla
de helado por el orificio de llenado de la zona superior.

6.4 Helado S'mores

INGREDIENTES:
Base de helado con galletas tipo Graham

1.

2.

2
3
4.
5.
6
H
1

1 paquete de galletas tipo Graham (9 galletas en total)
1tazay 74 de leche entera

1 taza y Y4 de nata para montar

4 yemas de huevo

a de taza de azucar blanco

2 cucharadita de sal késher

elado S’mores

2 taza de pepitas de chocolate con leche
1 taza de minimalvaviscos fundidos
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INSTRUCCIONES:

1. Desmenuce las galletas Graham hasta que se transformen en un polvo fino, con las

manos o con un robot de cocina.

Mezcle las galletas Graham con leche y nata para montar.

Deje reposar la mezcla en el frigorifico 8 horas o toda la noche.

Cuele las galletas Graham de la mezcla de leche usando un tamiz textil, un filtro de

café o un colador de malla fina.

Bata las yemas y el azucar hasta que estén bien mezclados.

Caliente la leche con galletas Graham en una olla de dimensiones adecuadas a

fuego lento hasta que la mezcla empiece a burbujear ligeramente.

Vierta lentamente la leche caliente en la mezcla de las yemas, batiendo

constantemente hasta que quede incorporada.

Vuelva a verter la mezcla en la olla y siga calentando a fuego lento, batiendo sin

parar, hasta que la mezcla se espese y adquiera una consistencia de masa de

tortitas.

9. Retirela del fuego y agregue sal.

10. Trasvasela a un recipiente hermético.

11. Ponga a refrigerar la mezcla en el frigorifico hasta que esté listo para preparar su
helado.

12. Encienda la sorbetera y, luego, mientras la maquina esta batiendo, vierta la base de
helado de galletas Graham por el orificio de llenado de la zona superior.

13. Mientras la sorbetera esta girando, incorpore el chocolate fundido y los
minimalvaviscos a la base.

14. Trasvase el helado de la sorbetera a un recipiente hermético y péngalo a congelar
2 horas mas para que se endurezca del todo.
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6.5 Sorbete de melocotén

INGREDIENTES:

1. 8-10 melocotones amarillos, con piel y sin hueso
2. 1 taza de jarabe de azucar simple*

3. Y de cucharadita de sal kosher

4. Y limén, exprimido

INSTRUCCIONES:

1. Junte los melocotones, el jarabe simple, la sal y el zumo de limén en una batidora.

2. Triturelo hasta que quede una mezcla homogénea.

3. Ponga a refrigerar la mezcla en el frigorifico hasta que esté listo para preparar su
sorbete.

4. Encienda la sorbetera y, luego, mientras la maquina esta batiendo, vierta la mezcla
de sorbete por el orificio de llenado de la zona superior.

* El jarabe simple se compone en partes iguales de azucar blanco (por peso) y agua (por
volumen), disueltas a fuego lento para elaborar un jarabe.

CONSEJO PROFESIONAL: Infusione el jarabe simple con romero para aportar
facilmente un toque herbaceo a este sorbete.

6.6 Sorbete de menta y melén de piel lisa

NGREDIENTES:

2 tazas de meldn de piel lisa, sin pepitas, troceado
a de taza de menta, solamente hojas

2 taza de jarabe de azucar simple*

2 limén, exprimido

a de cucharadita de sal kdsher

AN
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INSTRUCCIONES:

1. Junte el meldn, la menta, el jarabe simple, la sal y el zumo de limén en una batidora.

2. Triturelo hasta que quede una mezcla homogénea.

3. Ponga a refrigerar la mezcla en el frigorifico hasta que esté listo para preparar su
sorbete.

4. Encienda la sorbetera y, luego, mientras la maquina esté batiendo, vierta la mezcla
de sorbete por el orificio de llenado de la zona superior.

* El jarabe simple se compone en partes iguales de azucar blanco (por peso) y agua (por
volumen), disueltas a fuego lento para elaborar un jarabe.

CONSEJO PROFESIONAL: La albahaca fresca puede ser también una estupenda
alternativa a la menta en esta receta.

6.7 Sorbete de fresa

INGREDIENTES:

1. 500 g de fresas maduras con mucho sabor (300 g de pulpa de fresas cocida)
2. 125 g azucar en polvo

3. 1 cucharada de limén exprimido

4. 65 mlde agua

INSTRUCCIONES:

1. Prepare un jarabe con agua y azucar. Remueva el azucar hasta que se disuelva
totalmente y déjelo hervir 2 minutos. Deje que se enfrie.

2. Lave las fresas y quiteles el pediculo y las hojas. Triturelas y paselas por un colador
conico de malla fina para quitar las semillas.

3. Bata el jarabe enfriado y el zumo de limoén con el puré de fresas.

4. \Vierta la mezcla en la sorbetera y déjela reposar durante al menos 2 horas.

6.8 Polos de menta y sandia

INGREDIENTES:

1. 3 tazas de sandia sin pepitas, cortada en cubitos
2. Yade taza de jarabe de azUcar simple*

3. 1 cucharada de menta picada

INSTRUCCIONES:

1. Triture la sandia con el jarabe simple hasta que quede una mezcla homogénea.

2. Agregue la menta.

3. Vierta la mezcla en moldes de polos y pongalos a congelar 8 horas o toda una
noche.

4. Deje que los polos se descongelen 1-2 minutos o paselos por agua caliente para
que sea mas facil desmoldarlos.

* El jarabe simple se compone en partes iguales de azucar blanco (por peso) y agua (por
volumen), disueltas a fuego lento para elaborar un jarabe.

6.9 Polo cremoso de naranja y fresas

INGREDIENTES:

1. 1 taza de fresas, sin pediculo ni hojas

2. Y. taza de yogur natural

3. Vi de taza de jarabe de azucar simple

4. ‘s taza de zumo de naranja recién exprimido

INSTRUCCIONES:
1. Junte las fresas, el yogur, el jarabe simple y el zumo de naranja en una batidora.
2. Triture todos los ingredientes hasta que quede una mezcla homogénea.
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3. Vierta la mezcla en moldes de polos y pongalos a congelar 8 horas o toda una
noche.

4. Deje que los polos se descongelen 1-2 minutos o paselos por agua caliente para
que sea mas facil desmoldarlos.

6.10 Polos de yogur griego y arandanos

INGREDIENTES: a
1. 1 taza de arandanos

2. 2 cucharadas de jarabe de azucar simple o miel (opcional)

3. 1 taza de yogur griego desnatado

INSTRUCCIONES:

1. Triture los arandanos y el jarabe simple en una batidora.

2. Agregue el yogur y mézclelo a mano (para crear remolinos) o triturelo todo hasta
que quede mezclado.

3. Vierta la mezcla en moldes de polos y pongalos a congelar 8 horas o toda una
noche.

4. Deje que los polos se descongelen 1-2 minutos o paselos por agua caliente para
que sea mas facil desmoldarlos.

6.11 Polos de bayas mixtas

INGREDIENTES:

2 taza de fresas, sin pediculo ni hojas
> taza de arandanos

2 taza de frambuesas o moras

Ya de taza de jarabe de azucar simple
> taza de agua de coco

INSTRUCCIONES:

1. Junte las fresas, los arandanos, las moras, el jarabe simple y el agua de coco en
una batidora.

2. Triture todos los ingredientes hasta que quede una mezcla homogénea.

3. Vierta la mezcla en moldes de polos y pongalos a congelar 8 horas o toda una

4
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noche.
Deje que los polos se descongelen 1-2 minutos o paselos por agua caliente para
que sea mas facil desmoldarlos.

6.12 Polos de budin de chocolate

INGREDIENTES:

Base del helado

1. 1 taza de leche entera

2. 1 paquete de gelatina (1 cucharadita 'y )

3. Vade taza de azucar blanco

4. Yide cucharadita de sal késher

5. 2/3 de taza de pepitas de chocolate semiamargo

Cobertura magica
1. 1 taza de pepitas de chocolate semiamargo
2. 3 cucharadas de aceite de coco refinado (no virgen), medido en solido

INSTRUCCIONES:

1. Bata todo, la leche y la gelatina, para disolver los grumos. Deje que se desarrolle la
gelatina 5 minutos. Paselo a una olla de tamafio adecuado y hiérvalo a fuego lento.

2. Agregue el azucar y la sal. Agregue las pepitas de chocolate y siga removiendo
hasta que se fundan y el liquido quede homogéneo*. Deje que hierva 1 minuto y
retire del fuego.
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3. Vierta la mezcla en moldes de polos y pongalos a congelar 8 horas o toda una
noche. Permita que los polos se descongelen 1-2 minutos o paselos por agua
caliente para que sea mas facil desmoldarlos.

*El chocolate se apelmazara primero al fundirse, pero acabara derritiéndose e
incorporandose a la leche.

4. Para la cobertura magica, caliente en el microondas las pepitas de chocolate hasta
que se fundan, 1 minuto aprox., a intervalos de 15 segundos. Caliente el aceite de
coco en el microondas hasta que se funda, aprox. 30 segundos. Triture todo hasta
que quede una mezcla homogénea.

5. Mientras esté caliente, sumerja los polos en la cobertura magica y vuelva a
sumergirlos rapidamente, las capas que desee, antes de que el chocolate de la
cobertura magica se endurezca.

CONSEJO PROFESIONAL: Para preparar un budin de chocolate vegano, sustituya la
leche por leche de coco.

CONSEJO PROFESIONAL: La cobertura magica puede guardarse en el frigorifico y
derretirse de nuevo para volver a usarla.

7. GARANTIAS Y LIMITES DE RESPONSABILIDAD

Este producto esta garantizado durante un periodo de 36 meses (que incluye la garantia
legal de 24 meses, como lo establece la legislacién local, asi como una garantia comercial
adicional de 12 meses gratis ofrecida por la marca), a partir de la fecha de compra,
frente a cualquier fallo como resultado de un defecto de fabricacion o de material.

Esta garantia no cubre los dafios resultantes de una instalacion incorrecta, de una

utilizacion indebida o del desgaste normal del producto. De forma mas precisa, la

garantia no cubre:

* Los dafos o problemas causados por una utilizacion incorrecta, un accidente, una
alteracion o conexion eléctrica de intensidad o tension inadecuada.

*  Productos que han sido modificados o cuyo sello o nimero de serie a prueba de
manipulaciones ha sido dafiado, alterado, eliminado u oxidado.

* Las baterias reemplazables y los accesorios estan garantizados por un periodo de
6 meses.

« El fallo de la bateria debido a una carga demasiado prolongada o por no respetar
las instrucciones de seguridad explicadas en el manual.

« Dafios cosméticos, incluidos arafazos, golpes y cualquier otro elemento.

* Los dafos causados por cualquier intervencion que efectle una persona no
autorizada.

* Los fallos provocados por un desgaste normal o que se deban al envejecimiento
normal del producto.

* Las actualizaciones del software que se deban a un cambio de parametros de red.

* Los fallos del producto que se deban al uso de softwares terceros para cambiar,
adaptar o modificar el existente.

* Los fallos del producto que se deban a su uso sin los accesorios autorizados por el
fabricante.

*  Los productos oxidados.

En ninguin caso, el fabricante puede ser responsable de la pérdida de datos almacenados
en el disco. Asimismo, el fabricante no esté obligado a comprobar que las tarjetas SIM
o SD hayan sido retiradas de los productos devueltos.

Los productos reparados o reemplazados pueden incluir componentes y equipos nuevos
y/o reacondicionados.
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METODOS DE USO

Para conseguir un servicio de garantia, lleve el producto a la recepcion del lugar de

venta junto con el comprobante de la compra (resguardo, factura, etc.) del producto y

los accesorios incluidos en su embalaje original.

Es importante indicar la fecha de compra, el modelo y el nimero de serie o de IMEI (esta

informacién aparece, por lo general, en el producto, el embalaje o su comprobante de

compra).

A falta de ello, debe llevar el producto con los accesorios necesarios para su correcto

funcionamiento (alimentacion, adaptador, etc.).

En caso de que la garantia cubra su reclamacion, el servicio posventa podra, dentro de

los limites de la legislacion local:

* Reparar o reemplazar las piezas defectuosas.

e Cambiar el producto devuelto por uno que tenga, al menos, las mismas
funcionalidades y que sea equivalente en cuanto a prestaciones.

* Reembolsar el producto al precio de compra mencionado en el comprobante de
compra.

En caso de que la garantia cubra su reclamacion, la duracion de la garantia se prolongara

6 meses; sin embargo, bajo ninguna circunstancia, es acumulable en caso de averias
recurrentes.
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INSTRUGOES DE SEGURANGA

Antes de usar este produto, leia atentamente as
presentes instrugdes e guarde o manual de instrugdes
para consulta futura.

1.

Este aparelho pode ser utilizado por criancas a partir
dos 8 anos se forem supervisionadas ou se tiverem
tido formacao relativa a utilizacdo do aparelho de
uma forma segura e se compreenderem 0s perigos
envolvidos. A limpeza e a manutencéao por parte do
utilizador ndo devem ser efetuadas por criangas, a
menos que tenham 8 anos ou mais e estejam sob
supervisao.

Mantenha o aparelho e o seu cabo fora do alcance
das criangas com menos de 8 anos de idade.

Os aparelhos podem ser utilizado por pessoas com
capacidadesfisicas, sensoriais ou mentais reduzidas
ou com falta de experiéncia e conhecimento, se
forem supervisionadas ou se tiverem recebido
instrugdes relativas a utilizacdo do aparelho de
uma forma segura e se compreenderem 0s perigos
envolvidos.

As criangas nao devem brincar com o aparelho.
Consulte a seccdo 5. MANUTENCAO E LIMPEZA
para obter informacdes sobre como limpar as
superficies que entram em contacto com alimentos.
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10.

11.

12.

13.

14.
15.

16.

Desligue o aparelho e retire a ficha da tomada
elétrica antes de mudar os acessorios ou de se
aproximar das pecas moveis em utilizacao.

AVISO: Nao utilize outros acessorios além dos
fornecidos com o aparelho.

Desligue sempre o aparelho da tomada quando
0 mesmo nao estiver sob supervisdo e antes da
montagem, desmontagem ou limpeza.

Verifique regularmente a existéncia de danos na ficha
e no cabo de alimentacdo. Se o cabo de alimentacao
estiver danificado, este deve ser substituido pelo
fabricante, pelo agente de servico ou por pessoal
igualmente qualificado, de modo a evitar perigos.
AVISO: Umautilizacdoindevida pode causarferimentos.
Utilize-o apenas de acordo com estas instruges. Nao
tente modificar o aparelho de modo nenhum.

Siga as informagdes relativas a desmontagem,
montagem, manuseamento, manutengao e
eliminacdo do aparelho fornecidas neste manual.
AVISO: Mantenha as aberturas da ventilacdo, no
compartimento ou na estrutura onde o aparelho
esta integrado, desobstruidas.

Nunca deixe o aparelho sem supervisao quando o
esta a utilizar.

AVISO: Nao danifique o circuito de refrigeracéo.
AVISO: Nao utilize aparelhos elétricos no interior
dos compartimentos para armazenamento de
alimentos do aparelho, a menos que sejam do tipo
recomendado pelo fabricante.

Apenas utilize este aparelho com ingredientes
apropriados a confegcdo de gelados, sorvetes e
gelados de agua. Estes incluem ingredientes base
tais como natas, leite, iogurte e agucar, e ingredientes
adicionais tais como extrato de baunilha, pepitas de
chocolate, chocolate derretido, frutos secos partidos
ou pedacos de fruta. Em caso de duvida, siga as
receitas incluidas.

45




17.

18.

19.

20.

21.
22.

23.

Evite o contacto com as pecas em movimento.
Mantenha as maos, cabelo e roupa, bem como
espatulas e outros utensilios, afastados durante a
operacao, para reduzir o risco de lesdo e/ou danos
ao aparelho.
N&o encha a tijela de arrefecimento com mais de 450
ml da capacidade para impedir o transbordamento.
Os ingredientes irdo aumentar de volume quando
sdo mexidos.
Nao armazene substancias explosivas, tais como
embalagens aerossois com um propulsor inflamavel,
neste aparelho.
Este aparelho destina-se a ser utilizado em
aplicacdes domésticas e similares, tais como:
- areas de cozinha para os funcionarios em lojas,
escritérios e outros ambientes de trabalho;
- casas rurais;
- por clientes em hotéis, motéis e outros tipos de
ambientes residenciais;
ambientes do tipo aIOJamento e pequeno-almoco.
Para a utilizacdo doméstica no interior. Nao utilize
no exterior.
AVISO: Mantenha as méos e utensilios fora da
tijela de arrefecimento e da tampa durante a
utilizacao para reduzir g risco de lesdes pessoais ou
danos ao aparelho. NAO UTILIZE OBJETOS OU
UTENSILIOS AGUCADOS DENTRO DA TIJELA
DE ARREFECIMENTO! Os objetos agugados irdo
riscar e danificar o interior da tijela de arrefecimento.
Pode ser utilizada uma espatula de borracha ou
uma colher de pau quando o aparelho se encontrar
na posicao "DESLIGADOQO" e desligada da corrente.
Nunca coloque a tijela de arrefecimento num forno,
em cima de um fog&o ou dentro de um micro-ondas.
Nao exponha a uma fonte de calor. Nao lave na
maquina de lavar louca; se o fizer podera causar o
risco de fogo, choque elétrico ou lesdes.
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24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.
31.

32.

33.

34.

Antes de cada utilizacdo, verifique se a tijela de
arrefecimento néo apresenta danos. Utilize a tijela
de arrefecimento de forma correta.

Quando a tijela de arrefecimento esta fria, ndo Ihe
toque com as maos molhadas. E recomendada
a utilizacdo de luvas para forno ou um pano para
evitar queimaduras do frio.

Nunca coloque a unidade de alimentacdo no frio!
Nunca mergulhe em agua ou outros liquidos.
Nunca volte a congelar gelado que tenha sido
totalmente ou parcialmente descongelado.
Qualquer gelado ou sorvete com ingredientes crus
deve ser consumido dentro de uma semana.
Nunca utilize a tijela de arrefecimento se estiver
danificada ou a permitir fugas.

N&o perfure ou aqueca a tijela de arrefecimento.

O gelado ou sorvete com ovos crus ou parcialmente
cozinhados nao deve ser dado a criancas
pequenas, mulheres gravidas, idosos ou pessoas
nao saudaveis.

Perigo de choque elétrico! Nao altere o produto.
Nunca tente efetuar a assisténcia, desmontar o
produto ou empurrar objetos de qualquer tipo para
o interior do produto, pois isto pode resultar em
fogo, choque elétrico ou danos no equipamento
e também invalida a garantia. Em caso de avaria,
as reparacoes devem ser realizadas apenas por
profissionais qualificados.

AVISO: Ao posicionar o aparelho, certifique-se
de que o cabo de alimentagdo nio fica preso ou
danificado.

Nao coloque o aparelho em funcionamento se o cabo
ou a ficha estiverem danificados ou se houver outra
avaria ou danos no aparelho ou 0 mesmo tiver caido.
Antes de colocar o aparelho em funcionamento,
verifique se tem danos fisicos.
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35.

36.

a7,

38.

39.

Nao deixe o cabo de alimentacao suspenso na beira
da mesa ou da bancada, nem tocar em superficies
quentes.
Retire todos os materiais de embalagem antes
de utilizar o aparelho. Mantenha os materiais de
embalagem fora do alcance das criangas, uma vez
qgue existe risco de ingestéo e asfixia.
Assegure-se de que a tensao indicada na etiqueta
de classificagcado corresponde a tensdo da corrente
elétrica.
Nao abra o aparelho em circunstancia alguma. Nao
insira os dedos ou objetos estranhos em qualquer
abertura do aparelho e nao obstrua as aberturas de
ventilacao.

Esta marcacao indica que o produto ndo deve

ser eliminado juntamente com os residuos
mmm domeésticos. Para prevenir potenciais danos
ambientais ou riscos para a saude humana
resultantes de uma eliminacdo incorreta dos
residuos, opte por reciclar o aparelho de forma
responsavel e promova a reutilizacdo sustentavel
de recursos materiais. Para devolver o seu aparelho
usado, recorra aos sistemas de devolucio e recolha
ou contacte o revendedor que Ihe vendeu o produto.
Estes poderao receber o produto para a respetiva
reciclagem ecologicamente segura.
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2. ESPECIFICAGOES TECNICAS
ﬁl’enséo/frequéncia nominal 230 V~, 50-60 Hz )
Poténcia atribuida 12W
Capacidade da tijela de arrefecimento 1L
Capacidade da forma dos gelados 50 mlx7
Comprimento do cabo 80 cm
Tempo de funcionamento para os acessorios 12 horas
Definicdes de velocidade para os acessorios 1 velocidade
\Temperatura de funcionamento -18 °C y
3. DESCRICAO DO PRODUTO

1. Botao de alimentagéo 6. Tijela de arrefecimento
2. Unidade de alimentagéo 7. Paus de gelado
3. Funil 8. Formas para gelados
4. Tampa 9. Recipiente para gelados
5. Pade mistura

4. UTILIZAGAO

41 Antes de cada utilizagdo do produto

Limpe perfeitamente o aparelho antes de cada utilizagdo. Desmonte o aparelho para o
limpar.

411 Limpeza

Consulte a secgado 5. MANUTENGAO E LIMPEZA para obter informagdes sobre como
limpar as superficies que entram em contacto com alimentos.

41.2 Desmontar

1.
2.

Desligue o aparelho da tomada se estiver ligada.

Remova a tampa rodando-a no sentido dos ponteiros do relégio ou no sentido
contrario ao dos ponteiros do relégio para a desbloquear e levante-a. O encaixe
circular deve estar no centro do entalhe.

Separe a pa de mistura da unidade de alimentagédo puxando-a na sua diregéo.
Prima as alavancas de libertagdo nas laterais da unidade de alimentacgéo, levante e

remova a unidade de alimentacdo da tampa.

41.3 Montagem

W

Fixe a unidade de alimentacdo a tampa e pressione firmemente para baixo. Ira
trancar através de um clique.

Coloque a pa de mistura na unidade de alimentagao. N&o precisa de ser atarraxada.
Coloque a tampa com a unidade de alimentacao na tijela de arrefecimento e rode
no sentido dos ponteiros do reldgio ou no sentido contrario para a bloquear.
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4.2 Preparacgao da tijela de arrefecimento e tempo de congelamento

+ Atijela de arrefecimento deve estar completamente congelada antes de cada vez
que comega a preparar gelado.

* Antes de congelar, lave a tijela de arrefecimento a mao e seque-a bem. Nao coloque
a tijela de arrefecimento molhada no congelador!

+ O tempo necessario para o estado congelado depende da temperatura do seu
congelador. E recomendado que coloque a tijela de arrefecimento na parte de
tras do congelador onde esta mais frio. Certifique-se de que coloca a tijela de
arrefecimento numa superficie lisa e numa posigao direita para um congelamento
uniforme. Normalmente, o tempo de congelamento é entre 16 e 24 horas.

+ Agite a tijela para determinar se esta totalmente congelada. Se n&o ouvir o liquido
dentro da tijela a mover-se é porque esta totalmente congelado.

+ Utilize imediatamente a tijela depois de a remover do congelador. Ira comegar a
descongelar rapidamente quando for removida do congelador.

+ Para as sobremesas congeladas mais convenientes, deixe sempre a tijela de
arrefecimento no congelador.

¢ Lembrete: O seu congelador deve estar a uma temperatura de mais de -18 °C para
garantir o congelamento correto de todos os alimentos. No verdo, a temperatura
deve ser ligeiramente aumentada.

4.3 Preparar gelado
Notas importantes:

* Prepare a mistura para o gelado com, pelo menos 4 horas de antecedéncia e
refrigere.

* A tijela de arrefecimento esta prevista para até 450 ml de mistura liquida. Nao
exceda 3 copos quando estiver a preparar a sua mistura para gelado.

* Quando adicionar os ingredientes na tijela de arrefecimento, controle a quantidade
da mistura. A mistura n&o pode exceder o rebordo da tijela. A mistura ira expandir a
medida que é misturada, precisando de mais espaco.

* N&o pare e inicie a maquina durante o processo de congelamento, pois a mistura
podera ndo congelar em quando entrar em contacto com a tijela e prevenir o
movimento da pa.

—_

Quando a tijela de arrefecimento estiver suficientemente congelada, coloque-a
numa superficie estavel e resistente ao frio.

Monte rapidamente a maquina para gelados para evitar descongelar a tijela isolada.
Ligue a unidade de alimentagdo a uma tomada de parede facilmente acessivel.
Prima o botao de Ligar/Desligar para iniciar o aparelho.

Deite lentamente a mistura para gelado previamente preparada e arrefecida no funil
a medida que o aparelho esta a misturar.

Quando a mistura estiver totalmente congelada e subir para preencher a tigela
congelada, o gelado estara pronto a servir.

Destranque e levante a tampa. Utilize um utensilio de madeira ou de silicone para
retirar o gelado. Pode fazer até 4 copos de gelado fresco e caseiro.

N o grwd

4.4 Fazer gelados de agua

1. Deite lentamente a mistura do gelado dentro do molde, deixando espaco para que
nao haja transbordamento quando inserir 0s paus.

2. Coloque os paus dentro das ranhuras dos gelados.

3. Congele os gelados até ficarem sdlidos.

Nota: Certifique-se de que coloca o recipiente para gelados com o molde para gelados
numa superficie lisa e numa posigéo direita para um congelamento uniforme. O tempo
de congelamento minimo é 5 horas, mas podera variar consoante a sua receita.

4. Remova o molde para gelados do recipiente e passe-o por dgua quente para soltar
os gelados.
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5. MANUTENGAO E LIMPEZA

Notas:

* Depois da utilizacdo, desligue da fonte de alimentagdo e aguarde sempre que a
tijela de arrefecimento fique na temperatura ambiente antes da limpar.

» Este aparelho NAO pode ser lavado na maquina de lavar loucga.

» Limpe imediatamente o aparelho depois da utilizagao.

1. AVISO: Nunca mergulhe a unidade de alimentagdo em agua ou outros liquidos.

2. Utilize um pano macio e humido para limpar a unidade de alimentagdo, caso
necessario. Seque bem.

3. Desmonte o aparelho e lave bem a tijela de arrefecimento, a tampa, a pa de mistura
com agua quente e sabao. Depois passe bem por agua limpa. Limpe bem o interior
da tijela de arrefecimento com agua quente (até 40 °C) e um pano humedecido.
Seque totalmente todas as pegas.

4. Lave bem o recipiente para gelados, o molde para gelados e os paus em agua quente
com sabao. Depois passe bem por agua limpa. Seque totalmente todas as pegas.

5.1 Armazenamento

Certifique-se de que todas as pegas estéo limpas e secas antes de as guardar. Guarde
o aparelho dentro da embalagem num local seco e limpo.

6. LIVRO DE RECEITAS

Notas:

« E muito importante que a mistura para gelados esteja bem fria antes de a misturar.
+ Atijela de arrefecimento para gelado pode ser refrigerada até 4 dias antes de misturar.
¢ IMPORTANTE: Em todas as receitas: 1 copo =150 ml

6.1 Gelado de baunilha classico

INGREDIENTES:

1. 1 copo de natas para bater
2. Y2 copo de leite

3. % copo de agucar

4. 1 colher de baunilha

DIRECOES:

Prepare a mistura para gelado:

1. Numa tijela, junte as natas e o leite.

2. Adicione o agucar e mexa até o agucar dissolver, 3 a 4 minutos. Prove o liquido
para verificar se tem grumos, deve estar suave e nao devem haver gréos de agucar
visiveis no fundo da tijela quando mexe. Se necessario, continue a mexer para
garantir que a textura do gelado néo possui grumos.

Adicione a baunilha.

Refrigere a mistura no frigorifico até estar pronta para fazer o gelado.

Ligue a maquina para gelados e, quando a maquina estiver a misturar, adicione a
mistura para gelado através do funil na parte de cima.

okw

6.2 Gelado de chocolate

NGREDIENTES:

1 copo de natas para bater

2 copo de leite

% copo de agucar

1 colher de baunilha

5 copo de cacau em p6 sem agucar

abrwN=
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DIREGOES:

Prepare a mistura para gelado:

Numa tijela, junte as natas e o leite.

Adicione o aglcar e mexa até o agucar dissolver, 3 a 4 minutos. Se necessario,
continue a mexer para garantir que a textura do gelado ndo possui grumos.
Adicione a baunilha e o cacau em poé.

Refrigere a mistura no frigorifico até estar pronta para fazer o gelado.

Ligue a maquina para gelados e, quando a maquina estiver a misturar, adicione a
mistura para gelado através do funil na parte de cima.

orw N=

6.3 Gelado de horteld com pepitas de chocolate

INGREDIENTES:

1 copo de natas para bater

2 copo de leite

% copo de agucar

1 colher de baunilha

6 colher de agua

1 colher de agucar

% copo bem cheio de folhas de hortela

DIREGOES:

Prepare a mistura para gelado:

1. Numa tijela, junte as natas e o leite.

2. Adicione o agucar e mexa até o agUcar dissolver, 3 a 4 minutos. Se necessario,
continue a mexer para garantir que a textura do gelado ndo possui grumos.

3.  Num processador de alimentos, combine as folhas de hortelad, a agua e a colher de
agucar e pique até obter um puré. Depois, passe a mistura por um passador e retire
a espuma do topo até ficar apenas com o sumo de hortela. Por ultimo, adicione o
liquido a mistura para gelado, misturando bem.

4. Refrigere a mistura no frigorifico até estar pronta para fazer o gelado.

5. Ligue a maquina para gelados e, quando a maquina estiver a misturar, adicione a
mistura para gelado através do funil na parte de cima.

NoORWNSS

6.4 Gelado de S'mores

INGREDIENTES:

Base para gelado de bolachas Graham

1 pacote de bolachas Graham (9 bolachas no total)
1 V4 copo de leite gordo

1 %4 copo de natas para bater

4 gemas

/a copo de agucar branco

2 colher de sal

elado de S’'mores
2 copo de pepitas de chocolate de leite
1 copo de mini marshmallows derretidos

RE(}OES
Esmague as bolachas Graham até ficarem em pé com as maos ou um processador
de alimentos.
Misture as bolachas com o leite e as natas.
Coloque no frigorifico durante 8 horas ou durante a noite.
Passe a mistura por um passador fino, um pano de queijo ou um filtro de café para
separar as bolachas da mistura do leite.
Misture bem as gemas e o agucar.

~g !\’.—‘G) ouhwN =

o Aob

52



6. Aqueca o leite das bolachas num recipiente com tamanho adequado, em lume
brando até a mistura comecar a levantar fervura.

7. Adicione lentamente o leite quente a mistura das gemas, mexendo sempre para
combinar.

8. Transfira a mistura para o recipiente onde aqueceu o leite e continue a aquecer
em lume brando, mexendo sempre, até a mistura engrossar até a consisténcia da
massa para panquecas.

9. Remova do lume e adicione o sal.

10. Transfira para um recipiente estanque.

11. Refrigere a mistura no frigorifico até estar pronta para fazer o gelado.

12. Ligue a maquina para gelados e, quando a maquina estiver a misturar, adicione a
base para gelado de bolachas Graham através do funil na parte de cima.

13. Quando estiver a rodar, adicione o chocolate derretido e os mini marshmallows a
base.

14. Transfira o gelado da maquina para gelados para um recipiente estanque e congele
durante mais 2 horas para ficar bem firme.

6.5 Sorvete de péssego

INGREDIENTES:

1. 8-10 péssegos com pele, descarogados
2. 1 copo de xarope simples*

3. Vacolher de sal

4. sumo de %z limao

DIREQOES

Combine os péssegos, o xarope S|mples o sal e o sumo de limao numa misturadora.

Deixe misturar até obter um puré homogéneo.

Refrigere a mistura no frigorifico até estar pronta para fazer o sorvete.

Ligue a maquina para gelados e, quando a maquina estiver a misturar, adicione a

mistura para sorvete através do funil na parte de cima.

* O xarope simples € uma parte de agucar branco (por peso) e uma parte de agua
(por volume) iguais, dissolvidas em lume brando até obter um xarope.

SUGESTAO PROFISSIONAL: Faca uma infusédo de rosmaninho no xarope para um
pequeno sabor a ervas neste sorvete!

ENSINES

6.6 Sorvete de horteld e melao doce

NGREDIENTES:

2 copos de melédo doce, sem sementes e cortado
a copo de folhas de hortela

2 copo de xarope simples*

sumo de %z limao

Ya colher de sal

DIREGOES:

1. Combine o meldo, a horteld, o xarope simples, o sumo de limdo e o sal numa
liquidificadora.

Deixe misturar até obter um puré homogéneo.

Refrigere a mistura no frigorifico até estar pronta para fazer o sorvete.

Ligue a maquina para gelados e, quando a maquina estiver a misturar, adicione a
mistura para sorvete através do funil na parte de cima.

ST P
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* O xarope simples & uma parte de agucar branco (por peso) e uma parte de agua
(por volume) iguais, dissolvidas em lume brando até obter um xarope.

SUGESTAO PROFISSIONAL: O manjericéo fresco é um 6timo substituto para a hortela
nesta receita!
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6.7 Sorvete de morango

INGREDIENTES:

1. 500 g de morangos maduros e doces (300 g de polpa cozida)
2. 125 g de agucar de confeiteiro

3. 1 colher de sumo de limao

4. 65 mlagua

DIRECOES:

1. Prepare um xarope com a agua e o agucar. Mexa o agucar na agua até totalmente
dissolvido e deixe ferver durante 2 minutos. Deixe arrefecer.

Lave e retire as folhas dos morangos. Misture-os e passe-os por um passador
conico para remover as sementes.

Misture o xarope arrefecido e o sumo de limao com o puré de morango.

Deite a mistura na maquina de gelados e deixe descansar durante, pelo menos,
2 horas.

PO DN

6.8 Gelados de melancia e hortela

INGREDIENTES:

1. 3 copos de melancia sem sementes e cortada aos cubos
2. Vi copo de xarope simples*

3. 1 colher de hortela picada

DIRE(}OES

Crie um puré com a melancia e o xarope simples até obter uma mistura homogénea.
Adicione a hortela.

Deite nas formas de gelados e congele durante 8 horas ou deixe durante a noite.
Deixe os gelados descongelarem durante 1-2 minutos ou passe as formas por agua
quente para os retirar facilmente.

ENSINES

* O xarope simples € uma parte de agucar branco (por peso) e uma parte de agua
(por volume) iguais, dissolvidas em lume brando até obter um xarope.

6.9 Gelado de morando e laranja

INGREDIENTES:

1. 1 copo de morangos, sem folhas

2. Y copo de iogurte natural

3. Vacopo de xarope simples

4. % copo de sumo de laranja espremida

DIREGOES:

1. Junte os morangos, o iogurte, o xarope simples e o sumo de laranja numa
liquidificadora.

Misture até obter uma mistura homogénea.

Deite nas formas de gelados e congele durante 8 horas ou deixe durante a noite.
Deixe os gelados descongelarem durante 1-2 minutos ou passe as formas por agua
quente para os retirar facilmente.
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6.10 Gelados de iogurte grego e mirtilos

INGREDIENTES:

1. 1 copo de mirtilos

2. 2 colher de xarope simples ou mel (opcional)
3. 1 copo de iogurte grego magro

DIREGOES:
1. Junte os mirtilos e o xarope simples numa liquidificadora e obtenha uma mistura
homogénea.
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2. Adicione o iogurte e misture a mao (para obter espirais) ou obtenha uma mistura
homogénea na liquidificadora.

3. Deite nas formas de gelados e congele durante 8 horas ou deixe durante a noite.

4. Deixe os gelados descongelarem durante 1-2 minutos ou passe as formas por agua
quente para os retirar facilmente.

6.11 Gelados de frutos do bosque

INGREDIENTES:

2 copo de morangos, sem folhas

2 copo de mirtilos
2 copo de framboesas ou amoras

a copo de xarope simples

2 copo de agua de coco

DIREGOES:

1. Junte os morangos, os mirtilos, as framboesas (ou amoras), o xarope simples e a
agua de coco numa I|qU|d|f|cadora

Misture até obter uma mistura homogénea.

Deite nas formas de gelados e congele durante 8 horas ou deixe durante a noite.
Deixe os gelados descongelarem durante 1-2 minutos ou passe as formas por agua
quente para os retirar facilmente.

SN P
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6.12 Gelados de pudim de chocolate

INGREDIENTES:

Base de gelado

1 copo de leite gordo

1 saco de gelatina (1 ¥4 colher)

a copo de agucar branco

Y4 colher de sal

2/3 copos de pepitas de chocolate negro

Cobertura magica
1. 1 copo de pepitas de chocolate
2. 3 colheres de 6leo de coco refinado (ndo virgem), medido quando soélido

DIREGOES:

1. Adicione a gelatina ao leite e mexa até bem dissolvida. Deixe aquecer durante
5 minutos. Transfira para um recipiente com um tamanho adequado e deixe em
lume brando.

2. Adicione o agucar e o sal. Adicione as pepitas de chocolate e continue a mexer até
derreter e ficar com uma textura uniforme*. Deixe ferver durante 1 minuto e retire
do lume.

3. Deite nas formas de gelados e congele durante 8 horas ou deixe durante a noite.
Deixe os gelados descongelarem durante 1-2 minutos ou passe as formas por agua
quente para os retirar facilmente.

* O chocolate ird pegar quando estiver a derreter, mas ira incorpora-se no leite depois.

4. Para a cobertura magica, coloque as pepitas de chocolate no micro-ondas até
derreter, cerca de 1 minuto, 15 segundos de cada vez. Derreta o 6leo de coco no
micro-ondas até totalmente derretido, cerca de 30 segundos. Misture os dois até
obter uma mistura homogénea.

5. Ainda quente, mergulhe os gelados na mistura e volte a mergulhar rapidamente em
coberturas preferidas antes do chocolate na cobertura magica endurecer.

SUGESTAO PROFISSIONAL: Para um pudim de chocolate vegan substitua o leite por

leite de coco.

SUGESTAO PROFISSIONAL: A cobertura magica pode ser guardada no frigorifico e

derretida para reutilizar.

aroN
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7. GARANTIAS E LIMITES DE RESPONSABILIDADE

Este produto possui garantia durante um periodo de 36 meses (incluindo a garantia
legal de 24 meses, tal como definido pela legislagéo local, bem como uma garantia
comercial de 12 meses adicional oferecida pela marca) a partir da data de compra,
contra qualquer falha resultante de um defeito de fabrico ou de material.

Esta garantia ndo cobre danos resultantes de ma instalagao, utilizagédo incorreta ou do

desgaste normal do produto. Mais precisamente, a garantia ndo cobre:

« Danos ou problemas causados pela utilizagao incorreta, acidentes, alteragéo ou
ligagéo elétrica com corrente ou tensao incorretas.

*  Produtos modificados, aqueles em que o selo de garantia ou o niumero de série
tenham sido danificados, alterados, eliminados ou oxidados.

» Baterias substituiveis e acessorios que possuem uma garantia de 6 meses.

* Falha da bateria devido a um carregamento demasiado prolongado ou devido ao
desrespeito das instru¢des de seguranga explicadas no manual.

* Danos estéticos, incluindo riscos, saliéncias e qualquer outro elemento.

+ Danos causados por qualquer intervencao efetuada por qualquer pessoa nao
autorizada.

+ Defeitos causados pelo desgaste normal ou devidos ao envelhecimento normal do
produto.

* Atualizagbes do programa, devido a alteragdes nas configuragdes de rede.

» Falhas no produto devido a utilizacdo de programas de terceiros para modificar,
alterar, adaptar ou modificar o ja existente.

* Falhas do produto devido a utilizacdo sem os acessoérios homologados pelo
fabricante.

*  Produtos oxidados.

Em caso algum, o fabricante pode ser responsabilizado pela perda de dados
armazenados no disco. Além disso, o fabricante ndo tem que verificar se os cartbes
SIM/SD foram devidamente retirados dos produtos devolvidos.

Os produtos reparados ou substituidos podem incluir componentes e equipamentos
novos e/ou recondicionados.

METODOS DE ACIONAMENTO

Para obter um servico de garantia, deve trazer o seu produto ao local de venda

juntamente com o comprovativo de compra (taldo de caixa, fatura, etc.) do produto e os

respetivos acessorios fornecidos com a sua embalagem original.

E importante ter conhecimento da data de compra, do modelo e do numero de série

ou IMEI (estas informacdes aparecem habitualmente no produto, na embalagem ou no

comprovativo de compra).

Caso contrario, deve trazer o produto com os acessorios necessarios para o seu correto

funcionamento (alimentagéo, adaptador, etc.).

No caso em que a sua reclamacado seja coberta pela garantia, o servico pds-venda

podera, dentro dos limites da legislacéo local:

* Reparar ou substituir as pecas defeituosas.

* Trocar o produto entregue por um produto que tenha, pelo menos, as mesmas
funcionalidades e que seja equivalente em termos de desempenho.

* Reembolsar o produto pelo prego de compra mencionado no comprovativo de
compra.

No caso de uma reparacao coberta pela garantia, esta estende-se por um periodo de
6 meses, mas ndo &, em caso algum, acumulavel em caso de avarias repetidas.
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1. INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

Przed uzyciem urzgdzenia nalezy dokfadnie przeczytac
niniejszg instrukcje obstugi i zachowaC jg w celu
skorzystania w przysztosci.

1. Ztego urzgdzenia moga korzystac dzieci w wieku od
8lat, oile sg one nadzorowane oraz zostaty pouczone
o korzystaniu z urzgdzenia w bezpieczny sposob
i rozumiejg ryzyko. Czyszczenie i konserwacja
pozostajgca w zakresie uzytkownika nie mogg byc¢
wykonywane przez dzieci, chyba ze sg one w wieku
przynajmniej 8 lat i pozostajg pod opieka.

2. Urzadzenie orazjegokabelzasilania powinny znajdowac
sie poza zasiegiem dzieci ponizej 8. roku zycia.

3. Zurzadzenia mogg korzysta¢ osoby o ograniczonych
zdolno$ciach fizycznych, postrzegania i umystowych
lub nie posiadajgce doswiadczenia i wiedzy, jesli
pozostajg pod nadzorem lub zostaty poinstruowane
odnosnie korzystania z urzgdzenia w bezpieczny
sposob i jesli rozumiejg zwigzane z tym zagrozenia.

4. Dzieci nie powinny bawiC sie urzgdzeniem.

5. Aby uzyskaé¢ informacje dotyczgce czyszczenia
powierzchni majgcych kontakt z zywnoscig, nalezy
zapozna¢ sie z sekcjg 5. KONSERWACJA |
CZYSZCZENIE.

6. Przed zmiang akcesoriow lub zblizeniem sie do
elementow ruchomych podczas korzystania nalezy
wytgczy€ urzgdzenie i odigczyc je od zasilania.
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10.

1.

12.

13.
14.
15.

16.

OSTRZEZENIE: Nie uzywac akcesoriow innych niz
dostarczone z urzgdzeniem.

Jesli zostawiasz urzgdzenie bez nadzoru,
przystepujesz do jego demontazu, montazu lub
czyszczenia, odigcz jego przewaod od zrodta zasilania.
Regularnie sprawdzac wtyczke i przewdd zasilajgcy
pod katem uszkodzen. Aby unikng¢ zagrozenia w
przypadkuuszkodzeniaprzewodu zasilajgcego, musi
zostac on wymieniony przez producenta, serwisanta
lub osobe posiadajgcg podobne kwalifikacje.
OSTRZEZENIE: Niewtasciwe uzytkowanie moze
skutkowa¢ obrazeniami ciata. Urzgdzenie nalezy
uzytkowac wytgcznie zgodnie z niniejszg instrukcja.
Nie modyfikowac urzgdzenia w zaden sposob.
Nalezy postepowaczgodnie zinformacjami dotyczacymi
demontazu, konserwacji, obstugi, serwisowania i
utylizacji urzadzenla podanymi w niniejszej instrukciji.
OSTRZEZENIE: Otwory wentylacyjne w obudowie
urzgdzenia lub wbudowanej konstrukcji powinny
pozostac¢ wolne od przeszkdd.

Nie nalezy pozostawia¢ urzadzenia bez nadzoru
podczas uzytkowania.

OSTRZEZENIE: Nie dopus¢ do uszkodzenia
obwodu czynnika chtodniczego.

OSTRZEZENIE: Wewnagtrz komor przechowywania
urzgdzenia nie wolno korzysta¢ z urzadzen
elektrycznych, chyba ze sg one typu zatwierdzonego
przez producenta.

Nalezy korzysta¢ z niniejszego urzgdzenia
wytgcznie ze sktadnikami odpowiednimi do robienia
lodéw, sorbetu, lodow na patyku. Nalezg do nich
podstawowe sktadniki, takie jak Smietana, mleko,
jogurt i cukier, oraz dodatkowe sktadniki, takie jak
ekstrakt waniliowy, ptatki czekoladowe, roztopiona
czekolada, posiekane orzechy Iub kawatki
owocow. W razie watpliwosci, nalezy przestrzegac
dotgczonych przepisow.
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17.

18.

19.

20.

21.
22.

23.

Nalezy unika¢ kontaktu z ruchomymi elementami.
Nalezy upewnic sie, ze rece, wtosy i odziez, a takze
szpatufki i inne przybory nie wchodzg w kontakt z
urzgdzeniem podczas pracy, aby zmniejszy¢ ryzyko
obrazen lub uszkodzenia urzgdzenia.
Nie nalezy napetnia¢ miski chtodzgcej zawartoscig
0 objetosci wiekszej niz 450 ml pojemnosci miski,
aby zapobiec jej przepetnieniu. Skftadniki bedg
zwiekszac objetosc¢ w trakcie mieszania.
W urzadzeniu nie wolno przechowywac substancji
wybuchowych jak pojemniki z aerosolem wypetnione
tatwopalnym gazem pednym.
Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku w domach
I podobnych miejscach, np.:
- kuchnie pracownicze w sklepach, biurach i innych
Srodowiskach zatrudnienia;
- gospodarstwa rolne;
- przez gosci hotelowych, motelowych oraz innych
rodzajach miejsc zamieszkania;
- W pensjonatach.
Do uzytku domowego. Wytgcznie do uzytku
wewnatrz, Nie stosowac na zewnatrz.
OSTRZEZENIE: Nalezy upewnic sie, ze rece i
przyrzady kuchenne nie znajdujg sie w kontakcie
z miskg chiodzacg ani pokrywg podczas
uzytkowania, aby zmniejszyC ryzyko obrazen osob
lub samego urzadzenia. NIE UZYWAC OSTRYCH
PRZEDMIOTOW ANI PRZYBOROW WEWNATRZ
MISKI CHLODZACEJ! Ostre przedmioty zarysujg
wnetrze miski chtodzgcej i mogg prowadzi¢ do jej
uszkodzenia. Mozna wykorzysta¢ gumowg szpatutke
lub drewniang tyzke, gdy urzgdzenie znajduje sie w
pozycji WYL. i jest odigczone od zasilania.
Nigdy nie umieszczac miski chtodzgcej w piekarniku,
na kuchence lub w kuchence mikrofalowej. Nie
wystawia¢ na dziatanie zrodta ciepta. Nie my¢ w
zmywarce; poniewaz moze to spowodowac ryzyko
pozaru, porazenia prgdem lub obrazen.
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24.

25.

26.

27.
28.
29.

30.
31.

32.

33.

34.

Przed kazdym uzyciem nalezy sprawdzi¢, czy
miska chtodzgca nie jest uszkodzona. Nie nalezy
niewtasciwie uzytkowac miski chtodzgce.
Nie nalezy dotykac¢ zimnej miski chtodzgcej mokrymi
rekoma. Zaleca sie stosowanie rekawic lub taniny,
aby unikng¢ odmrozen.
Nie nalezy umieszczaC jednostki zasilajgcej w
chtodziarce. Nie nalezy zanurzac jej w wodzie ani w
innych ptynach.
Nie nalezy ponownie zamrazac lodow, ktére zostaty
catkowicie lub czesciowo rozmrozone.
Wszelkie lody lub sorbety zawierajgce surowe
sktadniki nalezy spozyC w ciggu tygodnia.
Nie nalezy uzywaé miski chtodzgcej, jesli jest
uszkodzona lub przecieka.
Nie przebijac¢ ani nie podgrzewac miski chtodzgce.
Lodow lub sorbetow zawierajgcych surowe lub
czesciowo ugotowane jajka nie nalezy podawac
matym dzieciom, kobietom w cigzy, osobom starszym
ani chorym.
Niebezpieczenstwo porazenia pragdem! Nie wolno
dokonywa¢ zmian w produkcie. Nigdy nie wolno
podejmowac préb samodzielnego serwisowania,
demontazu produktu lub wktadania jakichkolwiek
przedmiotow do produktu, poniewaz moze to
spowodowac pozar, porazenie pragdemlubuszkodzenie
sprzetu, a takze uniewaznienie gwarancji. W razie
awarii urzgdzenia zle¢ naprawe wykwalifikowanemu
technikowi.
OSTRZEZENIE: Podczas umieszczania urzgdzenia
nalezy upewniC sie, ze kabel zasilania nie jest
przytrzasniety lub uszkodzony.
Nie uzywac urzgdzenia z uszkodzonym przewodem
lub wtyczkg, albo gdy urzadzenie dziata
nieprawidtowo, zostato upuszczone lub uszkodzone
w jakikolwiek sposéb. Przed rozpoczeciem
uzytkowania nalezy sprawdzi¢, czy urzgdzenie nie
jest uszkodzone fizycznie.
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35.

36.

37.

38.

39.

Nie wolno dopusci¢, aby przewdd zwisat nad
krawedzig stotu lub blatu, ani dotykat goracych
powierzchni.
Przed uzyciem urzadzenia usungC wszystkie
materiaty opakowaniowe. Przechowywac¢ materiaty
opakowaniowe z dala od dzieci, gdyz stwarzajg one
ryzyko potkniecia i uduszenia.
UpewniC sie, ze napiecie znamionowe podane
na tabliczce znamionowej odpowiada napieciu
zasilania.
Pod zadnym pozorem nie wolno otwiera¢ obudowy.
Nie wktadac¢ palcéw ani obcych przedmiotéw do
zadnego otworu urzgdzenia i nie zastania¢ otworow
wentylacyjnych.

Ten znak wskazuje, ze na terenie UE produkt

nie powinien by¢é wyrzucany z odpadami
mmm domowymi. Aby unikng¢ skazenia srodowiska i
zagrozenia zdrowia ludzi wynikajgcego z
niekontrolowanej utylizacji odpadow, nalezy poddaé
produkt recyklingowi, ktory umozliwia odzyskanie
czesci surowcow. Aby poprawnie zutylizowac zuzyte
urzgdzenie, nalezy skorzystac¢ z systeméw zwrotu i
odbioru lub skontaktowac sie z punktem sprzedazy,
w ktorym produkt zostat nabyty. Pozwoli to na
zapewnienie  bezpiecznego dla  $rodowiska
recyklingu urzgdzenia.
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SPECYFIKACJA TECHNICZNA

(Napiecie znamionowe/czestotliwosé 230 VV~, 50-60 Hz )
Moc znamionowa 12W
Pojemnos¢ komory chtodzacej 11
Pojemnos¢ formy do lodow 50mlx7
Dtugos¢ przewodu 80 cm
Czasy pracy akcesoriéw 12 godzin
Ustawienia predkosci akcesoriéw 1 predkosé
\ Temperatura robocza -18°C y
3. OPIS PRODUKTU
1. Przycisk zasilania 6. Miska chtodzgca
2. Jednostka zasilajagca 7. Patyczki do lodéw na patyku
3. Lejek 8. Foremki do lodow
4. Pokrywa 9. Pojemnik do lodow
5. topatki do mieszania
4. OBSLUGA
41 Przed kazdym uzyciem produktu

Nalezy doktadnie wyczy$ci¢ urzgdzenie przed kazdym uzyciem. Nalezy roziozyé
urzgdzenie na czesci, aby je wyczyscic.

411 Czyszczenie
Aby uzyska¢ informacje dotyczgce czyszczenia powierzchni majgcych kontakt z
zywnoscia, nalezy zapoznac sie z sekcjg 5. KONSERWACJA | CZYSZCZENIE.

41.2 Demontaz

1.

Odtaczyc¢ urzadzenie, w przypadku gdy jest podigczone.

2. Zdja¢ pokrywe, obracajgc jg zgodnie z ruchem wskazéwek zegara lub przeciwnie
do ruchu wskazéwek zegara, aby jg odblokowac i podnies¢. Okragte wgtebienie
powinno znajdowac sie posrodku rowka.

3. Wyjac topatke mieszajgcy z jednostki napedowej, pociggajac jg do siebie.

4. Nacisng¢ dzwignie zwalniajgce po bokach jednostki zasilajgcej, a nastepnie uniesé
ja i wyjaé z pokrywy.

41.3 Montaz

1. Przymocowa¢ jednostke zasilajgcg do pokrywy i mocno docisng¢. Jednostka
zablokuje sie na swoim miejscu.

2. Umiesci¢ topatke mieszajgca w jednostce zasilajgcej. Nie nalezy jej wkrecac.

3. Umiesci¢ pokrywe z jednostkg zasilajgcg na misce chtodzacej i obré¢ zgodnie z

ruchem wskazéwek zegara lub przeciwnie do ruchu wskazéwek zegara, aby
zablokowac jg na swoim miejscu.

62



4.2 Czas przygotowania miski chlodzgcej i czas zamrazania

« Miska chiodzagca musi by¢é catkowicie zamrozona przed rozpoczeciem
przygotowywania lodow.

*  Przed zamrozeniem miski nalezy doktadnie umyc¢ i osuszy¢ miske miske chtodzgcg.
Nie umieszcza¢ mokrej miski chtodzgcej w zamrazarce!

» Czas potrzebny do zamarzniecia zalezy od temperatury zamrazarki. Zaleca sie
umieszczenie miski chtodzgcej z tytu zamrazarki w miejscu, w ktérym jest najchtodniej.
Nalezy pamietaé, aby umiesci¢ miske chtodzgcg na ptaskiej powierzchni w pozycji
pionowej, aby zamrozi¢ jg rownomiernie. Zazwyczaj czas zamrazania wynosi od 16
do 24 godzin.

* Nalezy potrzasng¢ miska, aby ustali¢, czy zostata catkowicie zamrozona. Jesli nie
stychac ruchu cieczy w misce, ptyn chtodzgcy zostat zamrozony.

*  Uzy¢ miske natychmiast po wyjeciu jej z zamrazarki. Po wyjeciu z zamrazarki miska
zacznie sie szybko rozmrazac.

*  Aby przygotowywanie deseréw mrozonych byto wygodne, miske chtodzgcg nalezy
zawsze przechowywac w zamrazarce.

* Nalezy pamieta¢: Zamrazarka powinna by¢ ustawiona na co najmniej -18°C, aby
prawidtlowo mrozi¢ wszelkie produkty spozywcze. W sezonie letnim temperatura
powinna zosta¢ nieznacznie obnizona.

4.3 Przygotowywanie lodow

Wazne uwagi:

* Mieszanke lodowg nalezy przygotowac co najmniej 4 godziny wczesniej i umiescic
ja w lodéwce.

* Miska chtodzgca moze pomiesci¢ maksymalnie do 450 ml ptynnej mieszanki.
Podczas przygotowywania mieszanki lodowej, nie nalezy przekracza¢ objetosci
3 filizanek.

* Dodajgc sktadniki do miski chtodzacej, nalezy kontrolowac¢ ilos¢ mieszanki.
Mieszanka nie moze przekracza¢ objetoscig krawedzi miski. Mieszanka bedzie
zwiekszac¢ objetos¢ podczas ubijania i bedzie wymagata wiekszej ilosci miejsca.

* Nie nalezy zatrzymywac i ponownie uruchamia¢ maszyny podczas procesu zamrazania,
poniewaz mieszanka moze zamarzng¢ w misce i uniemozliwic¢ ruch fopatki.

—_

Gdy miska chtodzgca jest wystarczajaco zamrozona, nalezy umiescic jg na stabilnej,
odpornej na zimno powierzchni.

Nalezy niezwtocznie zmontowa¢ maszyne do lodéw, aby unikng¢ rozmrozenia miski.
Podtaczy¢ zasilacz do tatwo dostepnego gniazdka sciennego.

Nacisng¢ przycisk zasilania, aby uruchomi¢ urzgdzenie.

Powoli wla¢ przygotowang i dobrze schtodzong mieszanke lodowg do lejka, podczas
gdy urzadzenie bedzie jg ubijato.

Lody sg gotowe do podania, gdy mieszanka zostanie catkowicie zamrozona, a jej
poziom uniesie sie w misce chtodzace;.

Odblokowac¢ i podnies¢ pokrywe. Uzy¢ drewnianego lub silikonowego narzedzia
kuchennego, aby wyjg¢ lody. Urzgdzenie umozliwia przygotowanie maksymalnie
4 filizanek swiezych, domowych lodéw.

N o grwd

4.4 Przygotowywanie lodéw na patyku

1. Powoli przela¢ mieszanke do lodéw na patyku do formy na lody, pozostawiajac
miejsce w szczelinach formy, aby mieszanka nie wylata sie po wtozeniu patyczkow.

2. Umiesci¢ patyczki do lodow w szczelinach formy.

3. Zamrozi¢ lody, az bedg twarde.

Uwaga: Nalezy pamietac, aby umiesci¢ pojemnik zformg do lodéw na ptaskiej powierzchni

W pozycji pionowej, aby zamrozi¢ je réwnomiernie. Minimalny czas zamrazania wynosi

5 godzin, ale czas ten moze sie rézni¢ w zaleznosci od przepisu.

4. Usung¢ forme do lodéw z pojemnika na lody i umiesci¢ forme pod strumieniem
cieptej wody, aby z tatwoscig usung¢ lody z foremek.
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5. KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

Uwagi:

* Po uzyciu nalezy odtgczyé¢ zasilacz i przed czyszczeniem nalezy odczeka¢, az
miska chtodzgca osiggnie temperature pokojowa.

» Niniejsze urzadzenie NIE nadaje sie do mycia w zmywarce.

* Nalezy wyczysci¢ urzadzenie natychmiast po uzyciu.

1. OSTRZEZENIE: Nigdy nie zanurza¢ jednostki zasilajgcej w wodzie ani w innych
ptynach.

2. W razie potrzeby uzy¢ miekkiej, wilgotnej szmatki, aby wytrze¢ jednostke zasilajagca.
Doktadnie wysuszyc.

3. Zdemontowac urzadzenie i doktadnie umy¢ miske chtodzgcg, pokrywke, mieszadto
w gorgcej wodzie z ptynem. Nastepnie sptuka¢ do czysta gorgcg wodg. Wnetrze
miski chtodzacej nalezy doktadnie oczysci¢ gorgcg wodg z mydtem (o temperaturze
do 40°C) i wilgotng szmatkg. Catkowicie wysuszy¢ wszystkie czesci.

4. Dokftadnie umy¢ pojemnik na lody na patyku, forme na lody i patyczki w gorgcej
wodzie z ptynem. Nastepnie sptukac¢ do czysta gorgcg wodg. Catkowicie wysuszyc
wszystkie czesci.

5.1 Przechowywanie
Przed odtozeniem urzadzenia w celu jego przechowywania, nalezy upewni¢ sie, ze
wszystkie elementy sg czyste i suche. Przechowywac urzgdzenie w pudetku lub w
suchym, czystym miejscu.

6. KSIAZKA Z PRZEPISAMI

Uwagi:

* Niezwykle istotne jest, aby mieszanka lodowa byta catkowicie schtodzona przed
ubijaniem.

* Miske chtodzaca na lody mozna przechowywac do 4 dni przed przygotowaniem
lodéw.

«  WAZNE! Informacja dotyczy wszystkich przepiséw: 1 szklanka = 150 ml

6.1 Klasyczne lody waniliowe

SKLADNIKI:

1. 1 szklanka $mietany kremowki
2. Y szklanki mleka

3. % szklanki cukru

4. 1 tyzka ekstraktu waniliowego

PRZYGOTOWANIE:

Przygotowaé mieszanke lodowa:

1. W misce wymieszac $Smietane i mleko.

2. Dodac¢ cukier i ubija¢, az sie sie rozpusci (3 do 4 minut). Nalezy przeprowadzi¢ test
na obecnos¢ grudek poprzez degustacje niewielkiej ilosci ptynu. Ptyn powinien by¢
gtadki na jezyku, a po wmieszaniu badz wsypaniu cukru nie powinien by¢ widoczny
na dnie miski. Nalezy kontynuowac ubijanie, jesli jest to konieczne, aby upewnic¢ sie,
ze tekstura gotowych lodéw bedzie gtadka.

Podczas mieszania doda¢ wanilie.

Schtodzi¢ mieszanke w lodéwce, do momentu przygotowywania lodéw.

Wigczy¢ maszyne do lodéw, a nastepnie, gdy maszyna rozpocznie ubijanie, nalezy
wla¢ mieszanke lodowg przez gorny lejek.

okw
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6.2 Lody czekoladowe

SKELADNIKI:

1. 1 szklanka smietany kremowki

2. Y szklanki mleka

3. % szklanki cukru

4. 1 tyzka ekstraktu waniliowego

5. Vs szklanki niestodzonego kakao w proszku

PRZYGOTOWANIE:

Przygotowa¢ mieszanke lodowa:

1. W misce wymiesza¢ Smietaneg i mleko.

2. Doda¢ cukier i ubija¢, az sie sie rozpusci (3 do 4 minut). Nalezy kontynuowac
ubijanie, jesli jest to konieczne, aby upewnic sie, ze tekstura gotowych lodéw bedzie

gtadka.

Podczas mieszania doda¢ wanilie i kakao w proszku.

Schtodzi¢ mieszanke w lodéwce, do momentu przygotowywania lodow.

Wigczy¢ maszyne do lodéw, a nastepnie, gdy maszyna rozpocznie ubijanie, nalezy

wlac mieszanke lodowg przez gorny lejek.

okw

6.3 Lody z kawatkami czekolady mietowej

SKLADNIKI:

1 szklanka $mietany kremowki
2 szklanki mleka

% szklanki cukru

1 tyzka ekstraktu waniliowego
6 tyzek wody

1 tyzka cukru

% szklanki swiezych lisci miety

PRZYGOTOWANIE:

Przygotowaé mieszanke lodowa:

1. W misce wymieszac $mietane i mleko.

2. Dodac¢ cukier i ubija¢, az sie sie rozpusci (3 do 4 minut). Nalezy kontynuowac ubijanie,
jesli jest to konieczne, aby upewnic¢ sie, ze tekstura gotowych lodéw bedzie gtadka.

3. W robocie kuchennym potgczyc¢ liscie miety, wode i 1 tyzke cukru, a nastepnie
zmiksowac, az mieszanka zostanie wymieszana na pulpe. Nastepnie przecedzi¢
uzyskang mieszanke przez sito o drobnych oczkach i usungc¢ zbierajgcg sie na jej
powierzchni piane, aby uzyskaé czysty sok mietowy. Mieszajgc doda¢ sok mietowy
do mieszanki lodowej i upewnic sie, ze oba ptyny sie potgcza.

4. Schtodzi¢ mieszanke w lodéwce, do momentu przygotowywania lodow.

5. Wigczy¢ maszyne do lodow, a nastepnie, gdy maszyna rozpocznie ubijanie, nalezy
wla¢ mieszanke lodowg przez gorny lejek.

Noohwh =

6.4 Lody S'more

SKLADNIKI:

Baza lodowa z krakersoéw z razowej maki pszennej

1. 1 opakowanie krakersow z razowej maki pszennej (tgcznie 9 krakersow)
2. 1% szklanki petnego mleka

3. 1% szklanki smietany kremowki

4. 4 zottka

5. Y szklanki biatego cukru

6. Y2tyzeczki soli koszernej

L

1

ody S'more
2 szklanki ptatkow z mlecznej czekolady
2. 1 szklanka stopionych mini pianek
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PRZYGOTOWANIE:

Pokruszy¢ krakersy na drobny proszek rekami lub przy uzyciu robota kuchennego.

Potaczy¢ krakery z mlekiem i Smietang kremowka.

Pozostawi¢ w lodéwce rzez 8 godzin lub przez catg noc.

Przecedzi¢ krakersy z mieszanki mlecznej przez gaze, filtr do kawy lub sitko o

drobnych oczkach.

Ubi¢ razem zéttka i cukier, az zostang dobrze potgczone.

Podgrzewa¢ mieszanke z mleka i krakerséw w odpowiednio duzym garnku na

matym ogniu, az zacznie lekko bulgotac.

Powoli dodawa¢ ciepte mleko przy pomocy chochelki do mieszanki z zoéttkami,

ciggle ubijajac, aby skftadniki sie potgczyty.

Przela¢ mieszanke z powrotem do garnka i kontynuowac podgrzewanie na matym

ogniu, ciggle ubijajac, az mieszanka zgestnieje do konsystencji ciasta nalesnikowego.

9. Zdjac z ognia i doda¢ sl ciggle mieszajac.

10. Przela¢ do hermetycznego pojemnika.

11. Schtodzi¢ mieszanke w lodowce, do momentu przygotowywania lodéw.

12. Wigczy¢ maszyne do lodéw, a nastepnie, gdy maszyna rozpocznie ubijanie, nalezy
wla¢ mieszanke lodowg z krakersow przez goérny lejek.

13. Podczas gdy maszyna do lodéw sie kreci, nalezy wla¢ rozpuszczong czekolade i
dodac mini pianki do mieszanki.

14. Przela¢ lody z maszyny do lodéw do hermetycznego pojemnika i mrozi¢ kolejne
2 godziny, aby masa catkowicie stwardniata.

© N oo b=

6.5 Sorbet brzoskwiniowy

SKLADNIKI:

1. 8-10 zoéttych brzoskwin ze skérka i bez pestek
2. 1 szklanka syropu cukrowego*

3. Vatyzeczki soli koszernej

4. sok z V2 cytryny

PRZYGOTOWANIE:

Potgczy¢ brzoskwinie, syrop cukrowy, sol i sok z cytryny w blenderze.

Miksowa¢ do uzyskania gtadkiej konsystenciji.

Schtodzi¢ mieszanke w lodéwce, do momentu przygotowywania sorbetu.

Wigczy¢ maszyne do lodéw, a nastepnie, gdy maszyna rozpocznie ubijanie, nalezy
wla¢ mieszanke sorbetu przez gorny lejek.

* Syrop cukrowy stanowi mieszanke jednej czesci biatego cukru (wagowo) rozpuszczonego
na matym ogniu w jednej czesci wody (objetosciowo).

P~

WSKAZOWKA: Aby sorbet zaskoczyt go$ci ziotowym smakiem, nalezy dodaé do syropu
rozmarynul!

6.6 Sorbet melonowo-mietowy

SKLADNIKI:

2 szklanki posiekanego melona miodowego bez pestek
a szklanki lisci miety

2 szklanki syropu cukrowego*

sok z %z cytryny

a tyzeczki soli koszernej

RZYGOTOWANIE:
Potgczyé melon, syrop cukrowy, sok z cytryny i sél w blenderze.
Miksowa¢ do uzyskania gtadkiej konsystenciji.
Schtodzi¢ mieszanke w lodéwce, do momentu przygotowywania sorbetu.
Wigczy¢ maszyne do lodéw, a nastepnie, gdy maszyna rozpocznie ubijanie, nalezy
wla¢ mieszanke sorbetu przez gorny lejek.

PON—T ORON-
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* Syrop cukrowy stanowi mieszanke jednej czesci biatego cukru (wagowo) rozpuszczonego
na matym ogniu w jednej czesci wody (objetosciowo).

WSKAZOWKA: Swieza bazylia stanowi doskonaty substytut miety w tym przepisie!

6.7 Sorbet truskawkowy

SKLADNIKI:

1. 500 g dojrzatych i aromatycznych truskawek (300 g miazgi z truskawek)
2. 125 g drobnego cukru

3. 1tyzka soku z cytryny

4. 65 ml wody

PRZYGOTOWANIE:
1. Z wody i cukru sporzadzi¢ syrop. Wymieszac¢ cukier do petnego rozpuszczenia i
gotowac przez 2 minuty. Pozostawi¢ do ostygniecia.
2. Umy¢ truskawki i usung¢ szyputki. Wymieszac je, a nastepnie przepusci¢ przez
cienkie stozkowe sitko, aby usung¢ pestki.
3.  Wymieszac¢ schtodzony syrop i sok z cytryny z puree truskawkowym.
4. WIla¢ mieszanke do maszyny do lodéw i pozostawi¢ na co najmniej 2 godziny.

6.8 Arbuzowo-mietowe lody na patyku

SKLADNIKI:

1. 3 szklanki arbuza bez pestek pokrojonego w kostke
2. Yaszklanki syropu cukrowego*

3. 1tyzka posiekanej miety

PRZYGOTOWANIE:

Zmieszac arbuza i syrop cukrowy do uzyskania puree o gtadkiej konsystencji.
Wmieszac miete.

Wila¢ do foremek na lody i pozostawi¢ do zamrozenia przez 8 godzin lub na catg noc.
Aby z tatwoscig usuna¢ lody z foremek, nalezy wyjac je z zamrazalnika i odczekac
1-2 minuty lub pola¢ strumieniem gorgcej wody.

ENSISES

* Syrop cukrowy stanowi mieszanke jednej czesci biatego cukru (wagowo) rozpuszczonego
na matym ogniu w jednej czesci wody (objetosciowo).

6.9 Kremowe lody truskawkowo-pomaranczowe

SKLADNIKI
1 szklanka truskawek bez szyputek
2. Y2 szklanki jogurtu naturalnego
3. Vi szklanki syropu cukrowego
4. 5 szklanki swiezego soku pomaranczowego

PRZYGOTOWANIE:

Potaczy¢ truskawki, jogurt, syrop cukrowy i sok pomaranczowy w blenderze.
Wymiesza¢ na puree o gtadkiej konsystenciji.

Wiac¢ do foremek na lody i pozostawi¢ do zamrozenia przez 8 godzin lub na catg noc.
Aby z tatwoscig usungc lody z foremek, nalezy wyjac je z zamrazalnika i odczekac
1-2 minuty lub pola¢ strumieniem gorgcej wody.

P~

6.10 Lody na patyku o smaku jogurtu greckiego i jagod

SKLADNIKI:

1. 1 szklanka jagod

2. 2 tyzki syropu cukrowego lub miodu (opcjonalnie)
3. 1 szklanka odttuszczonego jogurtu greckiego
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PRZYGOTOWANIE:

1. Wymieszac¢ jagody i syrop cukrowy w blenderze na puree.

2. Dodac jogurt i wymieszac recznie (tworzgc okregi) lub przetrze¢ razem, az sktadniki
sie potgcza.

3. WiIa¢ do foremek na lody i pozostawi¢ do zamrozenia przez 8 godzin lub na catg noc.

4. Aby z fatwoscig usungc lody z foremek, nalezy wyjac je z zamrazalnika i odczekac¢
1-2 minuty lub pola¢ strumieniem gorgcej wody.

6.11 Owocowe lody na patyku

SKLADNIKI:

2 szklanki truskawek bez szyputek
2 szklanki jagod

2 szklanki malin lub jezyn

Ya szklanki syropu cukrowego

2 szklanki wody kokosowej

RZYGOTOWANIE:
Potgczy¢ truskawki, jagody, maliny, syrop cukrowy i wode kokosowg w blenderze.
Wymieszaé na puree o gtadkiej konsystenciji.
WIa¢ do foremek na lody i pozostawi¢ do zamrozenia przez 8 godzin lub na catg noc.
Aby z tatwoscig usungc lody z foremek, nalezy wyjac je z zamrazalnika i odczekac
1-2 minuty lub pola¢ strumieniem gorgcej wody.

PON—2T ORhON=

6.12 Czekoladowo-budyniowe lody

SKLADNIKI:

Baza do lodéw

1. 1 szklanka petnego mleka

.1 opakowanie zelatyny (174 tyzeczki)

. Va szklanki biatego cukru

. Yatyzeczki soli koszernej

. % szklanki potstodkich ptatkow czekoladowych

zybko gestniejgcy syrop czekoladowy

.1 szklanka potstodkich ptatkow czekoladowych

2. 3 lyzki rafinowanego (nie nierafinowanego) oleju kokosowego (ilo$¢ odmierzona w
stanie statym)

PRZYGOTOWANIE:

1. Potaczy¢ mleko i zelatyne i wymieszaé, aby rozpusci¢ wszelkie grudki. Pozostawi¢
na 5 minut, aby sktadniki sie potgczyty. Przela¢ do garnka o odpowiednich rozmiarach
i gotowac na wolnym ogniu.

2. Dodac cukier i sol. Doda¢ kawatki czekolady i dalej mieszaé, az sie rozpuszczg, a
masa bedzie gtadka*. Gotowac 1 minute, po czym zdjaé z ognia.

3. WiIiac¢ do foremek na lody i pozostawi¢ do zamrozenia przez 8 godzin lub na catg noc.
Aby z tatwoscig usuna¢ lody z foremek, nalezy wyjac je z zamrazalnika i odczekac
1-2 minuty lub pola¢ strumieniem gorgcej wody.

* Czekolada najpierw stwardnieje podczas topnienia, a nastepnie stopi sie i potgczy z

mlekiem.

4. W przypadku szybko gestniejgcego syropu, nalezy stopi¢ czekoladowe ptatki w
kuchence mikrofalowej (przez okoto 1 minute w 15 sekundowych seriach). Rozpusci¢
olej kokosowy w kuchence mikrofalowej do jego catkowitego rozpuszczenia (okoto
30 sekund). Wymiesza¢ do uzyskania gtadkiej konsystencii.

5. Zamoczy¢ lody w cieptej polewie z syropu szybko gestniejgcego i szybko zanurzy¢
ponownie w wybranych dodatkach, zanim czekolada znajdujgca sie w szybko
gestniejgcym syropie zastygnie.

2
3
4
5
S
1
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WSKAZOWKA: W przypadku koniecznosci przygotowania weganskiego budyniu
czekoladowego, zastgpi¢ mleko mlekiem kokosowym.

WSKAZOWKA: Szybko gestniejgcy syrop mozna przechowywaé w lodéwce, a hastepnie
stopi¢ w celu ponownego uzycia.

7. GWARANCJA | OGRANICZENIE ODPOWIEDZIALNOSCI

Na ten produkt udzielana jest 36-miesieczna gwarancja (w tym 24-miesieczna gwarancja
prawna wedtug prawa miejscowego oraz dodatkowa 12-miesieczna gwarancja handlowa
oferowana przez marke) od daty zakupu na wszelkie uszkodzenia wynikajgce z wady
wykonania lub wady materiatu.

Niniejsza gwarancja nie obowigzuje w przypadku uszkodzeh wynikajacych z
nieprawidfowej instalacji, niewtasciwego uzytkowania lub normalnego zuzycia produktu.
W ujeciu bardziej szczegétowym, gwarancja nie obowigzuje:

« w przypadku uszkodzen Ilub probleméw spowodowanych niewtasciwym
uzytkowaniem, wypadkiem, przeprowadzeniem jakichkolwiek przerdbek urzgdzenia
lub podtgczeniem go do zasilania elektrycznego o nieprawidtowych parametrach
natezenia lub napiecia,

* w przypadku przeprowadzenia modyfikacji urzadzen, ktérych plomba gwarancyjna
lub numer seryjny zostaty uszkodzone, naruszone, usuniete lub ulegty oksydacji,

* w odniesieniu do baterii przeznaczonych do wymiany i akcesoriow, okres gwaranciji
wynosi 6 miesiecy,

«  wprzypadku uszkodzen baterii, spowodowanych zbyt dtugim tadowaniem lub brakiem
przestrzegania zamieszczonych w instrukcji obstugi wskazéwek bezpieczenstwa,

« uszkodzen o charakterze estetycznym, takich jak zarysowania, wybrzuszenia lub
podobne uszkodzenia,

* w przypadku uszkodzen spowodowanych przeprowadzeniem jakichkolwiek prac
przez osoby nieuprawnione,

* w przypadku uszkodzen spowodowanych normalnym zuzyciem lub starzeniem sie
produktu,

* w przypadku aktualizacji oprogramowania zwigzanych z modyfikacjg parametrow
sieci,

*  wprzypadku uszkodzen produktu spowodowanych uzyciem oprogramowania innych
producentéw w celu zmodyfikowania, adaptacji lub modyfikacji oprogramowania
istniejgcego,

* w przypadku uszkodzen produktu spowodowanych jego uzyciem bez akcesoriéw
zatwierdzonych przez producenta,

* w odniesieniu do produktéw, ktére ulegty dziataniu oksydaciji.

Producent nie ponosi w zadnym wypadku odpowiedzialnosci za utrate danych
przechowywanychnadysku.Analogicznie, producentnie ponosizadnejodpowiedzialnosci
za sprawdzenie, czy ze zwracanych produktow zostaty wyjete karty SIM/SD.

W produktach naprawionych lub wymienionych mogg znajdowac sie komponenty oraz
wyposazenie nowe i/lub wykorzystywane ponownie.

SPOSOBY ZGLASZANIA ROSZCZENIA GWARANCYJNEGO

Aby skorzysta¢ z praw gwarancyjnych, nalezy odnies¢ produkt, zapakowany w
oryginalne opakowanie, do miejsca, w ktérym zostat zakupiony, wraz z dowodem jego
zakupu (paragon kasowy, faktura itp.) oraz dostarczanych akcesoriow.

Nalezy rowniez dysponowac takimi informacjami jak data zakupu, model i numer seryjny
lub numer IMEI (informacje te znajdujg sie najczesciej na produkcie, jego opakowaniu
lub dokumencie stanowigcym dowod zakupu).

Jesli brak tych informacji, nalezy dostarczy¢ produkt z wszystkimi akcesoriami
niezbednymi do jego prawidtowego funkcjonowania (zasilacz, adapter itd.).

W przypadku, gdy reklamacja jest objeta gwarancjg, w zaleznosci od obowigzujgcych
przepisow miejscowych, serwis naprawczy moze:
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*  przeprowadzi¢ naprawe lub wymieni¢ uszkodzone czesci,

»  zamieni¢ zwracany produkt na inny o co najmniej takiej samej funkcjonalnosci i
réwnowaznych parametrach wydajnosciowych,

* zwroci¢ cene zakupu produktu, okreslong w dokumencie stanowigcym dowdd
zakupu.

W przypadku naprawy objetej gwarancjg okres gwarancji zostanie przediuzony o
6 miesiecy, ale nie bedzie sie kumulowat w przypadku powtarzajgcych sie awarii.
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BIZTONSAGI UTASITASOK

Atermék hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen az alabbi
utasitasokat, és 6rizze meg a felhasznaldi kézikdonyvet
kés6bbi hasznalatra.

1.

A készuléket 8 évnél idésebb gyermekek fellugyelet
mellett hasznalhatjak, vagy ha a készulék
biztonsagos hasznalatar6l oktatast kaptak, és
a keészulék hasznalatabdl adodd veszélyeket
megeértették. Tisztitast és felhasznaldi karbantartast
gyermekek csak 8 éves kortdl, felugyelet mellett
végezhetnek.

Tartsa a készuléket és annak tapkabelét a 8 évesnél
fiatalabb gyerekektdl tavol.

A készuléket korlatozott fizikai, érzékszervi vagy
mentalis képességl személyek, valamint megfeleld
tudassal vagy ismeretekkel nem rendelkez6
szemelyek kizarodlag felugyelet mellett, illetve abban
az esetben hasznalhatjak, ha a készulék biztonsagos
kezelésérdl tajékoztatast kaptak, és tisztaban
vannak az ahhoz kapcsolodé kockazatokkal.

A készulékkel gyermekek nem jatszhatnak.

Lasd az 5. KARBANTARTAS ES TISZTITAS részt,
ahol tajékoztatast kap arrdl, hogyan tisztitsa az
élelmiszerrel érintkezé feliileteket.

A tartozékok cseréjét, vagy a mozgd alkatrészek
erintését megel6zéen kapcsolja ki a készuléket, és
csatlakoztassa le az elektromos halézatrdl.
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m 10.

11.

12.

13.
14.
15.

16.

FIGYELMEZTETES: A készulékhez csak a hozza
mellékelt tartozékokat hasznalja.
Akészuléketmindig huzzakiaz elektromos hal6zatbadl,
ha felugyelet nélkul hagyja, illetve az 6sszeszerelést,
a szeétszerelést és a tisztitas megel6zben.
Rendszeresen ellenérizze a csatlakozédugasz és
a tapkabel sértetlenségét. Ha a tapkabel sérilt, a
balesetek elkerlilése eérdekében a gyartonak, az
ertékesités utaniszervizszolgaltatd cégképviseldjéenek,
vagy hasonloan képzett szakembernek kell kicserélnie.
FIGYELMEZTETES: A nem megfelel6 hasznalat
séruléshez vezethet. A készuléket kizarolag ezekkel
az utasitasokkal 0sszhangban hasznalja. Semmilyen
formaban ne probalja meg modositani a készuléket.
Tartsa be az ebben a kézikonyvben a készulék
szétszerelésére, Osszeszerelésére, kezelésére,
szervizelésére és leselejtezésére vonatkozo
utasitasokat. )

FIGYELMEZTETES: A készulék burkolatan vagy a
beépitési szerkezeten levd szell6zényilasokat tartsa
szabadon.

Uzemelés kozben soha ne hagyja felugyelet nélkul
a keszuléket. )

FIGYELMEZTETES: Ne sértse meg a hit6kozeg
csOvezetéket. |

FIGYELMEZTETES: Ne hasznéljon elektromos
készulékeket a berendezés élelmiszertarolo
rekeszeiben, kivéve, ha azok a gyart6 altal ajanlott
tipusok.

A készuléket csak jégkrém, szorbet és palcikas
jégkrém keészitéséhez megfeleld Osszetevokkel
hasznalja. Ezek lehetnek olyan alaposszetevok,
mint a tejszin, a tej, a joghurt és a cukor, tovabba
olyan kiegeészit6 osszetevOk, mint a vaniliakivonat,
a csokoladéforgacs, az olvasztott csokoladé, vagy
a mogyoro- €s gyumolcsdarabok. Ha bizonytalan,
kovesse a mellékelt recepteket.
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17.

18.

19.

20.

21.
22.

23.

Kerllje a mozgo alkatrészekkel vald érintkezést. A
személyi sérilés és/vagy a készllékben keletkezd
kar kockazatanak csokkentése érdekében tartsa a
kezeit, a hajat, és a ruhazatat, valamint a spatulakat
és egyeb eszkozoket a mikodo keszuléktdl tavol.
Ne toltse meg a hitétalat az 450 ml-es kapacitasanal
jobban, hogy ne csorduljon tul a tartalma. Az
Osszetevdk térfogata a keverés soran megnovekszik
majd.
Ne taroljon robbanasveszélyes anyagokat,
peldaul gyulékony hajtéanyagokkal toltott aeroszol
flakonokat a készulékben.
A készulék rendeltetésszerlen haztartasi célokra,
vagy hasonlé korulmények kozott hasznalhato,
peldaul:
- Uzletek, irodak és mas munkahelyek személyzeti
konyhaiban;
- gazdasagi épuletekben;
- szallodak, motelek ugyfelei altal, vagy egyéeb
lakohelyeken;
- reggelit is biztositd szallashelyeken.
Kizarolag haztartasi, beltéri hasznalatra. Ne
hasznalja kultéren.
FIGYELMEZTETES: A késziilék hasznalata kézben
ne tegye akezeitvagy konyhaieszkozoketa hitotalba,
illetveafedélre,hogycsdkkentse kockazatataszemelyl
sérulésnek, illetve annak, hogy a készulékben kar
keletkezik. NE HASZNALJON ELES TARGYAKAT
VAGY KONYHAI ESZKOZOKET A HUTOTALBAN!
Az éles targyak megkaristoljak a hatétal belsé
fellletét, és ezzel kart okoznak benne. Kikapcsolt, és
az elektromos halozatroél lecsatlakoztatott keszuléeknél
hasznalhat gumispatulat vagy fakanalat.
Soha ne tegye a huitétalat sutébe, tlzhelyre vagy
mikrohullamu sutébe. Ne tegye ki héforrasnak. Ne
mossa mosogatdogépben, mert az tliz, aramutés vagy
szemelyi sérulés kockazatat vonhatja maga utan.
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24.
25.

26.
27.

m 28.

29.
30.
. Ne adjon nyers vagy vagy csak félig f6tt tojast

32.

33.

34.

35.

Minden hasznalat el6tt ellenérizze, hogy a hitétal
nem sérilt-e meg. Ugyeljen arra, hogy a hatétalat
az utasitasoknak megfelel6en hasznalja

Ha a hatétal hideg, ne érintse meg nedves kézzel.
Javasoljuk, hogy hasznaljon sut6ékesztylt vagy
konyharuhat, hogy elkerulje a fagyasi séruléseket.
Soha ne tegye a hajtéegységet hitébe! Soha ne
meritse vizbe vagy mas folyadékba.

Soha ne fagyasszon le Ujra olyan jégkrémet, amely
el6zetesen mar teljesen vagy részlegesen kiolvadt.
A nyers OsszetevlOket tartalmazo jégkrémeket és
szorbeteket egy héten belll el kell fogyasztani.
Soha ne hasznalja a hdtétalat, ha sérult vagy
szivarog.

Ne lyukassza ki vagy hevitse a htétalat.

tartalmazo jégkrémet és szorbetet gyermekeknek,
terhes n6knek, id6seknek vagy betegeknek.
Aramiutés veszélye! Ne végezzen moédositasokat
a terméken. Soha ne kisérelje meg sajat maga
szervizelni vagy szétszerelni a terméket, vagy
barmilyen targyat belenyomni a termékbe, mivel
ez tuzet, aramutést vagy a készulék karosodasat
eredményezheti, és a garancia is érvényét veszti.
Hibas mikodeés esetén a javitast csak szakkeépzett
személyzet vegezheti.

FIGYELMEZTETES: A készilék elhelyezeésekor
biztositsa, hogy a tapkabel ne akadjon be és ne
séruljon meg.

Ne hasznalja a készuléket sérult tapkabellel vagy
csatlakozodugasszal, vagy ha hibasan kezd
mukaodni, illetve leesik, vagy barmilyen mas modon
sérul. A hasznalat el6tt ellenérizze a készuléken,
hogy nincs-e rajta fizikai sérulés.

Ne hagyja, hogy a tapkabel lelogjon az asztal vagy
konyhapult szélérél, vagy forrd feluletekhez érjen.
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36.

37.

38.

39.

A készulék hasznalata el6tt tavolitsa el rola az
0sszes csomagoldéanyagot. A csomagoléanyagokat
tartsa gyermekektdl tavol, mert lenyelhetik Oket,
illetve fulladasveszélyt jelenthetnek a szamukra.
Gy6z6djon meg arrdl, hogy a meglévé halozati
feszlultség megegyezik a készulék tipustablajan
megadottal.
Semmilyen korulmények kozott ne nyissa fel a
burkolatot. Ne dugja az ujjat és semmilyen targyat
sem a készulék belsejébe, és soha ne takarja le a
szell6zényilasokat.

Ez a jelzés azt mutatja, hogy a termék nem

helyezheté a haztartasi hulladékba. A nem
mmm mMegfeleld hulladékkezelés okozta lehetséges
kornyezeti karok, vagy emberi egészsegkarosodas
elkerulése érdekében felel6sseéggel, a természeti
er6forrasok  Ujrahasznositasat segitdé mddon
végezze a termék hulladékkezelését. A hasznalt
eszkoz hulladékkezeléséhez hasznalja a
visszaszallitasi és hulladékgyljté rendszereket,
vagy vegye fel a kapcsolatot a kereskeddvel, akitdl
beszerezte a terméket. A keresked6k gondoskodnak
atermeékkornyezetvédelmiszempontbdl biztonsagos
ujrahasznositasarol.
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2. MUSZAKI ADATOK

(Névleges feszlltség / frekvencia 230 V~, 50-60 Hz )
Névleges teljesitmény 12W

Hatétal kapacitasa 11

Palcikas jégkrémek ontéformajanak kapacitasa |50 ml x 7

Kébel hossza 80 cm

A tartozékok mikodési ideje 12 6ra

A tartozékok sebességfokozatainak szama 1 sebesség

\Mikddési hémérséklet -18 °C y

3. TERMEKLEIRAS

1. Bekapcsol6 gomb 6. Hatétal

2. Hajtéegység 7. Palcikak a palcikas jégkrémekhez
3. Tolcsér 8. Palcikas jégkrémek 6ntéformaja
4. Fedél 9. Palcikas jégkrémek tartotala

5. Kopulélapat

4. HASZNALAT

4.1 Atermék minden egyes hasznalata elétt
Ellenérizze alaposan a készuléket minden egyes hasznalata el6tt. A tisztitdsahoz
szerelje szét a késziléket.

4.1.1 Tisztitas

Lasd az 5. KARBANTARTAS ES TISZTITAS részt, ahol tajékoztatast kap arrél, hogyan
tisztitsa az élelmiszerrel érintkez6 fellleteket.

41.2 Szétszerelés

1. Ha a készulék csatlakoztatva van az elektromos halézathoz, csatlakoztassa le rola.

2. Tavolitsa el a fedelet ugy, hogy a lezarasa feloldasahoz elforditja az éramutatd
jarasaval megegyez6 vagy azzal ellentétes iranyba, majd leemeli a készulékrdl. A
kor alaku mélyedés a horony kdzepén legyen.

3. Valasza le a kopul6lapatot a hajtdegyseégrdl ugy, hogy sajat maga felé hizza.

4. Nyomja meg a kioldokarokat a hajtoegység oldalain, emelje meg a hajtéegységet,
majd vegye ki a fedélbdl.

41.3 Osszeszerelés

1. Helyezze a hajtéegységet a fedélbe, és nyomja a helyére. A fedél helyre ugrasakor
kattand hangot hall.

2. Tegye a kever6kanalat egyszer(ien a hajtéegységbe. Nem kell becsavarozni.

3. Helyezze a fedelet a hajtbegységgel a hiitétalba, és forditsa el az 6ramutatéd
jarasaval egyez6 vagy azzal ellentétes iranyba, hogy a helyére rogzitse.
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4.2 A hiitétal elokészitése és a fagyasztasi ido

«  Jégkrém készitése el6tt a hitétalat mindig teljesen le kell fagyasztani.

+ Afagyasztas el6tt alaposan mossa el kézzel a hiitétalat, és szaritsa meg. Ne tegye
a hitétalat nedvesen a fagyasztoba!

« Afagyott allapot eléréséhez sziikséges id6 attdl fligg, hogy a fagyaszté mennyire
hideg. Javasoljuk, hogy a hitétalat a fagyaszté hatuljaba tegye, mert ott van a
leghidegebb. Ugyeljen arra, hogy a hitétal lapos fellletre keruljon, allé helyzetben,
hogy a fagyasztas egyenletes legyen. A fagyasi id6 altalaban 16 és 24 6ra kozotti.

* Razza meg a talat annak megallapitasahoz, hogy mar teljesen atfagyott-e. Ha a tal
mozgatasa kdzben nem hallja folyadék hangjat, az azt jelenti, hogy a folyadék mar
megfagyott.

*  Azonnal kezdje el hasznalni a talat, ahogy kivette a fagyasztébol, mert a fagyasztébol
valé kivétele utan a tal nagyon gyorsan elkezd kiolvadni.

* Legkényelmesebben ugy tud fagyasztott édességeket késziteni, ha a fagyasztotalat
mindig a fagyasztéban tartja.

* Emlékezteto: A fagyasztot allitsa legalabb -18 °C-ra, hogy minden benne tarolt
élelmiszer megfelel6en megfagyjon. A nyari id6szakban allitsa a hdmérsékletet egy
kicsit magasabb fokozatra.

4.3 Jégkrém készitése
Fontos megjegyzések:

« Készitse el legalabb 4 oraval elére a jégkrémhez a keveréket, és hitse le.

*  Ah(tétal maximum 450 ml folyadékkeverék befogadasara képes. A jégkrémkeverék
készitése soran ne hasznaljon 3 csészénél tdébbet.

*  Amikor 0sszetevéket szor a hiitétalba, tigyeljen a keverék mennyiségére. A keverék
ne érjen tul a tal peremén. A keverék a kdpulése soran kitagul, és tdbb helyet igényel
majd.

* Neadllitsa le vagy inditsa el a késziiléket a fagyasztasi folyamat soran, mert a keverék
megfagyhat, ha hozzaér a talhoz, és ez akadalyozna a kopulblapat forgasat.

Ha a hiitétal megfeleléen lehdlt, helyezze stabil, hidegallé fellletre.

Szerelje gyorsan dssze a szorbetkészit6t, hogy a szigetelt tal ne olvadjon ki.
Csatlakoztassa a hajtéegységet egy jol hozzaférhetd halézati csatlakozohoz.
Nyomja meg a bekapcsolégombot a készilék bekapcsolasahoz.

Ontse lassan az el6készitett, és megfeleléen leh(tott fagylaltkeveréket a
bevezetdnyilasba, mikdzben forog a készilék kopulblapatja.

Amikor a keverék teljesen megfagyott, és kitolti a fagyasztotalat, a jégkrém
fogyasztasra kész.

Forditsa nyitott allasba, és emelje fel a fed6t. A jégkrémet fa vagy szilikon konyhai
eszkozzel szedje ki a talbol. A készUlékkel 4 csésze friss hazi jégkrém készithetd.
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4.4 Palcikas jégkrémek készitése

1. Lassan ontse a palcikas jégkrém keverékét a palcikas jégkrémek ontéformajaba,
helyet hagyva a palcikas jégkrémek rekeszeiben annak, hogy a jégkrém ne
csorduljon tul a pélcikak behelyezésekor.

2. Helyezze a palcikas jégkrémek palcikait a palcikas jégkrémek rekeszeibe.

3. Fagyassza a palcikas jégkrémeket addig, amig szilardda nem valnak.

Megjegyzés: Ugyeljen arra, hogy a palcikas jégkrémek dntéformajat tartalmazo tartétal

lapos feliileten, allo6 helyzetben legyen az egyenletes fagyasztashoz. A minimalis

fagyasztas id6 5 ora, de ez az id6tartam a recept figgvényében valtozhat.

4. \Vegye ki a palcikas jégkrémek ontéformajat a palcikas jégkrémek tartotaljabdl,
és tartsa a palcikas jégkrémek ontéformajat meleg csapviz ald, hogy a paicikas
jégkrémeket ki lehessen venni belble.
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5. KARBANTARTAS ES TISZTIiTAS

Megjegyzés:

* Hasznélat utan csatlakoztassa le a késziléket a tapellatasroél, és mindig varja meg,
hogy a lehil6 tal elérje a szobahdmérsékletet, mieldtt hozzakezd a megtisztitasahoz.

* Ez akészilék mosogatégépen NEM moshato.

* Hasznalat utan haladéktalanul tisztitsa meg a készuléket.

1. FIGYELMEZTETES: Soha ne meritse a hajtdegységet vizbe vagy mas folyadékba.

2. Szikseég esetén a hajtéegységet puha, nedves ruhaval t6rélje at. Alaposan szaritsa meg.

3. Szedje szét a késziléket, és forré vizben, mosogatdszerrel alaposan mossa
el a hiitétalat, a fed6t, a kopuldlapatot. Ezt kdvetéen oblitse le 6ket forré vizzel.
Alaposan tisztitsa meg a hitbedényt forré (max. 40 °C-os) vizben, mosogatdszerrel,
egy nedves ruhat hasznalva. Teljesen szaritson meg minden alkatrészt.

4. Alaposan mosogassa el a palcikas jégkrémek tartétaljat és a palcikas jégkrémek
ontéformajat forrd vizben, mosogatoszerrel. Ezt kdvetéen oblitse le 6ket forro vizzel.
Teljesen szaritson meg minden alkatrészt.

5.1 Tarolas

Ugyeljen arra, hogy az dsszes alkatrész tiszta és szaraz legyen, mielétt eltarolja 6ket. A
készuléket a dobozaban, szaraz, tiszta helyen tarolja.

6. RECEPTGYUJTEMENY

Megjegyzés:

« Nagyon fontos, hogy a jégkrémkeverék teljesen lehljon, miel6tt kdpuini kezdi.
* Ajégkrém hitétal a kdplilés megkezdése elétt akar 4 napig is hltve tarthato.

e FONTOS: Az 6sszes receptnél: 1 csésze = 150 ml

6.1 Klasszikus vanilia jégkrém

OSSZETEVOK:

1. 1 csésze magas zsirtartalmu tejszin
2. V> csésze tej

3. % csésze cukor

4. 1 ev6kanal vaniliakivonat

UTASITASOK:

Készitse el a jegkrémkeveréket:

1. Egy talban keverje 6ssze a tejszint és a tejet.

2. Adjahozza a cukrot, és 3—4 perc alatt (amig a cukor fel nem oldédik) keverje habosra.
Koéstolja meg a keveréket, hogy nem maradt-e szemcsés. Nyelvel finomnak kell
éreznie, és ne maradjon lathato cukor a tal aljan, amikor a felhabositott folyadékot
megkeveri vagy kikanalazza. Sziikség esetén folytassa a habosra keverést
mindaddig, amig a jégkrémkeverék laggya nem valik.

3. Keverje bele a vaniliat.

4. Hutse le hitészekrényben a jégkrémkeveréket, és tarolja ott addig, amig készen
nem all arra, hogy felhasznalja.

5. Kapcsolja be a szorbetkészitét, majd mikézben forog a készilék koplld lapatja,
Ontse a jégkrémkeveréket a készllékbe a fels6é bevezetén keresztiil.

6.2 Csokoladés jégkrém

OSSZETEVOK:

1 csésze magas zsirtartalmu tejszin
Y5 csésze tej

% csésze cukor

1 ev6kanal vaniliakivonat

/5 csésze nem édesitett kakadpor

oo~
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UTASITASOK:
Készitse el a jégkrémkeveréket:

1.
2.

Egy talban keverje 6ssze a tejszint és a tejet.

Adja hozza a cukrot, és 3—4 perc alatt (amig a cukor fel nem oldédik) keverje habosra.
Szlkseég esetén folytassa a habosra keverést mindaddig, amig a jégkrémkeverék
laggya nem valik.

Keverje 0ssze a vaniliat és a kakaodport.

Hitse le hitészekrényben a jégkrémkeveréket, és tarolja ott addig, amig készen
nem all arra, hogy felhasznalja.

Kapcsolja be a szorbetkészitét, majd mikozben forog a késziilék koplld lapatja,
Ontse a jégkrémkeveréket a készlilékbe a fels6é bevezetén keresztul.

6.3 Mentolos-csokoladéforgacsos jégkrém

OSSZETEVOK:

1. 1 csésze magas zsirtartalmu tejszin

2. Y5 csésze tej

3. % csésze cukor

4. 1 ev6kanal vaniliakivonat

5. 6 teaskanal viz

6. 1 tedskanal cukor

7. % csésze friss mentalevél, csomagolt

UTASITASOK:

Készitse el a jégkrémkeveréket:

1. Egy talban keverje 6ssze a tejszint és a tejet.

2. Adjahozza a cukrot, és 3—4 perc alatt (amig a cukor fel nem oldédik) keverje habosra.
Szlkseég esetén folytassa a habosra keverést mindaddig, amig a jégkrémkeverék
laggya nem valik.

3. Egy konyhagépben keverje 6ssze a mentaleveleket, a vizet, és az 1 teaskanal
cukrot, majd a lehetd legjobban purésitse el a keveréket. Ezt kdvetéen szlirje at
az egészet egy finomszem( szlrén, majd f6lozze le a habot az atszlirt folyadék
tetejérdl, hogy megkapja pusztan a mentalét. Végul keverje habosra a folyadékot a
jégkrémkeverékkel egyditt, Ugyelve arra, hogy jol elkeveredjenek egymassal.

4. Hitse le hitészekrényben a jégkrémkevereket, és tarolja ott addig, amig készen
nem all arra, hogy felhasznalja.

5. Kapcsolja be a szorbetkészit6t, majd mikdzben forog a készulék képuld lapatja,

Ontse a jégkrémkeveréket a készlilékbe a fels6é bevezetén keresztul.

6.4 S'mores jégkrém

OSSZETEVOK:
Graham keksz jégkrémalap

1.

2
3
4.
5.
6
s
1.
2.

1 csomag graham keksz (6sszesen 9 db keksz)

1 Y4 csésze magas zsirtartalmu tej
1 V4 csésze magas zsirtartalmu tejszin
4 tojassargaja
a csésze fehércukor
2 teaskanal koser so
mores jégkrém
2 csésze tejcsokoladé-forgacs
1 csésze olvasztott mini pillecukor

UTASITASOK:

1.
2.
3.

Torje a graham kekszet finom porra kézzel vagy egy konyhagéppel.
Ontse 6ssze a graham kekszet a tejjel és a magas zsirtartalmu tejszinnel.
Hagyja a keveréket 8 6ran vagy egy éjszakan at hiitészekrényben allni.
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4. Szlrje ki a graham kekszszemcseéket a tejkeverekbdl egy konyharuhan, kavészirén
vagy finom szem( sz{irén keresztil.

5. Habositsa fel egyiitt a tojassargakat és a cukrot, amig jol 6ssze nem dolgozédnak.

6. Hevitse fel a graham kekszes tejet egy megfeleld méretlii edényben alacsony
héfokon, amig enyhén buborékozni nem kezd.

7. Ontson lassan meleg tejet a tojassargas keverékbe folyamatos habositas mellett,
hogy 6sszedolgozodjanak.

8. Ontse vissza a keveréket az edénybe, és folytassa a melegitést alacsony h&fokon,
amig a keverék palacsintatészta allagiva nem szilardul.

9. \Vegye le a tlzrdl, és habositas kdzben keverje bele a sot.

10. Tegye a keveréket egy légmentesen zarodo edénybe.

11. Hitse le hUt8szekrényben a jégkrémkeveréket, és tarolja ott addig, amig készen
nem all arra, hogy felhasznalja.

12. Kapcsolja be a szorbetkészitét, majd mikézben forog a készilék kopulé lapatja,
Ontse a gramm jégkrémalapot a készulékbe a felsé bevezetén keresztul.

13. Mikdzben a szorbetkészité forog, Ontse az olvasztott csokoladét és a mini

pillecukrokat az alapba.
14. Tegye at a szorbetkészit6bdl a jégkrémet egy légmentesen zar6dd edénybe, és
fagyassza tovabbi 2 6raig, amig teljesen meg nem szilardul.

6.5 Oszibarack szorbet

OSSZETEVOK:

1. 8-10 6szibarack, hamozott, magozott
2. 1 csésze cukorszirup*

3. Viteaskanal késer s6

4. Y citrom kifacsart leve

UTASITASOK:

1. Tegye a barackokat, a cukorszirupot, a sét és a citromlét egy turmixgépbe.

2. Purésitse 6ssze Oket, amig a keverék laggya nem valik.

3. Hutse le hitészekrényben a szorbetkeveréket, és tarolja ott addig, amig készen
nem all arra, hogy felhasznalja.

4. Kapcsolja be a szorbetkészitét, majd mikézben forog a készilék kopulé lapatja,
Ontse a szorbitkeveréket a készlilékbe a felsé bevezetdn keresztil.

* A cukorszirup fele-fele aranyban fehér cukor (a tomege alapjan) és viz (a térfogata
alapjan), melyet alacsony héfokon olvaszthat 6ssze sziruppa.

PROFI TIPP: Aztasson a cukorszirupba rozmaringot, hogy igy egy csipetnyi zdld
frissességet adjon a szorbetnak!

6.6 Sargadinnyés-mentas szorbet

OSSZETEVOK:

2 csésze sargadinnye, magozott, szeletelt
Y4 csésze menta, csak a levelek

2 csésze cukorszirup®

Y, citrom kifacsart leve

Y4 teaskanal késer s6

TASITASOK:
Ontse a sargadinnyét, a mentat, a cukorszirupot, a citromlét és a s6t egy turmixgépbe.
Purésitse 6ssze 6ket, amig a keverék laggya nem valik.
Hltse le hit6szekrényben a szorbetkeveréket, és tarolja ott addig, amig készen
nem all arra, hogy felhasznalja.
Kapcsolja be a szorbetkészitét, majd mikozben forog a készilék koplld lapatja,
Ontse a szorbitkeveréket a készlilékbe a felsé bevezetdn keresztll.

H wWNh=mCc RN~

* A cukorszirup fele-fele aranyban fehér cukor (a tomege alapjan) és viz (a térfogata
alapjan), melyet alacsony héfokon olvaszthat 6ssze sziruppa.

PROFI TIPP: Afriss bazsalikom is nagyszer(ien helyettesiti a mentat ebben a receptben!
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6.7 Eperszorbet

OSSZETEVOK:

1. 500 g érett, izletes eper (300 g parolt eperpép)
2. 125 g porcukor

3. 1 evbkanal facsart citromlé

4. 65 mlviz
UTASITASOK:
1. Készitsen a vizbél és a cukorbdl szirupot. Keverje el a cukrot, amig teljesen fel nem

oldédik, és hagyja 2 percig forrni. Hagyja leh(ini.

2. Mossa meg és tisztitsa meg az epret. Keverje 6ket ssze, majd szlrje at az elegyet
egy aprészem sz(irén, hogy eltavolitsa a magvakat.

3. Keverje dssze a lehiitott szirupot és a citromlét az eperpurével.

4. Ontse a keveréket a szorbetkészité gépbe, és hagyja legalabb 2 éran keresztiil allni.

6.8 Gorogdinnyés-mentas palcikas jégkrém m

OSSZETEVOK:

1. 3 csésze magozott gorégdinnye, kockara vagott
2. Yacsésze cukorszirup*®

3. 1 teaskanal menta, daralt

UTASITASOK:

1. Pdurésitse el a gordgdinnyét, és keverje hozza a cukorszirupot, amig a keverék
allaga simava nem valik.

2. Keverje hozza a mentat.

3. Ontse a keveréket a palcikas jégkrémek ontéformajaba, és fagyassza 8 oran vagy
egy éjszakan at.

4. Hagyja a palcikas jégkrémeket 1-2 percig olvadni, vagy eresszen az 6nt6formara
forré csapvizet, hogy kénnyedén kivehesse 6ket a rekeszekbdl.

* A cukorszirup fele-fele aranyban fehér cukor (a tomege alapjan) és viz (a térfogata
alapjan), melyet alacsony héfokon olvaszthat 6ssze sziruppa.

6.9 Epres-narancsos krémes

OSSZETEVOK
1 csésze megmosott, megtisztitott eper
2. Y2 csésze magas zsirtartalmu joghurt
3. Vacsésze cukorszirup
4. > csésze friss narancslé

UTASITASOK
Dolgozza ¢ssze az epret, a joghurtot, a cukorszirupot és a narancslét egy
turmixgépben.

2. Addig purésitse az elegyet, amig laggya nem valik.

3. Ontse a keveréket a palcikas jégkremek 6ntéformajaba, és fagyassza 8 6ran vagy
egy éjszakan at.

4. Hagyja a palcikas jégkrémeket 1-2 percig olvadni, vagy eresszen az ontéformara

forro csapvizet, hogy kdnnyedén kivehesse 6ket a rekeszekbdl.

6.10 Gorog joghurtos-afonyas palcikas jégkrém

OSSZETEVOK:

1. 1 csésze afonya

2. 2 evbkanal cukorszirup vagy méz (opcionalis)
3. 1 csésze zsirmentes gérdg joghurt
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UTASITASOK:

1. Plrésitse el az afonyat és a cukorszirupot egy turmixgepben.

2. Adja a puréhez a joghurtot ,és keverje el kezzel (6rvényld csikok létrehozasahoz)
vagy purésitse tovabb az elegyet, amig teljesen homogénné nem valik.

3. Ontse a keveréket a palcikas jégkrémek ontéformajaba, és fagyassza 8 6ran vagy
egy éjszakan at.

4. Hagyja a palcikas jégkrémeket 1-2 percig olvadni, vagy eresszen az ontéformara
forrd csapvizet, hogy kdnnyedén kivehesse 6ket a rekeszekbdl.

6.11 Vegyes erdei gyiimolcsos palcikas nyaléka

OSSZETEVOK:

> csésze megmosott, megtisztitott eper
> csésze afonya

> csésze malna vagy fekete szeder

a csésze cukorszirup

2 csésze kokuszviz

UTASITASOK:
1. Dolgozza 6ssze az epret, az afonyat, a malnat, a cukorszirupot és a kokuszvizet
egy turmixgépben.
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2. Addig purésitse az elegyet, amig laggya nem valik.

3. Ontse a keveréket a palcikas jégkrémek 6ntéformajaba, és fagyassza 8 6ran vagy
egy éjszakan at.

4. Hagyja a palcikas jégkrémeket 1-2 percig olvadni, vagy eresszen az ontéformara

forré csapvizet, hogy kénnyedén kivehesse 6ket a rekeszekbdl.

6.12 Csokoladépudingos palcikas nyaléka

OSSZETEVOK:

Jégkrémalap

1 csésze magas zsirtartalmu tej

1 tasak zselatin (1 V4 teaskanal)

a csésze fehércukor

a teaskanal koser so

2/3 csésze félédes csokoladéforgacs

Csodabevonat
1. 1 csésze félédes csokoladéforgacs
2. 3 teaskanal finomitott (nem sziiz) kékuszolaj, szilard halmazallapotban mérve

UTASITASOK:

1. Keverje egyltt habosra a tejet és a zselatint, Ugyelve arra, hogy ne maradjanak
csomok. Hagyja a keveréket 5 percig allni. Helyezze at egy megfeleld méreti
edénybe, és hevitse addig, amig gydngy6zni nem kezd.

2. Adja hozza a cukrot és a sét. Adja hozza a csokoladéforgacsot, és keverje tovabb,
amig megolvad, és laggya nem valik*. Hagyja 1 percig forrni, majd vegye le a langrol.

3. Ontse a keveréket a palcikas jégkrémek ontéformajaba, és fagyassza 8 6ran vagy
egy éjszakan at. Hagyja a palcikas jégkrémeket 1-2 percig olvadni, vagy eresszen
az ontéformara forré csapvizet, hogy kdnnyedén kivehesse 6ket a rekeszekbdl.

* A csokoladé az olvadasa soran el6szor laza allaguva valik, de végul beleolvad a tejbe.

4. A csodabevonathoz melegitse a csokoladéforgacsot mikrohullamu sitében
kb. 1 percig, amig megolvad, 15 masodperces hevitésekkel. Melegitse a
kokuszolajat olvadasig mikrohullamu sutében. Ez korulbelul 30 masodpercet vesz
igénybe. Keverje 6ket 6ssze, amig az elegy laggya nem valik.

5. Meritse a palcikas nyalékakat a csodabevonatba addig, amig az még meleg, majd
meritse 6ket gyorsan Ujra a kivant fels6 rétegbe, miel6tt a csokoladé megszilardul
a csodabevonatban.

aohwN=

82



PROFI TIPP: Vegan csokoladépudinghoz a tejet helyettesitse kdkusztejjel.

PROFI TIPP: A csodabevonatot a hiitében megdrizheti, és késébb felolvasztva Ujra
hasznalhatja.

7. GARANCIA ES JOTALLASI FELTETELEK

Erre a termékre a vasarlas idépontjatol szamitott 36 honap jotallas vonatkozik (amely
tartalmazza a helyi jogszabalyok altal meghatarozott 24 honapos térvényes jotallast,
valamint a marka altal kinalt 12 honap tovabbi jotallast), minden gyartasi- vagy
anyaghibabdl eredé meghibasodasra.

Ez a jotallas nem terjed ki a rossz telepitésbdl, helytelen hasznalatbdl, vagy a termék

természetes elhasznaldédasabdl eredd karokra. A jotalldas nem vonatkozik:

* A helytelen hasznalatbdl, balesetbél, atalakitasbol vagy nem megfelel
aramerdsségl illetve fesziltségl elektromos csatlakozasbol eredé karokra vagy
meghibasodasokra.

* Olyan termékekre, amelyeknek garancia cimkéje vagy sorozatszama sérlilt,
megvaltozott, eltavolitottak vagy rozsdas.

* Acserélhetd akkumulatorokra és tartozékokra 6 honap jotallas vonatkozik.

* Az akkumulator meghibasodasara, ha a tul hosszu toltés, vagy az utmutatdban leirt
biztonsagi eldirasok figyelmen kivil hagyasa miatt kovetkezett be.

«  Esztétikai hibakra, ideértve a karcolast, Utésnyomokat vagy egyéb sértiléseket.

« Engedéllyel nem rendelkezd személy altal végzett barmilyen beavatkozasbol
bekovetkezett karokra.

A természetes kopasbdl vagy a termék természetes elhasznalédasabol eredd
meghibasodasokra.

*  Ahaldzati paraméterek megvaltozasa miatt sziikséges programfrissitésekre.

* Harmadik fél programjanak modositas, valtoztatas vagy adaptalas céljabdl torténd
hasznalata kdvetkeztében meghibasodott termékre.

« Agyarté altal jovahagyott tartozékok nélkuli hasznalat kovetkeztében meghibasodott
termékre.

*  Arozsdas termékekre.

A gyarté semmi esetre sem tehet6 felel6ssé a lemezen tarolt adatok elvesztéséért.
Hasonléképpen, a gyartd nem koteles ellendrizni, hogy a visszavitt termékbdl
eltavolitottak-e a SIM / SD kartyakat.

A javitott vagy cserélt termékek tartalmazhatnak Uj és/vagy ujracsomagolt 6sszetevéket
és tartozékokat.
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CUPRINS:
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1.

INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA P. 84
SPECIFICATII TEHNICE P. 89
DESCRIEREA PRODUSULUI P. 89
UTILIZARE P. 89
INTRETINERE S1 CURATARE P. 91
CARTE DE RETETE P. 91
GARANTII SI LIMITE DE RESPONSABILITATE P. 96

INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA
Inainte de a folosi acest produs, cititi cu atentie aceste

instructiuni si  pastrati manualul pentru o utilizare
ulterioara.

1.

Acest aparat poate fi utilizat de copiii cu varsta de
peste 8 ani daca li s-a acordat supraveghere sau
instructiuni privind utilizarea aparatului intr-un mod
sigur si daca inteleg pericolele implicate. Curatarea
si intretinerea adresate utilizatorului pot fi efectuate
de copii numai daca acestia au varsta de minim 8 ani
si sunt supravegheati.

Pastrati aparatul si cablul acestuia departe de copiii
mai mici de 8 ani.

Aparatul poate fi utilizat de catre persoanele cu
capacitati fizice, senzoriale sau mentale reduse sau
cu lipsa de experienta si cunostinte, daca au fost
supravegheate sau instruite cu privire la utilizarea
aparatului intr-un mod sigur si inteleg riscurile
implicate.

Copiii nu au voie sa se joace cu acest aparat.
Consultati 5. INTRETINERE Si CURATARE pentru
mformatu despre modul de curatare a suprafetelor
care intré in contact cu alimentele.

Opriti aparatul si deconectati-l de la sursa nainte
de a schimba accesoriile sau de a va apropia de
componentele care se deplaseaza in uz.

84



10.

11.

12.

13.

14.
15.

16.

AVERTIZARE: Nu folositi alte accesorii decat cele
furnizate impreuna cu aparatul.

Daca aparatul este lasat nesupravegheat si inainte
de montare, demontare sau curatare, deconectati-|
intotdeauna de la sursa de alimentare.

Verificati in mod regulat stecarul de alimentare si
cablul de alimentare pentru a observa eventualele
deteriorari. Daca este deteriorat cablul de alimentare,
acesta trebuie sa fie inlocuit de catre producator, de
agentul de service sau de persoane cu calificare
similara, pentru a se evita pericolele posibile.
AVERTIZARE: Utilizarea incorecta poate duce la
vatamari corporale. Folositi acest aparat doar in
conformitate cu aceste mstructlunl Nu incercati sa
modificati in niciun fel aparatul.

Respecta’;i informatiile referitoare la dezasamblarea,
asamblarea, manipularea, intretinerea si casarea
aparatului, prezentate in acest manual.
AVERTIZARE: Pastrati deschiderile de ventilatie
din carcasa aparatului sau din structura incorporata,
libere de orice obstructie.

Nu lasati niciodata aparatul nesupravegheat atunci
cand nu il utilizati.

AVERTIZARE: Nu deteriorati circuitul de racire.
AVERTIZARE: Nu utilizati aparate electrice in
compartimentele aparatului  destinate  pentru
depozitarea alimentelor, cu exceptia cazului in care
acestea sunt de tipul recomandat de producator.
Utilizati acest aparat numai cu ingrediente adecvate
pentru a prepara inghetata, sorbet, inghetata pe
bat. Acestea includ ingrediente de baza, cum ar
fi smantana, lapte, iaurt si zahar, si ingrediente
suplimentare, cum ar fi extract de vanilie, fulgi de
ciocolata, ciocolata topita, nuci tocate sau bucati de
fructe. Daca aveti dubii, va rugam sa urmati retetele
incluse.
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17.

18.

19.

B 20.

21.
22.

23.

Evitati contactul cu piesele mobile. Atunci cand
utlllzatl aparatul, aveti grija ca mainile, parul si
imbracamintea precum si spatulele si alte ustensile
sa nu se afle in apropierea acestuia pentru a reduce
riscul de ranire si/sau deteriorare a aparatului.
Nu umpleti recipientul de racire cu o cantitate mai
mare de 450 de ml din capacitatea acestuia pentru
a preveni revarsarea. Atunci cand sunt agitate,
ingredientele isi maresc volumul.
Nu depozitati in acest aparat substante explozive
precum recipientele de aerosoli cu agent de propulsie
inflamabil.
Acest aparat este destinat uzului casnic gi aplicatiilor
similare, cum ar fi:
- bucataria angajatilor in magazine, birouri sau alte
medii de lucru;
- ferme;
- de catre clienti in hoteluri, moteluri si alte medii
rezidentiale;
- locatii de cazare tip ,Pat si mic dejun”.
Numai pentru uz casnic, in interior. Nu utilizati in exterior.
AVERTIZARE: Tineti mainile si ustensilele la
distantd de recipientul de ricite si de capac
atunci cand aparatul este in functiune pentru a
reduce riscul de vatamare a persoanelor sau de
deteriorare a aparatului. NU UTILIZATI OBIECTE
ASCUTITE SAU USTENSILE iN INTERIORUL
RECIPIENTULUI DE RACIRE! Obiectele ascutite
vor zgaria_si vor deteriora interiorul reC|p|entuIU|
de racire. Putetl folosi o spatula din cauciuc sau o
lingura de lemn atunci cand aparatul este in pozitia
OPRIT si este deconectat de la sursa de alimentare.
Nu asezati niciodata recipientul de racire intr-un
cuptor, deasupra unei plite sau intr-un cuptor cu
microunde. Nu il expuneti la o sursa de caldura. Nu
il spalati in masina de spalat vase; acest lucru poate
provoca incendii, electrocutare sau vatamari.
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24.

25.

26.

27.
28.

29.

30.
31.

32.

33.

34.

Inainte de fiecare utilizare verificati ca recipientul de
racire sa nu fie deteriorat. Nu manipulati recipientul
de racire in mod necorespunzator.

Atunci cand recipientul este rece, nu il atingeti daca
aveti mainile ude. Va recomandam sa folositi manusi
sau carpe de bucatarie pentru a evita degeraturile.
Nu introduceti niciodata unitatea de alimentare in
sistemul de racire! Nu introduceti niciodata aparatul
in apa sau in alte lichide.

Nu recongelati niciodata inghetata care a fost
decongelata partial sau complet.

Orice inghetata sau sorbet care contine ingrediente
proaspete trebuie consumat in decurs de o
saptamana.

Nu utilizati niciodata recipientul de racire daca este
deteriorat sau daca prezinta scurgeri.

Nu perforati si nu incalziti recipientul de racire.

Nu trebuie sa oferiti inghetata sau sorbet care contine
oua crude sau partial gatite copiilor mici, femeilor
insarcinate, persoanelor in varsta sau persoanelor
care au o stare de sanatate precara.

Pericol de electrocutare! Nu interveniti asupra
produsului. Nu incercati niciodata sa efectuati lucrari
de service, sa demontati produsul sau sa introduceti
obiecte de orice fel in produs, deoarece acest
lucru poate duce la incendii, socuri electrice sau
deteriorarea echipamentului si va anula garantia. In
caz de defectiune, reparatiile trebuie s fie efectuate
numai de catre un personal calificat.
AVERTIZARE: Cand pozitionati acest aparat,
asigurati-va ca cablul de alimentare nu este prins
intre alte obiecte sau deteriorat.

Nu folositi aparatul daca prezinta cablul sau stecarul
deteriorat sau dupa ce aparatul prezinta defectlunl
sau este deteriorat sau lovit in orice fel. Inainte de
functionare, verificati ca aparatul sa nu prezinte
deteriorari.
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35.

36.

37.
38.

E 39.

Nu lasati cablul adaptorului aparatului sa atéarne
peste muchia mesei sau a blatului sau sa atinga o
suprafata fierbinte.
Indepartatl toate materialele de ambalare inainte de
utilizarea aparatului. Nu permiteti accesul copiilor la
materialele de ambalare deoarece acestea prezinta
posibil risc de inghitire si sufocare.
Asigurati-va ca tensiunea nominalaindicata in tabelul
de valori corespunde cu tensiunea de alimentare.
Nu deschideti in nicio situatie carcasa. Nu va
introduceti degetele sau obiecte straine in orificiile
aparatului si nu blocati gurile de aerisire.

Acest marcaj indica faptul ca acest produs nu

trebuie aruncat Tmpreuna cu alte deseuri
=mm Menajere. Pentru a preveni posibilele daune
asupra mediului sau sanatatiiumane din depozitarea
necontrolata a deseurllor reciclati-l in  mod
responsabil pentru a sustine reutilizarea durabila a
resurselor materiale. Pentru a returna dispozitivul
utilizat, utilizati sistemele de returnare si de colectare
sau contactati distribuitorul unde a fost achizitionat
produsul. Acestia pot prelua acest produs pentru
reciclarea ecologica.
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2. SPECIFICATII TEHNICE

(Tensiune / frecventa nominala 230 V~, 50-60 Hz
Putere nominala la intrare 12W
Capacitatea recipientului de racire 1L
Capacitatea formei de inghetata pe bat 50mlx7
Lungimea cablului 80 cm
Duratele de functionare pentru accesorii 12 ore
Setarile vitezei accesoriilor 1 viteza
\ Temperatura de operare -18 °C y
3. DESCRIEREA PRODUSULUI
1. Butonul de pornire 6. Recipient de racire
2. Unitatea de alimentare 7. Bete pentru inghetata
3. Palnie 8. Forme pentru inghetata pe bat
4. Capac 9. Recipient pentru inghetata pe bat
5. Paleta de amestecare

4. UTILIZARE

41

fnainte de fiecare utilizare a produsului

Curatati bine aparatul Tnainte de fiecare utilizare. Dezasamblati aparatul pentru a-I
curata.

411 Curatarea

Consultati 5. INTRETINERE S| CURATARE pentru informatii despre modul de curétare
a suprafetelor care intra in contact cu alimentele.

41.2 Demontarea

1.

2
3.
4.

Scoateti aparatul din priza daca este conectat.

Scoateti capacul rotindu-l spre dreapta sau spre stéanga pentru a-l debloca si
ridicati-l. Locasul circular trebuie sa fie in centrul canelurii.

Separati paleta de amestecare de unitatea de alimentare tragand-o spre dvs.
Apasati pe manetele de deblocare de pe partile laterale ale unitatii alimentare,

ridicati si scoateti unitatea de alimentare din capac.

4.1.3 Asamblarea

1.
2.
3.

Atasati unitatea de alimentare Tn capac si apasati-o ferm in jos. Se va fixa in loc cu
un clic.

Introduceti paleta de amestecare in unitatea de alimentare. Nu trebuie insurubata.
Asezati capacul cu unitatea de alimentare pe recipientul de racire si rotiti-l spre
dreapta sau spre stanga pentru a-l fixa in pozitie.
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4.2 Timpul de preparare si de congelare in recipientul de racire

+  Recipientul de racire trebuie sa fie complet inghetat in prealabil de fiecare data cand
incepeti sa preparati inghetata.

* Inainte de congelare, spalati manual si uscati bine recipientul de racire. Nu introduceti
recipientul de racire in congelator daca este umed.

« Durata de timp necesara pentru a ajunge in starea de congelare depinde de
temperatura congelatorului. Va recomandam sa puneti recipientul de racire in
partea din spate a congelatorului, unde este cel mai rece. Asigurati-va ca asezati
recipientul de racire pe o suprafata plana in pozitie verticala pentru o inghetare
uniforma. In general recipientul de inghetare are nevoie intre 16 si 24 de ore pentru
a ingheta.

»  Scuturati recipientul pentru a vedea daca este inghetat complet. Daca nu auziti ca
lichidul din recipient se misca, lichidul de racire este inghetat.

= Utilizati recipientul imediat ce |-ati scos din congelator. Acesta va incepe sa se
dezghete rapid dupa ce a fost scos din congelator.

» Pentru cele mai convenabile deserturi congelate, lasati in permanenté recipientul
de racire in congelator.

* Memento: Congelatorul trebuie sa fie setat la ce| putin -18 °C pentru a asigura
congelarea corespunzatoare a tuturor alimentelor. In sezonul de vara, temperatura
setata trebuie sa fie usor marita.

4.3 Modul de preparare a inghetatei

Observatii importante:

+  Pregatiti amestecul pentru inghetata cu cel putin 4 ore nainte si lasati-l la frigider.

* Recipientul de racire are o capacitate de 450 ml pentru amestecul de lichid. Nu
depasiti 3 cesti cand preparati compozitia pentru inghetata.

* Atunci cand adaugati ingrediente in recipientul de racire, controlati cantitatea de
compozitie. Compozitia nu poate depasi marginea bolului. Compozitia se va extinde
atunci cand este amestecata, necesitdnd mai mult spatiu.

*  Nu opriti si nu porniti aparatul in timpul procesului de inghetare, deoarece compozitia
poate ingheta Tn contact cu recipientul si poate impiedica miscarea paletei.

1. Cand recipientul de racire este suficient de inghetat, asezati-I pe o suprafata stabila,
care rezista la temperaturi scazute.

Asamblati rapid aparatul pentru inghetata pentru a evita dezghetarea recipientului
izolat.

Conectati unitatea de alimentare la o priza de perete usor accesibila.

Apasati pe butonul de alimentare pentru a porni aparatul.

Turnati incet compozitia pentru inghetata pregatita si bine racita in palnie, pe masura
ce aparatul o amesteca.

Cand compozitia este complet inghetata si se ridica pentru a umple recipientul de
inghetare, inghetata poate fi servita.

Deblocati aparatul si ridicati capacul. Utilizati o ustensila din lemn sau silicon pentru
a scoate inghetata. Ati obtinut maxim 4 cesti de inghetata proaspata, de casa.

N o ok N

4.4 Modul de preparare a inghetatei pe bat

1. Turnati usor compozitia pentru inghetata pe bat in formele speciale, Iasand loc n
formele respective astfel incat inghetata sa nu se scurga atunci cand introduceti
betele.

2. Asezati betele Tn fantele pentru inghetata pe bat.

3. Congelati inghetatele pana cand devin solide.

Nota: Asigurati-va ca asezati recipientul pentru inghetata pe bat cu formele de inghetata

pe o suprafata plana in pozitie verticala, pentru o inghetare uniforma. Timpul minim de

congelare este de 5 ore, dar poate varia, in functie de reteta pe care ati folosit-o.

4. Se scoate forma de inghetatd pe bat din recipient si se introduce sub apa calda
pentru a slabi inghetata pe bat.
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5. INTRETINERE S| CURATARE

Observatii:

» Dupa utilizare, deconectati aparatul de la sursa de alimentare §i asteptati intotdeauna
pana cand recipientul de racire a atins temperatura camerei inainte de a-l curata.

*  Acest aparat nu poate fi spalat in siguranta ih masina de spalat vase.
«  Curatati aparatul imediat dupa ce I-ati utilizat.

1. AVERTIZARE: Nu introduceti niciodata unitatea de alimentare in apa sau in alte
lichide.

2. Folositi o carpa moale si umeda pentru a sterge unitatea de alimentare, daca este
necesar. Uscati-o bine.

3. Dezasamblati aparatul si spalati bine recipientul de racire, capacul, paleta de
amestecare in apa calda cu detergent. Apoi clatiti-l cu apa calda. Curatati temeinic
interiorul recipientului de racire folosind apa calda (pana la 40°C) cu detergent si o
carpa umeda. Uscati toate piesele complet.

4. Spalati bine recipientul pentru inghetata pe bat, formele pentru inghetata si betele
in apa calda cu detergent. Apoi clatiti-l cu apa calda. Uscati toate piesele complet.

5.1 Depozitarea

Asigurati-va ca toate piesele sunt curate si uscate inainte de a le depozita. Depozitati
aparatul in cutia sa sau intr-un loc uscat si curat.

6. CARTE DE RETETE

Observatii:

« Este foarte important ca, compozitia pentru inghetata sa fie racita complet inainte
de a fi amestecata.

* Recipientul de racire pentru inghetata poate fi tinut la frigider maxim 4 zile nainte
de a amesteca compozitia.

* IMPORTANT: Pentru toate retetele: 1 ceasca = 150 ml

6.1 Inghetata clasica cu aroma de vanilie

INGREDIENTE:

1. 1 ceasca frisca

2. 2 ceasca lapte

3. % ceasca zahar

4. 1 lingura esenta de vanilie

MOD DE PREPARARE:

Pregatiti compozitia pentru inghetata:

1. Intr-un recipient, amestecati frisca SI laptele.

2. Adaugati zaharul si bateti pana cand zaharul se dizolvé, 3 - 4 minute. Gustati o
cantitate mica de lichid pentru a vedea daca s-a dizolvat; ar trebui s& se simta fin
pe limba si nu ar trebui sa existe zahar vizibil pe fundul recipientului atunci cand
amestecati sau agitati amestecul. Continuati sa bateti, daca este necesar, pentru a
va asigura ca textura inghetatei finite va fi fina.

Adaugati esenta de vanilie.

Raciti compozitia in frigider pana cand sunteti pregatit sa faceti inghetata.

Porniti aparatul pentru inghetata, apoi, in timp ce aparatul amesteca, turnati
compozitia pentru inghetata prin palnia din partea de sus.

ok w

6.2 Inghetata de ciocolata

INGREDIENTE:
1. 1 ceasca frisca
2. 2 ceasca lapte
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3. % ceasca zahar
4. 1 lingura esenta de vanilie
5. s ceasca de pudra de cacao neindulcita

MOD DE PREPARARE:

Pregatiti compozitia pentru inghetata:

Intr-un recipient, amestecati frisca si laptele.

Adaugati zaharul si bateti pana cand zaharul se dizolva, 3 - 4 minute. Continuati sa
bateti, daca este necesar, pentru a va asigura ca textura inghetatei finite va fi fina.
Adaugati esenta de vanilie si pudra de cacao.

Raciti compozitia in frigider pana cand sunteti pregatit sa faceti inghetata.

Porniti aparatul pentru inghetatd, apoi, in timp ce aparatul amesteca, turnati
compozitia pentru Thghetata prin palnia din partea de sus.

abrw M=

6.3 Inghetati de menti cu ciocolata

INGREDIENTE:

1 ceasca frisca

V2 ceasca lapte

% ceasca zahar

1 lingura esenta de vanilie

6 linguri de apa

1 lingura zahar

% ceasca cu frunze proaspete de menta, ambalate

MOD DE PREPARARE:
Pregatiti compozitia pentru inghetata:

NookrwNh=Z

1. Intr-un recipient, amestecati frisca si laptele.

2. Adaugati zaharul si bateti pana cand zaharul se dizolva, 3 - 4 minute. Continuati sa
bateti, daca este necesar, pentru a va asigura ca textura inghetatei finite va fi fina.

3. Intr-un robot de bucatarie, introduceti frunzele de menta, apa si 1 lingura de zahar, si

|asati aparatul sa le amestece pana cand compozitia este cat mai fina posibil. Apoli,
strecurati compozitia printr-o sita cu ochiuri fine, apoi colectati spuma de la suprafata
lichidului obtinut din amestec, astfel incat sa va raméana sucul de menta. In cele din
urma, bateti sucul de menta lichid cu compozitia de inghetata, amestecandu-le bine.
4. Raciti compozitia in frigider pana cand sunteti pregatit sa faceti inghetata.
5. Porniti aparatul pentru inghetata, apoi, in timp ce aparatul amesteca, turnati
compozitia pentru Thghetata prin palnia din partea de sus.

6.4 Inghetata cu biscuiti

INGREDIENTE:

Inghetata pe baza de biscuiti de graham

1 pachet de biscuiti de graham (9 biscuiti in total)
1 %, ceasca de lapte integral

1 V4 ceasca de frisca

4 galbenusuri

a ceasca de zahar alb

Y2 lingurita de sare cuser

ourwNh=

Inghetata cu biscuiti
1. Y ceasca de fulgi de ciocolata cu lapte
2. 1 ceasca cu mini-bezele topite

MOD DE PREPARARE:

1. Faramitati biscuitii de graham manual sau cu ajutorul robotului de bucatarie astfel
incat sa obtlnetl 0 pudra fina.

2. Amestecati biscuitii de graham cu lapte si frisca.

3. Lasati sa stea la frigider 8 ore sau peste noapte.
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Strecurati biscuitii din amestecul de lapte prin tifon, filtrul de cafea sau printr-o sita fina.

Bateti galbenusurlle de ou si zaharul pana se omogenizeaza bine.

Incalziti laptele cu biscuitii de graham intr-un vas de dimensiuni adecvate la foc mic

pana cand amestecul 1 |ncepe sa faca bule usor.

Turnati incet laptele cald in compozitia de gélbenu$uri, batand continuu, pentru a

omogeniza amestecul.

Transferati compozitia Tnapoi in vas si continuati sa incalziti la foc mic, batand continuu,

pana cand compozitia se ingroasa atingand consistenta aluatului pentru préajituri.

9. Luati vasul de pe foc si amestecati cu sare.

10. Transferati compozitia intr-un recipient etans.

11. Raciti compozitia in frigider pana cand sunteti pregatit sa faceti inghetata.

12. Porniti aparatul pentru inghetata, apoi, in timp ce aparatul amesteca, turnati
inghetata pe baza de biscuiti de graham prin palnia din partea de sus.

13. In timp ce aparatul pentru inghetata se roteste, turnati ciocolata topita si mini-bezelele
la baza.

14. Transferati inghetata din aparatul de inghetata intr-un recipient etans si congelati-o

fnca 2 ore pentru a se intari complet.

® N ook

6.5 Sorbet de piersici

INGREDIENTE:

1. 8-10 piersici galbene, necojite, fara samburi
2. 1 ceasca de sirop simplu*

3. Valingurita de sare cuser

4. Yslamaie, stoarsa

MOD DE PREPARARE:

1. Amestecati piersicile, siropul simplu, sarea si sucul de lamaie intr-un blender.

2. Pana cand obtineti o pasta omogena.

3. Raciti amestecul in frigider pana cand sunteti pregatit sa faceti sorbetul.

4. Porniti aparatul pentru inghetata, apoi, in timp ce aparatul amesteca, turnati

compozitia pentru sorbet prin palnia din partea de sus.

* Siropul simplu se obtine adaugand cantitati egale de zahar alb (in greutate) si apa

(in volum), dizolvate la foc mic.

SFAT PROFESIONIST: Infuzati siropul simplu cu rozmarin pentru ca sorbetul sa aiba o
aroma placuta de plante!

6.6 Sorbet de pepene verde cu menta

INGREDIENTE:
. 2 cesti de pepene verde, fara seminte, tocat
a ceasca cu menta, numai frunze
Yo ceasca cu sirop simplu*
% |amaie, stoarsa
Y4 lingurité de sare cuser

1
2

3

4

5.

MOD DE PREPARARE:
1. Amestecati pepenele, menta, siropul simplu, sucul de ldméaie si sarea intr-un blender.
2. Pana cand obtineti o pasta omogena.

3. Raciti amestecul in frigider pana cand sunteti pregatit sa faceti sorbetul.

4. Porniti aparatul pentru inghetata, apoi, in timp ce aparatul amesteca, turnati
compozitia pentru sorbet prin palnia din partea de sus.

* Siropul simplu se obtine adaugand cantitati egale de zahar alb (in greutate) si apa
(Tn volum), dizolvate la foc mic.

SFAT PROFESIONIST: Busuiocul proaspat poate inlocui cu succes menta in aceasta
retetal
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6.7 Sorbet de capsuni

INGREDIENTE:

1. 500 g de capsuni coapte si foarte aromate (300 g pulpa fiarta)
2. 125 g zahar farin

3. 1 lingurita lamaie, stoarsa

4, 65mlapa

MOD DE PREPARARE:

1. Faceti un sirop din apa si zahar. Amestecati zaharul pana se dizolva complet si
lasati-l sa fiarba timp de 2 minute. Lasati-l sa se raceasca.

Clatiti capsunile si indepartati frunzele verzi. Amestecati-le, apoi treceti-le printr-un
filtru conic subtire pentru a indeparta semintele.

Amestecati siropul racit si sucul de lamaie cu piureul de capsuni.

Turnati compozitia in aparatul pentru inghetata si lasati-I sa se stabilizeze timp de
cel putin 2 ore.

PO DN

6.8 inghegaté pe bat cu menta si pepene verde

INGREDIENTE:

1. 3 cesti de pepene verde, fara seminte, taiat cubulete
2. Y. ceasca de sirop simplu®

3. 1 lingurita de menta, tocata

MOD DE PREPARARE:

Pasati pepenele verde si amestecati-l cu sirop simplu pana se omogenizeaza.
Adaugat| menta.

Turnati compozitia in formele pentru inghetata pe bat si congelati-o timp de 8 ore
sau peste noapte.

Lasati inghetata pe bat sa se dezghete 1-2 de minute sau |asati apa calda sa curga
pe ea pentru a o scoate usor din forme.

> ownn

* Siropul simplu se obtine adaugand cantitati egale de zahar alb (in greutate) si apa
(fn volum), dizolvate la foc mic.

6.9 Inghetata de cipsuni si portocale

INGREDIENTE:

1. 1 ceasca de capsuni, fara frunze

2. 2 ceasca de iaurt simplu

3. Yaceasca de sirop simplu

4. Y. ceasca de sirop proaspat de portocale

MOD DE PREPARARE:

1. Amestecati capsunile, iaurtul, siropul simplu si sucul de portocale in blender.

2. Amestecati-le pana cand obtineti o pasta omogena.

3. Turnati compozitia in formele pentru ihghetata pe bat si congelati-o timp de 8 ore
sau peste noapte.

4. Lasati inghetata pe bat sa se dezghete 1-2 de minute sau lasati apa calda sa curga
pe ea pentru a o scoate usor din forme.

6.10 inghetata pe bat cu iaurt grecesc si afine

INGREDIENTE:

1. 1 ceasca afine

2. 2lingurita de sirop simplu sau miere (optional)
3. 1 ceasca de iaurt grecesc degresat

MOD DE PREPARARE:
1. Amestecati afinele si siropul simplu in blender pana cand obtineti o pasta omogena.
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2. Adaugati iaurtul si amestecati manual (pentru a produce vartejuri) sau pasati
fmpreuna pana se omogenizeaza.

3. Turnati compozitia in formele pentru inghetata pe bat si congelati-o timp de 8 ore
sau peste noapte.

4. Lasati inghetata pe bat sa se dezghete 1-2 de minute sau lasati apa calda sa curga
pe ea pentru a o scoate usor din forme.

6.11 inghetata pe bat cu fructe de padure

INGREDIENTE:

2 ceasca de capsuni, fara frunze
> ceasca de afine

2 ceasca de zmeura sau mure
a ceasca de sirop simplu

2 ceasca cu lapte de cocos

OD DE PREPARARE:
Amestecati capsunile, afinele, zmeura, siropul simplu si laptele de cocos in blender.
Amestecatl le pana cand obtineti o pasta omogena.
Turnati compozitia in formele pentru inghetata pe bat si congelati-o timp de 8 ore
sau peste noapte.
Lasati inghetata pe bat sa se dezghete 1-2 de minute sau lasati apa calda sa curga
pe ea pentru a o scoate usor din forme.

P wh2g opobR

6.12 Inghetata pe bat cu budinca de ciocolata

INGREDIENTE:

Baza inghetatei

1 ceasca lapte integral

1 plic gelatina (1 Y lingurita)

a ceasca de zahar alb

Ya Ilngurlta de sare cuser

2/3 ceasca de chipsuri de ciocolatd semi-dulci

Crusta magica
1. 1 ceasca de chipsuri de ciocolata semi-dulci
2. 3 linguri de ulei rafinat (nu virgin) de nuca de cocos, masurat atunci cand solid

MOD DE PREPARARE:

1. Batetilaptele si gelatina pentru a dizolva orice bulgari. Lasati sa infloreasca 5 minute.
Transferati compozitia intr-un vas de dimensiuni adecvate si fierbeti la foc mic.

2. Adaugati zahar si sare. Adaugati fulgi de ciocolata si continuati s& amestecati pana
se topesc si se omogenizeaza*. Lasati sa fiarba 1 minut si luati vasul de pe foc.

3. Turnati compozitia in formele pentru inghetata pe bat si congelati-o timp de 8 ore
sau peste noapte. Lasati inghetata pe bat sa se dezghete 1-2 de minute sau |asati
sa curga apa calda peste aceasta pentru a o scoate usor din forma.

* Veti simti mai intai gustul de ciocolata atunci cand se topeste, iar apoi ciocolata topita
se va Incorpora in lapte.

4. Pentru a obtine crusta magica, introduceti fulgii de ciocolata in cuptorul cu microunde
pentru a se topi, aproximativ 1 minut, in intervale de 15 secunde. Topiti uleiul de
nuca de cocos in cuptorul cu microunde aproximativ 30 secunde. Amestecati-le
pana cand se omogenizeaza.

5. Cand inghetatele pe bat sunt inca calde, introduceti-le in crusta magica si apoi din
nou, rapid in topingurile dorite Thainte ca ciocolata din crusta magica sa se intareasca.

SFAT PROFESIONIST: Pentru a obtine o budinca de ciocolata vegana, Tnlocuiti laptele

cu laptele de cocos.

SFAT PROFESIONIST: Puteti pastra crusta magica la frigider si o puteti topi din nou
pentru a o reutiliza.

arwON=
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7. GARANTII SI LIMITE DE RESPONSABILITATE

Acest produs este garantat pentru o perioada de 36 luni (incluzand garantia legala
de 24 luni, asa cum este ea definita de legislatia locala, dar si o garantie comerciala
supllmentara "de 12 luni oferitd de marcd) de la data cumpararii, impotriva oricarei
defectiuni care rezultd dintr-un viciu de fabricatie sau problema legata de materialele
componente.

Aceasta garantie nu acopera daunele care rezulta dintr-o instalare eronatd, din utilizarea

incorecta sau din uzura normala a produsului. Mai exact, garantia nu acopera:

* Daunele sau problemele cauzate de o utilizare incorecta, de un accident, o alterare
sau de o conectare electrica de intensitate sau de tensiune neadecvate.

*  Produsele care au fost modificate sau al caror sigiliu sau numar de serie au fost
deteriorate, modificate, indepartate sau ruginite.

»  Bateriile inlocuibile si accesoriile sunt garantate pentru o perioada de 6 luni.

* Avarierea bateriei, survenitd in urma operatiunilor de incarcare prea lungi sau
cauzata de nerespectarea recomandarilor de siguranta explicate in instructiuni.

»  Deteriorare a aspectului, inclusiv zgérieturi, socuri si orice alt element.

» Daunele cauzate de orice interventie efectuata de o persoana neautorizata.

»  Defectiunile cauzate de uzura sau de invechirea normala a produsului.

*  Actualizarile programului informatic, datorate modificarii parametrilor de retea.

* Avarierea produsului cauzata de utilizarea unor alte programe informatice pentru
a modifica, schimba, adapta sau pentru a modifica programul informatic existent.

* Avarierea produsului cauzata de utilizarea acestuia fara accesoriile omologate de
catre producator.

*  Produsele oxidate.

In niciun caz, producatorul nu poate fi considerat responsabil de pierderea informatjilor
stocate pe disc. De asemenea, producatorul nu este obligat sa verifice daca utilizatorul
a scos cartela SIM / SD din aparat in cazul produselor returnate.

Produsele reparate sau schimbate pot include componente si echipamente noi si/sau
reconditionate.

METODE DE IMPLEMENTARE
Pentru a beneficia de un service de garantie, va rugam sa aduceti produsul la biroul de
relatii cu clientji al magazinului de la care I-ati achizitionat, avand asupra dumneavoastra
dovada cumpararii sale (bon de casa, factura, etc...) si accesoriile furnizate, impreuna
cu ambalajul original.
Este important sa va amintiti data la care ati achizitionat produsul, modelul si numarul
de serie sau IMEI (aceste informatii figureaza in general pe produs, pe ambalaj sau pe
dovada de cumparare).
In mod implicit, trebuie s& aduceti produsul in magazin impreuna cu accesoriile necesare
functionarii sale corecte (alimentare, adaptor, etc.)
In cazul in care dauna suferita de produs este acoperita de garantie, serviciul post-vanzare
va putea, in limitele legislatiei locale fie:
Sa repare sau sa inlocuiasca piesele defecte.
»  Saschimbe produsul returnat cu un produs care are cel putin aceleasi functionalitati
si care este echivalent in termeni de performanta.
« 8a va ramburseze valoarea produsului la pretul de achizitionare mentionat pe
documentul prezentat drept dovada a cumpararii.

In eventualitatea unei reparatii acoperite de garantie, durata de acordare a garantiei se
va prelungi cu 6 luni. Dar nu va mai fi acordata in caz de defectiuni repetate.
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COOEPXAHUE:

Nooaks~ohN-=

NMPABUJIA TEXHUKU BE3OIMNMACHOCTHU C.97
TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU C.102
OMNUCAHUE U3OENUA C. 102
SKCIMIYATALUA C. 102
OBCITYKUBAHUE U OYUCTKA C.104
KHWUIA PELIEMNTOB C.104
FAPAHTUA N MACLUTAB OTBETCTBEHHOCTHU C.109

1. NPABUJIA TEXHUKU BE3ONACHOCTH

I'Iepen, MCnoJib3oBaHMem 3TOro m3gennda BHUMATEIbHO
NPOYTUTE UHCTPYKUUN HWXKE U COXPaHUTE PYKOBOOCTBO
nonb3oBaTtens Ans ganbHEWLWero Ncnosib30BaHUS.

1.

JTOT NpMbop MOryT UCNoNb3oBaTb AETU B BO3pacTe
OT 8 ner n craplwie, ecrin OHW HaxoaAaTcs nog
NPUCMOTPOM UITU NPOUCTPYKTUPOBaHbLI OTHOCUTENBHO
BGe3onacHoOro Ucnorb3oBaHUA nNpubopa U ecnu OHU
NMOHMMAIOT CBSAI3aHHbIE C 3TMM OMacHOCTU. YNCTKY n
oOcnyXnuBaHne ycTpoMCTBa MOryT BbINOMNHATL OETU
cTtaplle 8 net nog NPUCMOTPOM B3POCHIbIX.

XpaHuTte npubop 1 LWHYP NUTaHUS B HEQOCTYMNHOM
Anga aeten mnagwe 8 net MecTe.

OTMM npnbopomM MOryT nonb3oBaTbCA nuua c
OrpaHMYEHHbIMMU  PUBNYECKUMWN,  CEHCOPHbLIMU
WA YMCTBEHHbIMM  cnocobHocTamn nunbo ¢
HeJOCTaTOYHbIM OMbITOM M 3HAHUSIMU MPU YCITOBUN,
YTO OHW HaxogsaTCsa Mo4 NPUCMOTPOM UM Bbinu
NPOUHCTPYKTUPOBaHbIO6e30MacHOMMNCMIONb30BaHNN
npudopa 1 0CO3HaT NOTEeHUMarNbHYH ONacHOCTb.
[eTtam 3anpeliaetca urpatb ¢ npudopom.
MHdopmaumio  No  OYUCTKE  MOBEPXHOCTEWN,
KOHTaKTUPYHOLMX C NpogyKTaMu MUTaHWUdA, CM. B
pasgene 5. OBCITY>KUBAHUE U OUYUCTKA.
[Nepens3amMmeHonnpuHaaIeXXHOCTENUNUABUKYLLIMXCA
aetaneun BbIKo4nTe npnudop 1 oTcoeanHuTe ero ot
SNEeKTPOonUTaHuA.
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10.

12.

13.
14.
15.

16.

BHUMAHME. 3anpeLLeHo ncnonb3oBaTb akceccyapsbl,
He BXOoOsLue B KOMMSEKT NOCTaBku npubopa.
Ecnn cobupaetecb octaButb npubop  6e3
npucmoTpa unn cobpatb, pa3obpaTtb UM OYUCTUTL
ero, oba3aTtenbHO OTKMAYNTE BUITKY OT PO3ETKM.
PerynapHo npoBepsnTe BUIIKY WU LWHYP NUTaHUA
Ha Hanuyue nospexaeHun. Ecnv wHyp nuTaHuA
noBpexaeH, To BO n3bexxaHne onacHOCTM OH JOMKeEH
OblTb 3aMeHeH npencTaBUTENEM MNPOM3BOAUTENS
Unu ero oduumanbHOro cepsuca, NUMOO NMLUOM,
obnagatowmnm Hagnexailuen Kksanmukaumen.
BHUMAHUE. HapyweHne npasun sKkcnnyataumm
MOXET noBfeyb 3a cobon TpaBmy. Mcnonbaymnte
Npudop TONMbKO B COOTBETCTBUM C WUHCTPYKUUSMW.
He nbiTantecb BHOCUTb Kakue-nmbo M3MEHeHUs B
KOHCTpYKLUMto npubopa.
Cnepgynte wuHdopmauum no pasbopke, cbopke,
nepemMeLleHno, O6CNyXuBaHUID W  yTUNn3aumm
npnbopa B 4aHHOM PYKOBOACTBE.
BHUMAHME. He 3aropaxuBante BEHTUNALMNOHHbIE
OTBEPCTUSA B KOpnyce npubopa n B OTAENbHbLIX €ro
aetansx.
Hukorga He octaBnsanTe paboTtatowmn npndop 6e3
npucmoTpa.
BHUMAHMUE. beperute anekTpuyeckne uenmu
X0noaunbHUKa OT NOBPEXOEHUN.
BHUMAHMUE. He nonbaynTtechb anektponpubopamum
BHYTPW OTCEKOB AJ19 XpaHEHUS NPOAYKTOB, €Crn TUN
3TUX NPUOOPOB OTNIMYAETCHA OT PEKOMEHOBAHHOIO
Npon3BoagUTENEM.
[Mpnbop npegHasHayeH TOMbKO AS11 UHIPEAUEHTOB,
NOAXOAALLMX OS5 NPON3BOACTBA MOPOXKEHOTO, copbeTa
n dpykroBoro nbga. K HuM oTHOCATCA 6a3oBble
WHIPEeOUeHTbI, TakMe Kak MOPOXEHOe, MOSTOKO, NOrypT
N caxap, a Takke OOMNOSHUTESNbHbIE WHIPEeOVEHTHI,
TaKue Kak BaHUSTbHbIN 3KCTPAKT, LLOKOIaAHasA CTPYXKKa,
pacnnaeneHHbIN LWoKonag, ApobrneHble opexu unm
KyCcO4ku OpyKTOB. [1py BOSHNKHOBEHUN COMHEHWUW CM.
npuBeLeHHbIE pPeLenThbl.
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17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

He npukacantecb K OBMXYLLMMCSH 3ariemMeHTam. Bo
Bpems paboTbl npubopa AepxuTe pyKku, BOMOCHI
W oaexay, nonatkn v Opyryto nocyay nopanbilue
OT npubopa, YToObl YMEHbLWNTb PUCK MNONYYEHUS
TpaBMbl U/MNu nNoBpexaeHus npmnbopa.
Bo wu3bexaHve nepenorHEHWss He  3arnofiHanTe
oxnaxgaroLlyto Yally 6onee yem Ha 450 mn. Bo Bpems
nepemMeLnBaHNsa 06beM MHIPEANEHTOB YBEMUYNTCS.
He XxpaHuTe BHYTpuM npubopa B3pbIBOOMNACHbIE
BelllecTBa (Hanpumep, 6annoHbl C
NerkoBocnaMeHsoLWNMCS TOMSIMBOM).
HaHHbIN Npnbop NpegHasHayYeH 49 UCNoSib30BaHNS
B BbITOBbIX N CXOXMX YCIOBUSAX, TAKUX Kak:
- KYXHW, MarasuHbl, oduchbl n Apyrve
NPOV3BOACTBEHHbIE YCNOBUS;
- CerlbCKOX03ANCTBEHHbIE pepMbl;
- HOMepa B roCTUHULIAX U MOTENSIX, a Takke apyrue
XUnble NOMELLEHUS;
- NpeanpusaTug, npegocTasnsatoLmne ycnyru
Hourera n 3aBTpaka.
Tonbko ONA WUCMONb30BaHUA B ObITOBbIX LEMSX
BHYTPX MNOMeELLEHNA. 3anpelieHa aKcnnyatauus
npudopa BHE NOMELLEHUSI.
BHUMAHUE. Bo wu3bexaHne TpaBM  unu
noBpexaeHns Npubopa, Bo Bpems paboTbl AepXuTe
PYKM W nocydy nodanblue OT OxnaxaatoLlen
yawm u kpbiwkn. HE UCMOJNb3YUTE OCTPbLIE
NMPEOMETbI WX CTOJIOBbIE TPUBOPDI
BHYTPU OXJNAXOAIOLIEA YALLUWN! Octpble
NpeameTbl nouapanakT M NoBpeasaT BHYTPEHHMUE
NOBEPXHOCTM oOxnaxpawowen dawwmn. [onyckaercs
MCNONb30BaTb PE3MHOBYHO NONATKYy UM AEPEBAHHYIO
NoXKy. Mpn 310 Npnbop AOMKEH ObiTb BLIKIHOYEH U
OTCOEOWHEH OT CETMU.
3anpellaetca CTaBUTb  OXMaXAaloLwly  yauwy
B [OYXOBKY, Ha neybo WM B MUKPOBOSTHOBYIO
neyb. He nogsepratb BO3OENCTBUIO MCTOYHMKOB
Tenna. He MbITb B NOCYOOMOEYHOM MalUWHE; B
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24,
25.

26.
27.

28.
RUJ

29.
30.
31.

32.

NPOTMBHOM CJlydae BO3MOXEH MnoXap, rnopaxeHue
3IEKTPUYECKMM TOKOM UK TpaBMma.

[Mepen kaxgbiM MCMNONbL3OBaHWEM OCMaTpuBamnTe
OXJlaXXAalLLyo Yalwly Ha npegmeT MoBpexaeHU.
He ponyckante HenpasBWUNbHOMO oOpalleHuss cC
oxna)kgaroLlen Yyaluen.

He npukacantecb BRaXXHbIMWU pyKamMu K XOSI0OHOWM
oxnaxpgatowlen Jyawe. Bo nsdexaHme obMopoxeHus
pekoMeHayeTCsl UCMoNb30BaTh NepvaTkm ONa neyn
NN TKaHb.
3anpewaeTtcaknactebnoknpueogaBoOXaXKaatoLyto
yawy! He norpyxxatb B BO4Y WU Apyrue XXUaKocTu.,
He gonyckaeTcsanoBTOpHO3aMOpPaXXnBaTb MOPOXEHOE,
KOTOPOE YaCTU4YHO Ui NONHOCTLIO pacTasifo.
MopoxeHoe wunu copbeT, coaepxawme Ccbipble
WHIPEeONEHTbl, AOSMKHbl OblTb ynoTpebneHbl B
TeYeHne oaHON Heaenu.

3anpellaetca oxflaxnaroLlyo 4Yally, ecnv B Heu
NMEIDTCA NOBPEXOEHUNSA UIN TEYb.

He ponyckaetca npokanbiBaTb WAW HarpesaTb
oXJlaXkgaroLLyto vaiuy.

MopoxeHoe nnm copbeT, cogepxallume cbipble Unm
YaCTUYHOMPUIOTOBIIEHHbIEANLA, HENPEAHA3HAYEHbI
ans ynotpebnenuss getbMu Mnaflliero Bo3pacTa,
OepeMeHHbIMN XKEHLWMHaMK, NabMU  CTapLuero
BO3pacTa unm 60nbHbIMU NIOObMMN.

OnacHocTb nopaxxeHus ANEKTPUYECKUM
ToKOM! He nbiTanTeCb CaMOCTOATESNIbHO BHOCUTb
n3ameHeHns B paboty ycTtpouctsa. Hwukorga He
NbITanTECb PEMOHTUPOBATbL, pa3dbupatb YCTPOWUCTBO
CaMOCTOATENIbHO  WUNWU  BCTaBNATb  Kakue-nnbo
NpeaMeTbl B YCTPOMCTBO, TaK Kak 3TO MOXET NPUBECTH
K BO3rOpaHuio, MOPaXXEHUIO 3NEKTPUYECKMM TOKOM
UNn NoBpeXaeHuto obopydoBaHud. Takke B 3TOM
cnyyae rapaHtus 6yoer aHHynmpoBaHa. B cnydae
HEUCNPaBHOCTN BCE PEMOHTHblE pPaboTbl OOIKEH
NPOU3BOAMTbL TONBbKO KBANMPULMPOBaHHLIV NepcoHarl.
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33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.

BHUMAHME. Pasmewaa atotnpnbop B noMeLLEHNN,
ybeantecb, 4TO Kabenb nNUTaHWA He 3axaT U He
NOBPEXOEH.
He ncnonb3ynTte npnbop ¢ NnoBpeXXaeHHbIM LUHYPOM
UNN BUIKOW, a TakKe HeucrnpaBHbIn Npubdop nocne
nageHns unu kakoro-nnbo nospexaeHus. lNepen
aKcnnyataumen npoBepbTe nNpubop Ha Hanuyue
dn3N4ECKUX MNOBPEXOEHNN.
He ponyckamTe cBuCaHWSA LWHypa C Kpas cTona
NN CTOMELUHMLUbI, a TaKKe KOHTaKTa C ropsymmmu
NOBEPXHOCTSAMM.
[Mepen oakcnnyataumen npubopa ymanute Bce
YyNaKkoBOYHbIE mMarepuarnsi. Bo nsbexaHve
npornarbiBaHUANYaYLLEHNAHEOBX0ANMOOrPaHNYnTb
AOCTyn AeTen K ynakoBOYHbIM MaTepuanam.
Ybeontecb, 4YTO HOMWHaNbHOE HanpsikeHne Ha
nacrnopTHOW Tabnuyke COOTBETCTBYET HAMPSXKEHMUIO
MCTOYHMKA NUTaHKS.
Hu npu kaknx o6CcTonTenbLCTBax HE BCKpbIBaMTE KOPMYC
npubopa. He BcTaBnanTe nanbLbl UM NOCTOPOHHUE
npeameTbl B OTBEPCTUSA Ha Kopnyce npubopa; He
3aropaxkviBanTe BEHTUNSALMOHHbIE OTBEPCTUS.
Efﬂ,aHHaﬂ MapKMUpPOBKa 03HaAYaEeT, YTO YCTPOUCTBO
He crnegyeT BblOpacbiBaTb BMECTe C APYrMMM
mmm ObITOBbIMM OTXOO4amMu. YToObLI NpenoTBpaTUTb
BO3MOXHbIA  Bped OKpyXawllen cpeoe wunm
300pOBbID  4YerioBeka OT  HEeKOHTPONMpyemMowu
yTunmsaumm oTxodoB, HEOOXOAMMO OTBETCTBEHHO
OTHOCUTLCA K WX BTOPUYHOW nepepaboTke WU
cnocobcTBOBaTh 9HeproadpPeKTMBHOMY
NOBTOPHOMY  MCMOSIb30BaHMIO  MartepuanbHbIX
pecypcoB. YTOoOblI  BeEpHYTb  oTpaboTtaBluee
YCTPOMCTBO, 0bpaTmuTech B NYHKT BO3BpaTa u cbopa
UIN K PO3HUYHOMY TOProBLy, Y KOTOporo 6bino
npunobpeteHo usgenue. OHM NepenanyT wmagenue
Ha aKonorunveckn 6e3onacHyto nepepaboTky.
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2,

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKHU

(HOMMHaJ'IbHoe HanpshkeHme/vyacToTa 230 B~, 50-60 I'yy )
HomMuHanbHasi MOLLHOCTb 12 Bt
BmecTmocTb oxnaxaatoLlen vyaiim 1n
BmecTtumocTb chopmbl A4nist ppyKTOBOro nbaa 50 mnx 7
[OnvHa kabens 80 cm
Bpems paboTbl akceccyapoB 12 yacos
HacTponku ckopocTu Anst akceccyapos 1 ckopocTb
\Paboyas temneparypa -18°C y
3. ONMUCAHUE U3OENUA
1. KHonka nutaHus 6. Oxnaxpatowiasa vyawa
2. bnok npueoga 7. Tano4vkn onsa pykToBOro nbaa
3. BopoHka 8. ®dopwmbl Ang pyKTOBOro nbaa
4. Kpbllwka 9. EMKoCTb AnS ppyKTOBOro fbAa
5. CwmewwuBatollas nonaTka
4. SKCIMIYATALUUA
4.1 Tlepepn kaxabiM Ucnosnib3oBaHUEM usgenus

TwaTenbHo ounLLanTe NpUGOp Nepes KaxxabiM Ucnornb3oBaHneM. [Ansi oumcTkm npubopa
ero HeobxoamMmo pasobpathb.

411 Ouuctka

MHdpopmaLmio no o4McTKe MOBEPXHOCTEN, KOHTaKTMPYIOLIMX C NPoAyKTamMu MUTaHus,
cm. B pasgene 5. OBCITY>KUBAHUE U OYUCTKA.

41.2 Pasbopka

1.

Ecnn |'|p|/|60p NOAKITHOYEH K PO3ETKE, OTKITHOYUTE ero.

2. ToBepHUTE KPbILLKY MO YaCOBOW WIN NPOTUB YacOBOW CTPENKWU A4S pa3broknpoBKu,
nogHumuTe n ybepute ee. Kpyrmas Bblemka [OrbKHa pacronaratbCs Mo LEHTPY
nasa.

3. OtpenuTte cMelLrBaroLLYytO fTONaTKy OT G6rioka npyuBoAa, MOTAHYB ee Ha cebs.

4. HaxmuTe Ha pblyary otcoeauHeHns ¢ 6okoB 6roka npuBoga, NOAHUMUTE U CHUMUTE
Grnok NpnBoAa C KPbILLKWU.

41.3 Coopka

1. TpucoeguHuTe 6rok NpmMBoAa K KpbILLKe U HaxkmuTe Ha Hero. OH 3adhmkenpyeTcs Ha
MecCTe CO LLENyYKoM.

2. Bcrasbre cMelumBatoLLyto nonatky B 6rok npveoga. Ee He HyXHO BKpyumBaTh.

3. TlomecTuTe KpbILLKY C OfIOKOM MpMBOAa Ha OXMaAatoLLyto vally u 3adukcupymnTe

ee, NoBEPHYB MO YaCcOBOW UMW NPOTUB YaCOBOW CTPENKN.
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4.2 [opgroroBka oxnaxgaroLwen Yawm u Bpemsi 3amep3aHus

*  Oxnaxpgarwollylo vally HeobOXOAMMO MOSHOCTBIO 3aMOopaXxuBaTb MNepen KaxablM
NPUroTOBNEHNEM MOPOXKEHOTO.

* [lepen 3aMopaxmBaHVeM BbIMOWTE Yallly BPYYHYK M TLlATenbHO npocywute. He
nomMeLLanTe BRaXKHY OXNaXAatloLwyo Yally B MOPO3usbHyto kamepy!

* Bpewmsi, HeoOxoaMMoe Ansi MOMHOro 3amMep3aHusi, 3aBUCUT OT TemnepaTtypbl B
MOPO3WMNbHON Kamepe. PekomeHOyeTca nomellatb oxnaxaarollyl 4vauy Briybb
MOPO3WUMbHON KaMmepbl, rae camasi Hu3kas Temnepartypa. [ns paBHOMEPHOro
3amopaxvBaHus pacnornarante Yally Ha MIOoCKON NMOBEPXHOCTU B BEPTMKANbHOM
nornoxeHun. B obiem crnyyae Bpemsi 3amep3aHunsi coctaensieT ot 16 1o 24 yacos.

*  Ytobbl onpepenuTb, 3amepana nn vaiua, BCTpsaxHute ee. Ecnn 3Bykn nepemelleHns
XKMOKOCTU B Yallle OTCYTCTBYIOT, 3TO O3HAYaET, YTO OXIaxaatoLLas XMOKoCTb 3amepana.

*  Wcnonb3ynTte valuy cpasy xe nocne u3BnevyeHns n3 MoposunneHorn kamepsl. [locne
N3BMIEYEHNS OHA HaYHET BbICTPO pasmMopamnBaTbCs.

*  YT0Obl gecepT ocCTaBancs 3aMOPOXEHHbIM, OEpXUTe OXNaxgarlLlyl uvally B
MOPO3UIbHON Kamepe.

* HanomwuHaHue: [Ins Hagnexaiiero 3amMopaxvBaHWs BCEX MPOAYKTOB 3afaHHas
TemnepaTypa B MOPO3UIIKE AOMKHa ObITb He Hxe -18 °C. B neTHUi1 ce30H 3agaHHyo
TemnepaTypy crnegyeT HeCKOMbKO yBEMUYUTD.

4.3 TlpurotoBrneHne MOpPOXEHOro
BaxHble 3amMe4yaHus:

» [logrotoBbTe CMECh AMsi MOPOXEHOro HE MEHee YeM 3a 4 yaca 1 3aMopo3bTe ee.

*  Oxnaxpgatowas vawa paccumtaHa Ha 450 mn xugkon cmecu. Npu nogrotoBke
CMeCU AN MOPOXEHOro He NpeBbIlLanTe 06bem B 3 YaLLKK.

e [lpn pobaBneHUn MHIrPeaMeHTOB B OXMaXAaloLLyko Yally, KOHTponuMpynte obbem
cmecu. Cmecb He gormkHa ObiTeb Bbilwe kpas yawn. Bo Bpems nepemeluvBaHus
CMecb yBenuyuTcs B o6beme 1 byaet 3aHumarh 6onblue MecTa.

*  HeocTtaHaBnueanTe v nepesanyckanTte npubop B NpoLiecce 3aMmep3aHus, MOCKONbKY
CMECb MOXET NPUMEP3HYTb K Yallle, 1 Nornatka He CMOXET ABUraThbCs.

1. Korga oxnmaxpgatowasa Yalla JOCTaTOMHO XOPOLUO NPOMEP3HET, MOMEeCTUTe ee Ha
YCTOWYMBYIO, XONOAOCTONKYIO MOBEPXHOCTb.

HesamegnutenbHo cobepute MOpOXeHULy, 4YTOObl He [AOMNyCTUTb OTTauBaHUs
M30MMPOBaHHOM YaLlu.

Mopkntounte 610K NPMBOAA K NIErKOAOCTYMHON PO3ETKeE.

HaxxmuTe KHOMKY NuTaHus, YToObl BKIMOYUTL NpUbop.

MeaoneHHO BreNlTe MOATOTOBMEHHYD W XOPOLIO OXMaXAeHHyl CMecb [Ans
MOPOXXEHOrO B BOPOHKY Mo Mepe paboTbl npubopa.

Korga cmechb MONHOCTbIO 3aMepP3HET U NMOSHUMETCS, 3anofHMB 3aMep3LUYyH0 YalLlly,
MOPOXXEHOE MOXHO NoAaBaTh K CTONy.

OTcoeanHUTEe M NOAHMMUTE KPbILKY. VI3BNeKnTe MOpOXeHOe AepeBSHHbIM WNnn
CWITMKOHOBBIM CTOMOBbLIM NpubopoM. Mpubop MoxeT mpurotoBuTb A0 4 vallek
CBeXero, JoMaLlHEro MOpPOXeHOro.

N o opw DN

4.4 MpwuroTtoBrneHue (ppyKTOBOro nbaa

1. MepaneHHo BnenTe cMecb ANA OPYKTOBOro fbAa B (POpMy, OCTaBnsAs B s4venkax
MECTO AN TOro, YTOObl OHM HE MEePEnONHUNCE, KOrga Bbl BCTABUTE Manouvku.

2. BctasbTe nanoyku ang gpyKkToBOro fnbAa B nasbl.

3. 3amoposbTre hpyKTOBbIN fleq A0 TBEPAOro COCTOSIHUS.

MpumeyaHue. [N paBHOMEPHOIro 3aMopaXnBaHUs pacnonaramte eMKOCTb ¢ (hopmon
ONnst OPyKTOBOrO fbJa Ha MIOCKON MOBEPXHOCTU B BEPTUKANIbHOM MOSOXEHUN.
MuHMMansHoe Bpems 3amep3aHus 5 4yacoB; OOHaKo OHO MOXET BapbupOBaTbCA B
3aBMCUMOCTM OT peLenTa.

4. Ypanute opmy Ana pPyKTOBOrO NbAa U3 eMKOCTU U MOMECTUTE ee MOA CTPYH
TEnnown Bofbl, YTOObl OTAENUTL PPYKTOBLIN Nef.
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5. OBCIY>KUBAHUE U OYUCTKA

MpumeyaHusa.

« Tlocrne WCrnonb3oBaHUsl OTKMOYMTE MPMOOP OT CETWM MUTaHUs, MOAOXKAWTE, Moka
oxnaxaatollas Yyalla He JOCTUrHEeT KOMHaTHOWM TeMNepaTyphbl, a 3aTeM O4UCTUTE ero.

e 3T10T Nnpnbop HE nogxoguT Anst NOCYAOMOEYHbIX MaLUH.

e OunwanTte npnbop cpasy Nocne UCnorb30BaHus.

1. BHUMAHME. 3anpeLueHo norpyxatb 6riok npMBoga B BOAY Uv APYrve XnOKoCTu.

2. [lpy HEOBXOAMMOCTM OUUCTUTE BIOK NPUBOAA MSTKON BNaXXHON TKaHbto. TluaTenbHO
npocyLumTe.

3. Pasbepute npubop M TWATENbHO MPOMOWTE OXMAXOALLYI Yally, KPbILKY |
CMeLLMBaloLLYO JTonaTky B ropsidei MbinibHOM Bofe. lNocne aToro npomonTe Bce
Ha4MCTO B ropsiyen Boge. TaTenbHO O4YUCTUTE BHYTPEHHIOK YacTb OXNaxaatoLlen
yawum ropsidert MbinibHo Bogon (8o 40 °C) 1 BnaxkHoW TkaHbto. MoNMHOCTLIO BbiCyLUNTE
BCe AeTanu.

4. TwartenbHO NPOMONTE eMKOCTb AN PpyKTOBOro nbAa, opmy Ana pyKToBOro
nbAa 1 Nanoyky B ropsiyert MblfibHON Boze. Mocrne aToro npoMoiTe BCce HAa4YMCTO B
ropsayen Boge. [MonHOCTbIO BbICYLLNTE BCE AeTanw.

5.1 XpaHeHue

Mepen xpaHeHuem yGeaouTecb, YTO BCE AETanu O4YMLLEHbI U BbICYLUEHbl. XpaHuTe
npubop B KOPOBKE B CYXOM YACTOM MECTE.

6. KHUI'A PELIENTOB

MpumeyaHus.

*  OueHb Ba)XHO NOSTHOCTbLIO OXM1aAWTb CMECh A1 MOPOXEHOTO Nepe nepeMeLLMBaHneM.

*  Yawy Ana MOpOXEHOro MOXHO AepaTb B MOPO3WbHON Kamepe A0 4 AHen nepef,
nepemMeLUBaHueM.

* BAXHO! Bo Bcex peuenTtax: 1 yawka = 150 mn

6.1 Knaccuuyeckoe BaHUSIbHOE MOPOXEHOoe

WHIPEOUEHTDI:

1. 1 4awka ryctbix CrMBOK

2. Y2 4yalukun monoka

3. % vawkwu caxapa

4. 1 cTonoBasi NoOXKa BaHWUIbHOMO 3KCTpaKTa

NnoPAOOK NPUTOTOBIEHUA:

MogrotoBbTE CMECH A1 MOPOXEHOrO:

1. Tllepemeluarite CrIMBKM U MOSIOKO B YalLe.

2. [obaBbTe caxap v B30MBanTe 0 pacTBopeHusa caxapa (3-4 MuHyThl). YoeamTech
B OTCYTCTBUM 3EPHUCTOCTM, NonpoboBaB HebONbLLIOE KONMMYECTBO XuaKocTu. OHa
[OOIMKHA OLLYLLIaTbCs OAHOPOAHOM, U MPU NepeMeLLMBaHNM UM YePNaHUM NOXKON Ha
[OHEe Yallun He OOomKHO ObITb BUAUMOro caxapa. MNpu HeobxoaMMoCTy NpogorkanTe
B36MBaTh, 4TOObI 4OOUTHCA OQHOPOAHOW CTPYKTYPbl MOPOXKEHOTO.

[obGaBbTe BaHWIb Npy NepemMeLlBaHUN.

OxrnaguTte cMecb B XONOAUIbHYKE 10 TOTOBHOCTU K M3rOTOBMEHNIO MOPOXEHOTO.
Bkntounte MOpOXEHULY, U Korga oHa Ha4yHeT NepeMellvBaHne, BNenTe cMecb Ans
MOPOXEHOTO Yepe3 BOPOHKY B BEPXHEW YacTu.

okw

6.2 LlokonagHoe MOpOXeHoe

WHIPEOUEHTDI:
1. 1 yawka rycrbIX CIMBOK
2. Y2 4alukun monoka
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3.
4.
5.

% Yalwku caxapa
1 cTOnoBas NoXKa BaHUMbLHOIO AKCTpakTa
5 YallKW HenoacnalleHHOro Kakao-nopoLuka

NOPAOOK NPUrOTOBNEHUA:
MoaroToBbTEe CMECH AJ151 MOPOXEHOIO:
1

2.

ok w

MepemeluaiiTe CIMBKX M MOIOKO B YalLle.

[obaBbTe caxap M B30MBalTe [0 pacTBopeHus caxapa (3-4 MuHyTbl). [pwu
HeobXxoAuMOCTM NpogormkanTe B3buBaTh, YTOObI 4OOUTLCS OAHOPOLHON CTPYKTYpbI
MOPOXEHOTO.

[obaBbTe BaHWIb 1 Kakao-MopOLLOK NPy NepemMeLLnBaHuin.

Oxnapute cMech B XONoAWIbHMKE 40 FOTOBHOCTU K M3rOTOBMEHWIO MOPOXEHOTO.
BkntounTte MopoxeHuUy, 1 Korga OHa Ha4YHET NepeMeLlriBaHve, BRenTe cMecb Afsi
MOPOXXEHOTO Yepe3 BOPOHKY B BEPXHEW YacTu.

6.3 MopoxeHoe co CTPYXXKOW LWoKonaga ¢ MATomn
I/IHFPE,EWIEHTI:I

NoOORWN =

1 YallKa rycTbIX CrnMBOK

2 YallKn MOJoKa

% Jalukm caxapa

1 cTonoBas NoXKa BaHUIbHOIO 3KCTpaKTa

6 CTOnoBbIX NOXEK BOAbI

1 cTonoBas noxka caxapa

%5 YaLLKM CBEXUX NUCTBEB MAThI, CMPECCOBAHHbIX

NOPAOOK NMPUITOTOBJIEHUA:
MoaroToBbTE CMECh AJ151 MOPOXXEHOTO:

1.
2.

MepemeluanTe CNMBKM 1 MOJTOKO B Yalle.

[obaBbTe caxap u B30OuBaWTe A0 pacTBopeHusi caxapa (3-4 mMuHyThl). [pu
HeobXxoQuMOCTW NpogdorkanTe B30OMBaTb, YTOObI 4OOUTLCS OAHOPOAHON CTPYKTYpPbI
MOPOXEHOTO.

CwmelLanTe NUCTbst MsThl, BOAY U 1 CTONOBYIO NOXKY caxapa B KyXOHHOM KombaiiHe,
3aTeM B UMMYSIbCHOM peXxume npeBpaTUTE UX B KaKk MOXHO Oornee kadyecTBeHHOe
ntope. 3atem npoueauTe Nofy4yeHHyr CMechb Yepe3 MenKoe cuTo, ybepute neHy c
NPOLEXEeHHOW XMAKOCTU. [lomkeH ocTaTbCsa TONbKO MATHBIN COK. HakoHew, Brente
MSATHbIA PacTBOP B CMECh AJ151 MOPOXEHOro 1 XOPOLLO NepemMeLlanTe.

OxnaguTe cMecb B XONOAWUNbHUKE 4O FOTOBHOCTU K U3rOTOBIIEHMIO MOPOXXEHOTO.
Bkntounte MOpOXEHULYY, U KOorga oHa Ha4yHeT NepeMellvBaHue, BNenTe cMecb Ans
MOPOXXEHOTO Yepe3 BOPOHKY B BEPXHEW YaCTW.

6.4 MopoxeHoe S'mores

WHIPEOUEHTDI:
OcHoBa 511 MOPOXXEHOTO U3 KPEKepOoB U3 rpyGoi MyKiu

1.

3
4
5.
6.
M
1
2

1 ynakoBka kpekepoB 13 rpybor myku (9 KpekepoB B CyMME)
1 Y4 yaluku LenbHoro Moroka

1 %4 YalKun rycTbIX CNMBOK

4 xenTka

"4 Yalukm Benoro caxapa

/2 CTONOBOMW JOXKN NOBAapEHHON conu

opoxeHoe S'mores

Y5 YaLuku CTPY>XKWU MOJTOYHOIO Wokonaga
1 vyawka pacnnaBneHHbIX MUHU-MapLIMannoy

NoPAOOK NMPUTOTOBNEHUA:

1.
2.

N3menbumnTe kpekepbl M3 rpy6oi MyKn B MOPOLLIOK PyKaMM Ui KyXOHHbIM KOMOaiHOM.
CmeluariTe Kpekep C MOMOKOM W NyCTbIMU CIIMBKaMU.
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OcTaBbTe CMECh B XONOAWIMbHUKE HA 8 YAaCOB UIN HA HOYb.

OTnenuTe Kpekepbl OT MOJTOYHOW CMECK C MOMOLLbI0 Mapnu, KoderHoro gunstpa

UIN MENKOro cuTa.

B3bonTawTe enTku 1 caxap 40 OOHOPOAHOCTM.

Harpente mMOMoko ¢ kpekepamu B NMoAXo4dLeln No pa3mepy KacTprone A0 Havana

NosIBNEHUS Ny3blpe.

MeaneHHO Bnente Tennoe MOSIOKO B CMECb XXENTKOB, HEMpepbiBHO B36vBas OO

OOHOPOLHOCTM.

Mepenelite cmecb 06paTHO B KACTPHOMK W NPOAOSPKUTE HarpeBaHWe Ha Mariom

OrHe, HenpepbIBHO B3OMBasi, 4O TEX NOP NOKa CMECb He 3arycTeeT [0 KOHCUCTEHLUU

TecTa ans 6nvHoB.

9. CHMMMTE KacTpionto ¢ orHs u fobasbTe corb, B30MBas CMECh.

10. lMepeneviTe B repMeTUYHYO EMKOCTb.

11. OxnaguTe cMecb B XONOAWMbHUKE 4O FOTOBHOCTM K M3rOTOBIEHMIO MOPOXKEHOTO.

12. Bknounte MOPOXEHWLY, U KOrga oHa Ha4yHeT nepeMelunBaHne, Bnente cMecb Ang
MOPOXEHOIO Ha OCHOBE KPEKEPOB U3 rpy0oi MyKku Yepe3 BOPOHKY B BEPXHEN YacTu.

13. Bo Bpems paboTbl MOPOXEHWLbl BrENTe B CMEChb pPacrniiaBMeHHbIA LIOKonag u
MUWHW-MapLLMS3IIIoy.

14. TNepemecTTE MOPOXEHOE U3 MOPOXEHULIbI B FTEPMETUYHBIA KOHTENHEP U OCTaBbTe

B MOPO3UIIbHONM Kamepe elle Ha 2 Yaca A1 NOMHOro 3aTBepaeBaHus.

6.5 TepcukoBbIn copbeT

WHIPEOUEHTDI:

1. 8-10xenTbix NEPCUKOB CO LLIKYPKOU, 6e3 KOCTOUEK
2. 1 vaweka npocTtoro cupona*

3. Y4 CTONOBOW NOXKW NOBapeHHOW Conm

4. Coku3 % numoHa

NnoPAOOK NPUTOTOBIEHUA:

1. TMomecTuTe nepcukm, NPOCTON CUPOM, COMb U NMMMOHHbIV COK B BrieHaep.

2. [pwuroTtoBbTE OAHOPOAHOE MHOpE.

3. OxnaguTe cmecb B XONOAUMbHMKE 0O FOTOBHOCTY K M3rOTOBMNEHMIO copbeTa.

4. BKMO4YMTE MOPOXEHNLLY, Y KOT4a OHa HAYyHET NepemMeLlvBaHue, BRenTe CMech Ans
copbeTa Yepe3 BOPOHKY B BEPXHEN YaCTu.

* [Ina nNpuroToBfieHNsl NPOCTOrO CuMpona BO3bMUTE paBHble 4YacTu Geroro caxapa
(no Becy) u Boabl (N0 06bEMY) 1 pacTBOpUTE NPU HarpeBaHWM Ha Marnom OrHe.

PEKOMEHOALUUA MPO®ECCUOHATNA: [1nanpuaaHnsa copbeTy Nerkoro TpaBsHUCTOro
apomaTta BBeAMTE B NPOCTOW CMPOMN pO3MapuH.

® N o0 P

6.6 CopbeT c AblHEN N MATOMN

WHIPEOUEHTDI:

2 YallKy OYULLEHHOM OT CEMSIH U N3MENbYEHHOW AblHU
Y4 YallKN NUCTbEB MATbI

2 Yallku npocToro cupona*

Cok 13 %2 nMmoHa

/a CTONOBOW NOXKN NOBAPEHHON COomnu

OPAOOK NPUITOTOBJIIEHUA:
MomecTuTe AbIHI0, MSTY, MPOCTOWM CUPON, JIMMOHHBIN COK 1 COnb B BneHaep.
[MpuroToBbTE OOHOPOOHOE MIOPE.
OxnaguTte cMecb B XONoausbHKKE 10 FOTOBHOCTY K M3rOTOBMNEHMIO copberTa.
BknounTe MOpOXeHuuy, 1 Korga oHa Ha4yHeT nepemMelinBaHue, BInenTe cMecb ana
copbeTa Yepe3 BOPOHKY B BEPXHEN YacTu.

PN OhON=

* [N nNpuroToBrnieHnss NPOCTOrO CMpona BO3bMUTE paBHble 4YacTu Genoro caxapa
(no Becy) u Boabl (M0 06bEMY) 1 pacTBOpUTE NPU HarpeBaHnM Ha Marom OrHe.

PEKOMEHOALUUA MPO®ECCUOHAIA: OTNMYHLIM 3aMeHUTeNeM MsSATbl B 9TOM
peLenTe siBNSETCS CBEXMU 6a3mnuk!
106



6.7 KnybHu4HbIN copbeTt

WHIPEOUEHTDI:

1. 500 r ceexen n apomatHou knyoHukm (300 r TyLLIEeHON MSIKOTH)
2. 125 caxapHow nygpbl

3. Cok un3 1 numoHa

4. 65 mn Boabl

NOPAOOK NMPUITOTOBIEHUA:

1. TlpurotoBbTe cupon M3 Bodbl W caxapa. [lepemeluvBante caxap AO MOMHOMO
pacTBOPEHUSI U OCTaBbTE KMNETb Ha 2 MUHYTLI. [laiiTe cMecun OCTbITb.

2. MpomonTe kNy6HUKY 1 yoanuTe koxuuy. CMeluanTe knyOHUKY 1 NponycTuTe Yyepes
TOHKMI KOHMYECKNI pUnbTp, YTOObI yaanuTb cemsiHa.

3. CwmewariTe oxnaxaeHHbI CUPOM U FIMMOHHbIVA COK C KITyGHUYHBLIM Miope.

4. 3aneyite cMeCb B MOPOXEHULYY 1 OXJlaXaanTe He MeHee 2 YacoB.

6.8 ®pykTOBLIN Nea ¢ apby3oM U MATON

WHIPEOUEHTDI:

1. 3 yawku apby3sa, Hape3aHHOro kKybukamm
2. Yadawkun npocTtoro cupona*

3. 1 cTonoBas noxka U3Menb4eHHON MATbI

NOPAOOK NMPUITOTOBIEHUA:
1. TpwuroTtoBbTe ogHOpoaHOe nope 13 apby30B C NPOCTbIM CUPOMOM. m
2. BseaguTe MATY Npy NepemMeLLMBaHnN.
3. Bnente cmech B hopmbl 4518 (DPYKTOBOIO NbAa U NOCTaBLTE B MOPO3NUTIbHYIO Kamepy

Ha 8 YacoB WM Ha HOYb.
4. [AnsaynpoLieHuns n3sneveHns n3 popm gante MpyKToBOMY nbAy OTTadTb 1-2 MUHYTbI

v nogepxxmte opmy nog CTpyen ropsven Bogbl.

* [Ina nNpuroToBfieHNss NPOCTOrO CMpona BO3bMUTE paBHble YacTu Gernoro caxapa
(no Becy) u Boabl (N0 06bEMY) 1 pacTBOpUTE NPU HarpeBaHMM Ha Marnom OrHe.

6.9 CnuBOYHOE MOPOXEHOE C KITyOHMKOMN U anefibCUHOM

WHIPEOUEHTbDI:

1. 1 yawka kny6HuKN 6e3 KoXULbI

2. Y2 4allku npocToro norypra

3. Yavalukm npocToro cupona

4. Y5 4allKkun CBEXEro anenbCUHOBOro coka

NOPAOOK NMPUITOTOBIEHUA:

1. TMomecTuTe knyGHWKY, NOTypT, MPOCTOWN CUPOM U anernbCMHOBbLIN COK B bneHaep.

2. [pwuroTtoBbTE OAHOPOAHOE MHOpE.

3. Bnente cmech B hopmbl 4518 (DPYKTOBOIO NbAa U MOCTaBLTE B MOPO3UIIbHYIO Kamepy
Ha 8 YacoB WM Ha HOYb.

4. [ngynpolieHuns n3sneveHns n3 popm gante MpykToBOMY NbAy OTTadTb 1-2 MUHYTbI
Unu nogepxute opMy nog cTpyen ropsiiert Boabl.

6.10 CnuBOYHOE MOPOXEHOE C rPEeYECKMM NOTYPTOM U YEePHUKOMN

WHIPEOUEHTDI:

1. 1 4yawka YepHuKn

2. 2 cTOomnoBble NOXKN MPOCTOro cupona unu meaa (onumMoHasnbHo)
3. 1 4allka HeXMpPHOro rpeyeckoro norypta

NOPAOOK NMPUITOTOBIEHUA:
1. TpurotoBbTe NOpe M3 YEPHUKM 1 NPOCTOro cupona B bnexaepe.
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2. [obaBbTe MorypT 1 nmbo nepemeluanTe BPy4YHyH (4TOObI caenatb 3aBuTku), nmbo
NpUroToBbLTE Miope.

3. Bnente cmechk B hopmbl A58 (DPYKTOBOIO NbAa U MOCTaBLTE B MOPO3NUITbHYIO Kamepy
Ha 8 YacoB MMM Ha HOYb.

4. [nsynpoLlieHus n3sneveHns n3 popm gante MpykToBOMY NbAy OTTadTb 1-2 MUHYTbI
Unu nogepxute opMy nog cTpyewn ropsiiert Boabl.

6.11 CnuBoOYHOE MOpPOXEHOoe C ArogHOW CMecChbHo

WHIPEOUEHTDI:

2 qawkn knyOHUKM 6e3 KoXumLbl
2 YalUKN YEepPHUKM

Y% YallKn ManuHbl UK EXXEeBUKN
Y4 YallKn MpoCTOro cupona

Y% YalliKn KOKOCOBOIro MOFoKa

NnoPAOOK MNPUTOTOBIEHUA:
1. TomecTute KNyGHUKY, €XEBUKY, MasMHy, MPOCTOM CMPOM M KOKOCOBOE MOJIOKE B
GneHaep.

oo~

2. TlpurotoBsTe O4HOPOAHOE MHOpe.

3. BnewnTte cmech B popMbl 4ns PPYKTOBOrO fbAa U NOCTaBbTE B MOPO3UITbHYO KaMepy
Ha 8 YacoB unn Ha HOYb.

4. [ngynpolieHuns nssneveHns u3 opm gante QpykToBOMy Nbay OTTasaTb 1-2 MUHYThI

Unu nogepxvTte opMy Nof CTPyen ropsiven Boabl.

6.12 CnuBO4YHOE MOPOXEHOe C LOKONaAHbIM NYAUHIOM

WHIPEOUEHTDI:

OcHoBa ansi MOPOXeHOoro

1 yawka uenbHOro Mosioka

1 ynakoBka xenatunHa (1 2 CTONOBOWN NOXKK)
a Yawkmn 6enoro caxapa

/a CTONOBOW NOXKN NOBAPEHHON COomnn

2/3 YaluKn CTPYXKv Nonycnagkoro wokonaga

Bonwe6Hasa obonouka

1. 1 yawka CTPy)XKK NONycrnaakoro wokonaaa

2. 3 cTonoBble NOXKW OYMLLEHHOrO (He CbIpOro) KOKOCOBOro macna (oTMepsTb B
TBEpOOM Buae)

I'IOPFI,EIOK NMPUTOTOBNEHUA:

B3bonTanTe MONOKO v xenaTuH 40 pacTBopeHns KoMmo4vkoB. OcTaBbTe HabyxaTb Ha
5 MuHyT. MepenenTte B KacTPLoMo NOAXOAALWMX Pa3MepoB M NOCTaBbTe HA Masblii
OFOHb.

2. [obaBbte caxap M conb. [dobaBbTe LWOKONagHyl CTPYXKY W MpojorkanTe
nepemeLuvBaTb 4O pacnnasneHns n popmMmpoBaHUs OgHOpPOAHON cmecu™. Jante
noKkMneTb 1 MUHYTY U CHUMUTE C OTHS.

3. Bnente cmech B hopmbl 4518 (DPYKTOBOIO NbAa U NOCTaBLTE B MOPO3UTIbHYIO Kamepy
Ha 8 yacoB 1Unu Ha HoYb. [N ynpoLleHus n3BnevYeHns n3 opm gante PpykToBomMy
nbdy oTTaaTb 1-2 MUHYTBLI UNK NogepxnTe opmy nog CTpyen ropsyer Boab.

*I'Ipvl pacnnaBneHnn woKonaa cHa4Yana cxBatutcd, HO MOTOM pacnnaBuTcAaA W
CMeLllaeTca C MOJIOKOM.

4. [Onsa nonyyeHus BonwebHOM OOOMOYKM LUIOKOMAAHYK CTPYXKY Heobxogumo
pacnnasuTb B MWKPOBOSIHOBOW Me4n B TeveHue npubnuanTenbHo 1 MUHYTbI
nHTepBanamu no 15 cekyHa. PacnnaBbTe KOKOCOBOE Maco B MUKPOBOMHOBOW MeYn
(npnbnuamtensHo 30 cekyHa). CMeluanTe 4O OOHOPOOHOCTM.

5. He poxvpasacb OCTbIBaHWUS, OKyHWUTE (PPYKTOBBIA Nnef B BOMWEOHY0 060Mouky 1
ObICTPO OKYHUTE B XXenaeMblli TOMMNVHT, Moka wokonazg obomnoyky He 3aTBepaen.

aohwN=
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PEKOMEHOALUUA NMPO®ECCUOHAITA: [1Ina npuroToBNeHNs BEraHCKOro LLOKOagHOro
nyavHra 3aMeHnTe 06bI4HOE MOJTOKO KOKOCOBBIM MOMOKOM.

PEKOMEHOALUA NMPO®ECCUOHAIA: BonwwebHyio 060M104Ky MOXHO OCTaBUTb B
XOMNOAWIbHNKE 1 pacnnaBnTb CHOBA B CrieQytoLLmMi pas.

7. TAPAHTUA U MACLUTAB OTBETCTBEHHOCTMU

Ha paHHbIi NpoAyKT pacnpoCTpaHsieTcs rapaHtTus cpokom 36 mecsueB (BKovas
IOPUOMYECKYID  rapaHTUIO  CPOoKOoM 24  MecsiueB, MpPeayCMOTPEHHYI0  MECTHbIM
3aKOHOAATENbLCTBOM, U AOMONMHUTENBHYK KOMMEPYECKYIO rapaHTuio cpokom 12 mecsaua,
npeanaraeMyro NpousBoauTeNnieM) cO [AHS MNOKyMKM Ha mnobble HencnpaBHOCTH,
Bbl3BaHHble AedEeKTOM NPOM3BOACTBa UNn Matepuana.

[aHHaa rapaHTusi He MOKpbIBaeT yLwepd, NPUYMHEHHbLIN HENPaBUITLHOW YCTaHOBKOWN,
HenpasuibHbIM WCMONb30BaHWEM NNOO OObIYHLIM M3HOCOM. TO4Hee, rapaHTus He
pacnpocTpaHseTcs Ha:

*  MOBpeXAeHus wunu npobnembl, BO3HUKILUME B pesynsTaTe HemnpaBuilbHOW
3KCMNyaTaummn, Hec4HacTHbIX CriyYaeB, (h13N4ECKOro BO3OenCTBUSA UKW NOAKIIOYEHNS
K 9reKTpoCeTH C HECOOTBETCTBYIOLLEN CUION TOKa U HanpsKeHeMm;

*  uM3genus C Mnpu3HakamMu U3MEHEHWS KOHCTPYKUUWM WUMAM  NOBPEXAEHHBbIMU,
N3MEHEHHbIMW, YAaneHHbIMW UK BbILBETIUMMW FapaHTUAHBIMX nNaoMGamu unm
CEepPUiHLIMMN HOMEepamu;

*  CMEHHble aKKymynaTopbl W akceccyapbl, rapaHTUWHBIN CPOK AN  KOTOPbIX
cocTaBnseT 6 MecsLUes;

e oTKka3 B pabote 6aTapen, BO3HMKLLNIA B pe3ynbrate Yyepecyyp NpoAOIKUTENbHOM
3apagkM M HecobntofeHVs npaBurl TEXHUMKM 6e30nacHOCTW, NPYBEOEHHbIX B
PYKOBOACTBE MOSb30BaTENS;

e acTeTuveckue AedeKTbl, BKMYas uapanvHbl, BMATMHbI U MOBPEXAEHUS WHOro
xapakTtepa;

*  MOBPEXAEHWS, Bbl3BaHHbIE BMELLATENbCTBOM HEYMNOHOMOYEHHbIX CMeLnanuncTos;

*  HeucrnpaBHOCTU, Bbl3BaHHbIE €CTECTBEHHbLIM MU3HOCOM UM CTapeHeM YCTPONCTBa;

* 0OHOBMNEHWss nMporpammMHOro obecrneyeHus BCEeACTBME M3MEHEHWS MnapamMeTpoB
cetu;

*  HeucrnpaBHOCTM B paboTe ycTpowcTBa BCMeACTBME MCMOMNb30BaHUA CTOPOHHEro
nporpaMMHoro obecneyeHusl, HanpaBneHHOro Ha U3MeHeHVe, Moandukaumio nnm
afanTupoBaHMe YCTaHOBMEHHbIX NPOrpamm;

* HeucrnpaBHOCTM B paboTe yCTPOWCTBa BCMEACTBME €ro WUCMOMb30BaHWA C
akceccyapamu, He yTBEPXAEHHbIMU MPOM3BOANTENEM;

*  MoABEPXKEHHbIE OKVCIEHNIO U3[enus.

Hu B kakux cnydasix npou3BoAMTENb HE HECeT OTBETCTBEHHOCTb 3a YTEpH AaHHbIX,
XpaHsLwmxcs Ha amcke. Nommnmo Toro, nponsBoguTens He 06s3aH NpoBepsAThb, Obinv nn
n3eneyveHbl SIM-kapTbl 1 kapTbl SD 13 n3genuin, nognexalynx Bo3spary.
OTpPEMOHTMPOBAHHbIE M 3aMEHEHHble M3Oenus MOryT codepXaTb Kak HOBble, Tak ”
ObIBLUME B yNOTPEONEHUN KOMMOHEHTbBI U TEXHUYECKUE NPUHAATEXHOCTH.

METOObIl PEAINTU3ALUA

YT06bI BOCNONBL30BaTLCS rapaHTUAHBIM OOCMYyXXMBaHWEM, crieQyeT OTHECTU U3aenve B
MECTO MOKYMKN N NPeaoCTaBUTb AOKYMEHT, MOATBEPXKAAOLMI NpuobpeTeHre nsgenms
N OOMOSHUTENbBHbBIX NPUHAANEXHOCTEN (Hanpumep, KacCoBbIA NN TOBapPHbIA YeK U T.
[.), @ TaKkKe OPUTMHAnNbHY YNaKoBKY.

Ha wspgenun, ynakoBke unv B [OKYMEHTE, CBUAETENbCTBYHOLLEM O akTe MOKYMKK,
OormkHa durypupoBaTtb Takas BaxHas MHOpMaUWsi, Kak gata MoKynku, Mogenb U
CepUinHbIN HoMmep unn Homep IMEI.

3a HeMMeHMeM TaKoBbIX NPeAOoCTaBbTE BMECTE C U3AENNEM 3MEMEHTbI, Heobxoanmbie
ONsi ero nNpaBuUIbHOM paboThl, TAKME Kak LLUHYp NUTaHWs, aganTtep U T.4.
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Ecnu rapaHTus pacnpocTpaHsieTcss Ha Bally MPeTeH3uto, OTAen MOCNenpoaaxHoro

obcnyxmBaHNsa B paMKkax MECTHOTO 3aKOHOAATENbCTBA MOXET NPEANPUHATL CreaytoLLme

Mepbl:

*  MOYMHUTb UMW 3aMEHUTb HEUCTPaBHbIe AeTany;

e 0OMeHsITb BO3BPALLEHHbIA MPOAYKT HA aHamNOMMYHbIA C Kak MUHUMYM TaKUMU XKe
BO3MOXHOCTSIMW U PaBHO3HAYHBIV MO 3 PEKTUBHOCTY;

e BO3MECTUTb MOKYMaTesrlo CyMMY, PaBHYHO LIEHE MOKYMKW, YKa3aHHOW B [OKYMEHTE,
ABMSOLLEMCS [0Ka3aTENbCTBOM hakTa MOKYMKM.

Ecnn nsgenvne nognexut FapaHTVIVIHOMy PEMOHTY, CPOK rapaHTUMHOro O6CJ'Iy>KVIBaHVI$|

OyneT npoasieH Ha 6 MecsiLEeB, HO HU B KOEM cyvae He OyaeT cyMMUpoBaThbCs B criyyae
BO3HMKAIOLLMX BMOCNEACTBUM HEUCNPaBHOCTEN.
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3MICT:

Nooaks~oDh-=

IHCTPYKUIT 3 TEXHIKU BE3MEKN
TEXHIYHI CNEUU®IKALIT

onuc nNPUCTPOLO

BUKOPUCTAHHA

OBCITYIroBYBAHHA TA YNLWLWEHHA
KHUWUIA PELIENTIB

FAPAHTIA TA MEXI BIANOBIOANBHOCTI

111
116
116
116
118
118
123

DOO00000

1. IHCTPYKUII 3 TEXHIKU BE3MEKWN

[lepen BUMKOPUCTAHHAM LbOrO MNPUCTPOK  YBaXXHO
o3HaMoMTecss 3 UMMM IHCTpyKUiasMn Ta 36epirante
Len nocibHMK KopucTyBaya [Ans BUKOPUCTAHHA B
ManbyTHLOMY.

Llen npncTpin MOXyTb BUKOPUCTOBYBATU AiTN BIKOM
cTtapLle 8 pokis, ane nuwe nig Harnsgom abo nicns
NpoBefeHHA 3 HAMM IHCTPYKTaXy Woao 6e3neqyHoro
BUKOPUCTAHHS LbOro NPUCTPOK Ta YCBIOOMITEHHS
HUMWN Hebe3nekn, Lo BUMNMNBAE 3 BUMKOPUCTAHHS
UbOro MNPUCTPOKD. YulleHHs Ta KopucTyBaubke
obcnyroByBaHHSA He MalTb BUKOHYBaTUCA OiTbMMU,
AKWO BOHM He pJocarnn 8-pidyHoro BiKy Ta He
nepebyBatoTb Nig HarnsaoMm.

36epirante cam NpUcTpin i Kabernb 40 HLOro B MicCLi,
HeOCTYyrNnHOMY AnA AiTen BikoM 0 8 pokiB.
[Mpunagamn MOXYTb KOpucCTyBatucs ocobu 3
obMexeHnMn  QI3NYHUMK,  CEeHCOopHMMK  abo
PO3YyMOBMMW MOXIMBOCTAMU, @ TakoX ocobu 6es
A0cCBIigy i 3HaHb, 3a YMOBU L0 32 HAMM 34iINCHIOETLCA
HanexHun Harnag abo BOHW MPONLLAN IHCTPYKTaX
lwoao 6e3neyHoro KOpPUCTYBaHHA nNpunagom i
PO3YMIilOTb BiMOBIAHI PU3NKN.

[T HEe NOBMHHI rpaTUCs 3 UMM MPUCTPOEM.

[ve. po3gin 5. OBCJNTYITOBYBAHHA TA YALLEHHA
AN OTPUMaHHSA iHopmauil nNpo Te, SK YUCTUTU
MOBEPXHi, LLLO KOHTAKTYIOTb i3 XapuoBUMU NPOAYKTaMWN.

m



10.

11.

12.

13.

14.
15.

16.

[Mepen 3amiHO akcecyapiB abo B pasi, SAKLWO
HeobXxigHo oTpumMaTth [ocTyn Ao gertanen, o
pyxatoTbCsi I'II,EI, 4ac poboTu npunapy, BUMUKanTe
npunagi i Big’eqHynTe UOro Big, mXepena XXUBJTEHHS.
YBATA. He BukopuctoBynte akcecyapu, KpiMm Tux,
LLIO NocTa4yarTbCA 3 NpUIagomMm.

3aBxauBig’ eqHynTe npunag Big oxepena’kmBreHHs,
SIKLWO BiH 3anuwaeTbcs 6e3 Harnsay, a Takox nepes
Noro 30mpaHHsM, po3bupaHHaAM abo OUYULLEHHSAM.
PerynapHo nepesipanTe BUIKY Ta LLUHYP XXUBNEHHA Ha
HasIBHICTb NoLWKo4XeHb. LLLo6 3anobirTmi BUHUKHEHHIO
HebGe3neyHnx cuTyauii, 3amMiHa MOLUKOOKEHOro
Kabero XUBMEHHA Ma€ BUKOHYBATUCS BUPOOHNKOM,
NOro NpeacTaBHUKOM 3 TEXHIYHOro 06CcnyroByBaHHS
abo ocobamu 3 BignoBigHO KBanigikauieto.
YBATA. HenpaBunbHe  BUMKOPWUCTaHHSA MOXe
Npu3BeCcT 00 TpaBMyBaHHA. BukopuctoBymnte Lewn
npvnag BUKIKOYHO BIMNOBIAHO OO UMX IHCTPYKUin. He
HamaranTecsi 6yab-gKMM YHOM MoaMAIKyBaTV Npunag,
BukoHynTe BKasiBKM LWOOO po3bupaHHsa, 36upaHHS,
BUKOPUCTaHHSA, 06CnyroByBaHHA Ta  yTunisauil
NPUCTPOIO, HaBedEeHI B LLbOMY MOCIOHUKY.

YBAIA. He 3akpuBante BEHTUMSLUINHI OTBOPU
Ha KOpNycCi nNpunagy 4Yv y KOHCTPYKUIAX, Kyau BiH
BCTAHOBITOETLCS.

Hikonn He 3anuwante uen npucTpin 6e3 Harnagy
niZ Yac BUKOPUCTAHHS.

YBATA. He NoWKOmMKYNTE KOHTYP XONo4oareHTy.
YBAT'A. He BMKOpUCTOBYWUTE €NEKTPUYHI NPUCTPOT
BCepeaunHi BigaineHHa ans 36epiraHHa NpoAayKTiB
XapyyBaHHSA, OKpiM BUMNaOKiB, KOMW Ue Taki Tunu
NPUCTPOIB, WO peKoOMeHO0BaHI BUPOOHMKOM.
BukopuctoBynTe LennpucTpinnuiie 3iHrpegieHTamm
Anst  NpurotyBaHHs Mopo3mBa, Lwepbety abo
dpykToBoro nbody. [o Hux HanexaTb 6a30Bi
IHFpedieHTn, Taki AK BepLuKu, MOSIOKO, MOrypt Ta
LYKOP, @ TaKOX 00AAaTKOBI iHrpeLieHTU — BaHiNbHUN
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17.

18.

19.
20.

21.

22.

EeKCTPaKT, LUOKOMagHa CTPYyXKa, pPO3TONMeHUN
LLIOKOoNaA, noapibHeHi ropixu abo LMaTouKn pyKTiB.
3a HasgBHOCTI CYMHIBIB AMBITbCSA HaBeOEHI peuenTu.
YHUKanTe KOHTaKTy 3 4YacTUHaMmu, WO PpyxarTbCs.
TpumanTe pyku, BOSIOCCS Ta OAEXY, a TaKOX flonaTtku
Ta iHWe KyxXOHHe Npuragasa nogani Big nNpuCTporo
ANs 3MEHLUEeHHS puU3MKy TpaBMyBaHHS Ta/abo
NOLUKOPKEHHS MPUCTPOIO.
He 3anuBante B 4awy ONS OXONOMKEHHS Oinblue
450 mn, wob yHUKHYTU nepenoBHeHHs. [lig vac
nepeMillyBaHHs iHrpeaieHTH 30inbLUYoTbCS B 00'EMI.
He 30epirante y MopoxeHuui BMOYXOBI peqOBUHN,
TaKi K aep0o30/1bHi NSIALWKA 3 TOPHYUMKU CyMiLLIaMW.
Llen npunag npusHadyeHMn ON9 BUKOPUCTaHHSA
B AOMALLHIX rocnogapcrBax Ta iHWWUX NogibHMX
yMOBax, Hanpuknag,;

y 30Hax And npuroTyBaHHSA 1Xi B MarasuHax,

ogpicax Ta iHWKNX poBOYMX NPUMILLEHHSX;
- Ha pepmax,;
- KnieHTamMn B roTensx, MoOTenax Ta  iHWuX

NPUMILLEHHAX XXUTNOBOIO TUMY;
- Y >KUTMAOBUX MPUMILLIEHHAX TUMY «JTDKKO Ta CHiAaHOKY.
Llen npucTpin npusHayeHnn nuwe ans nobyTtosoro
BMKOPUCTaHHSA Y NPUMILLEHHI. He BuKopucToBynTe
Ha BIOKPUTOMY MOBITPI.
YBATA. TpmanTe pyku Ta KyxoHHe npunagns Ha
BiACTaHI Big 4Yawi AON1s1 OXOSIOQXKEHHS Ta KPULLKK
nig 4Yac ekcnnyatauil, LWo6 YHUKHYTU PU3KKY
TpaBMyBaHHA ab0 _MOLIKOMKEHHS  MPUCTPOLO.
HE BWKOPUCTOBYUTE IOCTPI NPEOMETWU
ABO nMNPUNAQOA BCEPEOWUHI YALUI OnNs
OXONOOXXEHHA! lNocTtpi npegmeTn nogpsnaroTb
Ta MOWKOAATb BHYTPIWHIO YacTUHY Jawi Aans
OXOSIOOKeHHA. Konmn  npucTpii  BUMKHEHUU Ta
Bid'€OHAHUN  BiO MepexXi KUBMNEHHS, MOXHa
BUKOPUCTOBYBaTK r'yMOBY ab0 OEPEB'AHY NOXKY.
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23.

24,
25.

26.

28.

29.
30.
31.

32.

Hikonu He cTaBTe Yally 151 OXOSTOMKEHHS Y AYXOBKY,
Ha KyXOHHY NnnTy abo y MiKpoXBUboBY Nid. YHUKanTe
BMNMBY Big, oykepen Tenna. He muinte y nocyqoMUnHIn
MaLuvHi. Lie moxe npu3BecTn 40 3aiMaHHS, YpaXKeHHS
€NeKTPUYHUM CTPYMOM abo TpaBMYBaHHS.

[Mepen KOXXHUM BUKOPUCTAHHAM MepeBipsanTe yally
AN OXONOLXKEHHS Ha BIACYTHICTb MOLUKOOKEHD.
[MoBoAbTECS 3 YaLLEl ANA OXONOMKEHHSA HANEXHUM
YMHOM.

Ko 4vawa p[na OxXonomKeHHs XorogHa, He
TopkanTecsa 4o Hel Bonornmu pykamu. LLo6 yHUKHYTH
0OMOpPOXKEHHS, PEKOMEHAYETLCA BAAraTU pyKaBuLi
Ans AyXoBKW abo KOpUCTYBaTUCH FaHYipPKOLO.
Hikonn He knafitb kabenb XUBMEHHA Yy Yalwly ansd
oxonomxeHHs!! Hikonn He 3aHyptonTe y Boay abo
IHLWI PignHWN.

Hikonn He 3aMOpOXynTe NOBTOPHO MOPO3MBO, SKe
Byno NoBHICTO ab0 YaCTKOBO PO3MOPOXKEHE.
Byab-ski BuamM mopo3snsa abo wepbeTy, BUTOTOBIIEHI
3 CUpPUX IHrpeaieHTiB, Crnig BXUTU NPOTSArOM OOHOro
TUXKHS.

Hikonun He BUKOPMUCTOBYWUTE Yally OS159 OXONO4KEHHS,
SKLIO BOHA NoLUKoaKeHa abo npoTikae.

He npoTukamTe 4awy AONs OXONOMKEHHS Ta He
HarpisaunTe Ii.

Mopo3nBo abo LwepbeT, sKi MiCTATb cnpi abo 4aCcTKOBO
3BapeHi anus, 3abopoHEHO ICTU ManuM 4iTaM, BariTHAM
XiHKaM, NrogsamM noxmoro Biky abo XBOpUM JHOLSM.
HebGe3neka ypaxeHHA cTpymMmom! He nowkompkymnte
LiNiCHICTb npucTpot. Hikonu He HamarauTecs
peMOHTYyBaTn, po3dupatn MOro camocCTiHO abo
NpowTOoBXyBaTU B HbOro Oyab-siki npegmetn. Lle
MOXXE NPU3BECTN 0 MOXKEXI, ypaKEHHS eNeKTPUIHUM
CTPyMOM aboO NOLUKOMKEHHS MPUCTPOID, a TaKoX
A0 HeaincHocTi rapaHTil. Y pasi HecnpaBHOCTI
BCi PEMOHTHI po60TU NMOBMHEH BMKOHYyBaTW nuLUe
KBasidpikoBaHU nepcoHan.
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33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.

YBATA. llig yac BCTaHOBMIEHHA UbOro npunagy
YHUKaWTe 3aTUCKaHHA YM TMOLUKOLKEHHA LUHypa
XUBIEHHS.
He BMukanTe npunag i3 NoWKogKeHUM LLHYpOoM abo
BUIKOM, @ TakoX nicns Toro, sik npunag BUMLLOB i3
nagy, snae abo 6yB noLwwkogpkeHUn. [Nepen nodaTtkom
poboTK NnepeBipTe NPUCTPIN HA HASIBHICTb i3UYHUX
NOLUKOOKEHb.
CtexTe 3a TUM, Wob LWHYp HE 3BMCaB i3 Kpato CTony
abo pobo4oi NOBEPXHI, a TAKOX HE TOPKABCS rapsavmnx
NOBEPXOHb.
[lepen BUKOPUCTaAHHAM npunagy Buaanitb YCi
NnakyBasnbHi MaTepianu. 30epirante nakyBanbHi
Martepiann B HeOOCTYNHOMY [Ons AiTeEN  Micui,
OCKIiNbKM TV MOXYTb MPOKOBTHYTU IX | 3aaUXHYTUCS.
[lepekoHanTecd, WO HOMiHanNbHa Hanpyra Ha
nacnopTHin Tabnuyui Bignosigae Hanpysi gxepena
XUBIEHHS.
Y KOAHOMY pasi He BiakpuBainTe Kopryc nunococa.
He BcTaensiTe nanbui abo CTOpoHHI npeameTy B
OTBOPWU MNpunagy Ta He 3akpuBamTe BEHTUSSLINHI
OTBOpPMW.
K Lle mapkyBaHHS BKasye, WO daHuin BuUpIO
3abopoHeHO BUKNAATN 3i 3BU4aNHNUM NOBYTOBUM
mmm CMITTAM. W06 yHUMKHYTM Hebesnekn Ans
HaBKONULLHLOTO cepefoBuLLa abo 3A0pOB'A Noael
BiJl HEKOHTPONbOBAHOT yTUNi3aLlii Bigxoais, 3aaBaiiTe
IX Ha nepepobky, <€Ka [O03BOMSIE 3aHOBO
BUKOPUCTOBYBATM BIiAHOBMOBaHI Marepianu. [Onsa
NOBEPHEHHS BaLUIOro MPUCTPOK CKOPUCTaANTECH
CUCTEMOKD TMOBEPHEHHA Ta MNpurMMaHHs, abo
3BEPHITLCA 3a iHpopMmauieto A0 NpoaaBusi, B AKOro
BM Npuadanu gaHum supi6. BoHM MOXYTb NPUARHATK
AaHNN NpUCTPIn ans noro 6e3nevHoi nepepodku.
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2. TEXHIYHI CNEUUDIKALII

(HomianbHa Hanpyra / YyacTtoTa 230 B~, 50-60 Iy )
HomiHanbHa NoTY>XHiCTb 12 Bt

MicTKicTb YaLli ANs OXONOAXKEHHS! 1n

MicTkicTb dpopmn Ans pyKTOBOro nboay 50 mnx7

[oBxunHa kabento 80 cm

Yac poboTu 12 roonH

HanawTyBaHHS LWIBUAKOCTI 1 WBMAKiCTb

\Poboya Temnepatypa -18 °C y

3. OfnnucC NPUCTPOIO

1. KHonka XuBneHHsi 6. Yawa ons OXonomXKeHHs!

2. bnok npueoga 7. Tanuykn ona pykToBOro fnboay
3. Jlinka 8. ®dopmu Ansa pyKTOBOro Nboay

4. Kpuwka 9. KoHTenHep Ansi pyKTOBOro nbogdy
5.

JlonaTka-milianka

4. BUKOPUCTAHHA

4.1 [epepn KOXXHUM BUKOPUCTAHHAM NMPUCTPOIO

PeTenbHO ounLLynTe NpUCTPIV Nepes KOXHUM BUKOpUCTaHHAM. Po3buparite npucTpin,
o6 oYncTnTK 1oro.

411 YnweHHs
[Ou.. po3gin 5. OBCITYITOBYBAHHA TA YUALLEHHSA aons otpymaHHs iHdopMmauii npo
Te, K YACTUTU NOBEPXHI, LLO KOHTaKTYIOTb i3 Xap4OBMMM NPOAYKTaMU.

41.2 Po3bupaHHsa

1. BigkntoyiTe NPUCTPIN Big pO3ETKN.

2. ToBepHiTb KPULLKY 3a FOQMHHWKOBOI CTPINKO abo MpOTU rOAMHHUKOBOI CTPINKu
Onst po36broKkyBaHH4, NigHIMITE Ta 3HIMITb ii. Kpyrne 3arnmbneHHs mae 3Haxogutucs
nocepeaunHi KaHaBKu.

3. MortarnHite go cebe Ta Big'eaHawnTe Big 6GNoKy NpuBoaa nonaTky-Millarnky.

4. HaTtucHiTb dikcatopm 3 6okiB 6roky npmeoaa, NiAiiMiTe Ta 3HiMITE 6nok npyueoaa 3
KPWLLIKWA.

41.3 30upaHHA

1. YcraHoBITb 6rioK NpuBOAAa y KPULLKY Ta MiLIHO MPUTUCHITL MOro BHK3. BiH 3adikcyeTbes
Ha Micui 3 KnaLaHHSM.

BcrasTe nonatky-miwarnky B 6rnok npvsoga. 3akpyyysatu ii He Tpeba.

YCTaHOoBITb KpULLKY 3 BrTIOKOM NpUBOAA Ha Yallly A5 OXONOMXKEHHS | MOBEPHITH i 3a
FOAVHHUKOBOIO CTPIMKOKO YM Y 3BOPOTHOMY HanpsMKy Ans dikcadii Ha micL.

@
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4.2 TligroToBKa Ta Yac 3aMOpPOXyBaHHA Yalli ONs OXONIOMKEHHS

Yawy ans oxonog)KeHHst HeOOXiZHO MOBHICTHO 3aMOPOXYBaTU KOXHOIO pasy neper,
no4yaTkoM MpUroTyBaHHA MOPO3nBa.

Mepen 3amMopoXyBaHHSAM peTerlbHO MPOMUMITE pyKaMu Yally AN OXONOMKEHHS
i moTim npocywite ii. He BCTaHOBMONTE BOMOry uvally ANA OXOMNOMKEHHSA Yy
MOPO3UIbHY kamepy!

Yac Ha 3aMOpoXeHHS BIiOPI3HAETbCA BiO TemnepaTtypy Yy Ballii MOPO3WIIbHIN
Kamepi. Yalwy Ona OXONOMKEeHHS PEKOMEHAYETbCSl BCTAHOBMIOBATU Onwkye [0
3a4HbOI CTIHKM MOPO3UNBHOI KaMmepwu, TOMY Lo TemnepaTtypa TaMm HarHwx4a. [Ons
3abe3neyeHHs PIBHOMIPHOrO 3aMOpPOXYBaHHSI BCTAHOBIIOWTE Yally Ha nnacky
NMOBEPXHIO Y BEPTUKAINBHOMY MOMOXEHHI. 3aranom Ha 3aMOPOXEHHS BUTpavaeTbCs
Big 16 Jo 24 roguH.

CTtpyciTe yawly, o6 nepeBipuTH, Y BOHA MOBHICTIO 3amMopo3unaca. AKLWOo BN He
yyeTe pyxy PiAvHU y YaLli, ToAi OXonodxyroya piguHa NoBHICTIO 3aMOPOXKeHa.
BrkopucToBy#Te Yally ONA OXONOMKEHHS odpasy nicnsg BUMMaHHS 3 MOPO3UIbHOT
kamepu. [licna BUAMaHHA 3 MOPO3UMbHOI KamMepu Yalla MoYMHae LIBUAOKO
pPO3MOPOXYBaTHCS.

o6 3py4yHO roTyBaTM 3aMOpPOXEHi AecepTu, MOCTIHO TpuMmanTe daly ans
3aMOPOXEHHST Y MOPO3WIbHIN Kamepi.

3BepHiTb yBary: [ns npaBWibHOTO 3aMOPOXYBaHHSI BCiX BWAIB NPOAYKTIB
TemnepaTtypa B MOPO3UWIbHIN Kamepi Mae OyTn BCTaHoBreHa MiHiMym Ha -18 °C.
BniTky TemnepaTtypy Tpeba 3pobuti TpOXu BULLOHO.

4.3 [purotryBaHHs MOpO3UBa
Baxnusi 3ayBaxeHHs:

N

N o okwdh

MigroTynTe cymiw Ans Moposuea LoHaMeHLWwe 3a 4 roguHu i 3aMopoasbTe i.

Yawa ona oxonomkeHHs npusHadeHa ang makc. 450 mn pigkoi cymiwi. Mig yac
NPUroTyBaHHS CyMillli NS MOPO3MBa HE BUKOPUCTOBYITE Binblue 3 CKNSHOK.

Konn pgopaete iHrpedieHTM OO0 Yalli AN OXOMNOMXKEHHS, KOHTPOMWTE KinbKiCTb
cymiwi. Cymilw He NOBMHHA BMXOAMTU 3a 06040K Yalli. Y npoueci nepemillyBaHHs
cymiw 6yae poswmproBaTucs i 3anmatu GinbLue micus.

He 3ynuHanTe Ta He BMMKaWTe NPUCTPIN Nig 4Yac npouecy 3amMOpOXYBaHHS, TOMY
LLIO CyMiLl MOX€e 3aMepP3HYTU B KOHTaKTI 3 YaLLEH Ta YHEMOXITMBUTM PyX MiLLANKu.

Konu vawa gns oxXonomkeHHst 4OCTAaTHbO 3aMOPOXKEHA, BCTAHOBITb ii HA CTiMKy
NOBEPXHIO, SIKa 34aTHa BUTPUMYBATK Xorog,.

LLIBnako 36epiTb MOPOXEHMLIO, OO YHUKHYTW PO3TaBaHHS Yalli.

MMigkntoyiTe GNOK NpMBOAA A0 NErkoAOoCTYNHOT PO3ETKU.

HaTucHiTb KHOMKy 3anycky, o6 noyat poboTy NpUcTpoto.

MoBinNbHO 3anuBanTe NiAroTOBMEHy Ta JOCTAaTHbO OXOMOMKEHY CyMill MOpo3uBa y
NiNKy, KON NPUCTPIN BUKOHYE NepPeMiLLyBaHHS.

Konn cymilwl noBHICTIO 3amep3ae Ta 3amnoBHIOE BCHO Yally [ONS1 OXOSOMKEHHS,
MOPO3VBO MOXHa NOAaBaT Ha CTin.

Po3bnokyiTe Ta niginmitTe KpULKY. BUIAMITE MOPO3MBO 3a LONOMOrO OEPEB'SIHOTO
abo cunikoHoBOro npunagasa. 3a oguH pa3 MoXHa NpurotyBatu 40 4 CTakaH4vuMKiB
CBiXOro JoMalLHbOro Mopo3nBa.

4.4 TlpurotyBaHHA (PPYyKTOBOro nLoay

1.

2.
3.

MoBinbHO BUNUBanTe CyMmiw Ans PYKTOBOro nboay y dopmy Ansd pykToBOro
nboay, Npy LUbOMY 3anuilanTe NpocTip y nasax, Wob cymill He BunMBanaca nicns
BCTaBMSAHHSA Nanuyku.

BcTtaBTe nanuuku y BignoBigHi nasu.

3amMopoxyiTe pPyKTOBUI Nif, AOKN BiH HE CTaHe TBEPAUM.

MpumiTka: [1ns 3ab6e3neveHHs piBHOMIPHOTO 3aMOPOXKYBaHHSI BCTAHOBMIONTE KOHTENHED
i3 hopmamu Ansa hpyKTOBOro NboAdy Ha Niacky NOBEPXHIO Y BEPTUKANBHOMY MOMOXKEHHI.
MiHiManbHWI Yac 3aMOpPOXyBaHHS ckragae 5 roguH, NpoTe Lew Yac MoXe BigpisHATUCS
3anexHo Bif BaLLOro peuenTa.
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4. BuimiTb hopMy AN pyKTOBOro NboAdy 3 KOHTENHepa i NOMICTiTh i nig Tenny Boay,
06 BMBINBHUTU OPYKTOBUIA Nif.

5. OBCINYITOBYBAHHA TA YALWWEHHA
MpumiTkn:

* [licna BUKOPWUCTaHHA BIOKMOYaWTE MPUCTPIN Bi4 MepeXi >XUBMEHHS | 3aBxaun
YekanTe, OOKM Yalla ONns OXONMOMKEHHsI HarpieTbCa A0 KiMHATHOI Temnepatypw,
nepLu HiXX YUCTUTHN Ti.

*  LUew npuctpinn HE npusHayeHnt 4ns MUTTS Y NOCYSOMUNHIN MaLLUUHI.

e OunwyiTte NpuUCTpin ogpasy nicrns BUKOPUCTAHHS.

1. YBATA. B xogHomy pasi He 3aHyptoviTe 6nok npueoga y Bogy abo iHLi piguHu.

2. LWo6 ounctuTtn Briok npmBoaa, NPOTPITh MOro M’SKOK BOSIOrOK raH4ipkoto. PeTenbHo
npocyLuymTe.

3. PosbepiTb nNpucCTpin i peTenbHO NPOMWUIATE Yally ONA OXOMNOMKEHHS, KPULLKY
Ta nonaTtky-Mmillanky B rapsdin Bodi 3 munom. [oTiM npomMuiATe rapsyo0 BOAOH.
PeTenbHO ouunLyiiTe Yally Afs OXONOOXEHHS 3cepeanHn 3a AONOMOroK rapsyol
Boam (8o 40°C) Ta Bonoroi raH4ipkuy. MoBHICTHO MPOCYLUIT YCi KOMMOHEHTMW.

4. PetenbHO NpoMuiTe KOHTEMHEpP AnA (OPYKTOBOro nbody, opmy Ta nanuykn y
rapsdin Bodi 3 munom. Notim npomMunTe rapsyvoto Bodok. MOBHICTIO NpOCyLWiTh YCi
KOMMOHEHTH.

5.1 36epiraHHs
Mepepn 36epiraHHsIM NepeBipTe, WO yCi KOMMNOHEHTW YKCTi Ta cyxi. 36epiranTe NpUCTpIn
y CBOIl KOPOOLji Y CyXOMy Ta YNCTOMY MiCLi.

6. KHATA PELUENTIB

Mpumitkn:

e [yxe BaxnuBo, Wo6 cymiw Ans MoposvBa Oyna MOBHICTIO OXONMOOXEHOK A0
noyaTky nepemillyBaHHs.

*  Yawy Ona OXONOMKEHHsT MOXHa 3aMopoXyBaTW MakcumyM 3a 4 [Hi go
nepemillyBaHHs1.

e BAXIIMBO: Ons Bcix peuenTiB: 1 cknsiHka = 150 mn

6.1 Knacu4He BaHinbHe MOpPO3MBO

IHFPELOIEHTU:

1. 1 CKISIHKA XXMPHUX BEPLLKIB

2. Y2 CKNSIHKK MOnoka

3. % CKNSIHKM LyKpy

4. 1 cTonosa NnoXxka BaHiNbHOrO eKCTPaKTy

MPOLIEC NPUIOTYBAHHA:

MigroTynTe cymiw Ans Moposuea:

1. TepewmiwaniTe y YaLli MOMOKO Ta BEPLLKM.

2. [OopanTe uykop Ta 36uBavite, AOKN LIYKOP HE PO3YNHUTBCS, NPUBIN3HO 3—4 XBUMMHN.
3'KTe HeBenuKy KinbKiCTb L€l piagnHuY, Wob nepesipntn 3epHUCTICTb. PiguHa mae
BiYyBaTUCSl PIBHOMIPHOIO Ha A3MKY, @ Ha OHi Yalli He MOBUHHO ByTW LyKpy, KOmu
CyMill nepemiwyeTbca abo BuYepnyeTbcs noxkow. [MpogoexynTte 3bvBaTty 3a
HeobXigHOCTI, LWo6 oTprMaTh PiBHOMIPHY TEKCTYPY rOTOBOTO MOpPO3MBa.

3. [opawTe i nepemiiante BaHinb.

4. TloctaBTe CyMill OXONOMKYBaTUCS B XONMOAWMbHUK, OOKA BW He Oyaete rovosi
pobuTy MOPO3NBO.

5. VYBIMKHITE MOPOXeHUUO, i 3anvBanTe CyMill ONs MOpPO3uBa Yvepes filiky 3BepXy,
KON MOPOXEHULSI BUKOHYE NepeMiLLyBaHHS.
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6.2 LlokonagHe MOPO3MBO

oo~

HIPEOIEHTMA:

1 CKNSIHKa XXMPHUX BEPLLKIB

2 CKIAHKN MONoKa

%4 CKNSAHKN LLyKpY

1 cTonoBa noxka BaHINbHOrO eKCTpakTy

3 CKNAAHKM HENiCONOMXXEHOro Kakao-MopoLUKy

MNPOLEC NMPUTOTYBAHHSA:
rligrotyire cymil Ang Moposusa:
1.

2.

Mepewmiwarite y 4Yalli MONOKO Ta BEPLLKU.

[oparite uykop Ta 36uBanTe, AOKM LIYKOP HE PO3YMHUTLCS, MPUONN3HO 3—4 XBUMNMHMW.
MpopoBxylnTe 36MBaTM 3a HeOOXiAHOCTI, W06 OTpMMaTW PIBHOMIPHY TEKCTYpY
roTOBOroO MOPO3uBa.

[opanTe i nepemilanTe BaHiNb Ta Kakao-MNOPOLLOK.

MocTaBTe CyMmill OXONOMXKYBaTUCA B XONOOUIbHMK, OOKM BU He Oymere rotoBi
pobuT MOPO3NBO.

YBIMKHITL MOPOXEHUWLIO, | 3anuBanTe CyMill Ans MOPO3MBa Yepes MinKy 3Bepxy,
KON MOPOXEHMULS BUKOHYE NepeMiLLyBaHHS.

6.3 M'ATHe MOPO3MBO 3 LLOKOJIAAHOK CTPYKKOH
HFPEJJ,IE:HTM

NOORWNSE

1 CKNsIHKA XXMPHUX BEPLLKIB

Y% CKNSIHKN Morioka

%4 CKNAHKN LYKPY

1 cTonoBa noXkKa BaHiNIbHOrO EKCTPAKTY

6 CTOMOBMX NOXOK BOAM

1 cTonosa noxka LyKpy

%4 CKMSIHKX CBIXKOrO NUCTSI M'ATU, yTpamboBaHOro

MPOLIEC NPUIOTYBAHHA:
MigrotynTe cymiw ons Moposuea:
1

2.

Mepemiwarite y 4YaLli MONOKO Ta BEPLLKU.

[opaiite uykop Ta 36uBanTe, AOKM LIYKOP HE PO3YMHUTLCS, MPUONN3HO 3—4 XBUMNMHMW.
MpopoBxynTe 36MBaTM 3a HEOOXiAHOCTI, W06 OTpMMaTW PIBHOMIPHY TEKCTypy
roTOBOr0 MOPO3MBA.

Y KyXOHHOMY KOMOalHi 3pobiTb CyMmill 3 NUCTS M'STU, BoAM Ta 1 CTONMOBOI NOXKM
LyKpy, Wwob BoHa Byna makcumarnbHO HabrnmKeHa 3a KOHCWCTEHLIE [0 niope.
MoTim 3nuiTe Kpi3b cMTO 3 APIGHOK CITKOK i 3HIMITb MiHKY 3BEpXy 3NUTOI PianHW,
o6 3anuwmnBcs M'ATHUI Cik. | Tenep 3buBainTe pigky M'ATy B Cymill MOpoO3uMBa, oo
BOHMW Ao6pe nepemiluanmcs.

MocTaBTe Cymill OXONMOMXYBaTUCH B XOMOAWIbHWK, OOKM BU He Oydere rotosi
pobutn Mopo3nBo.

YBIMKHITb MOPOXEHULIO, i 3anMBanTe CyMmill OfiS MOpO3uBa 4yepes MNiliKy 3Bepxy,
KOS MOPOXEHNLIS BUKOHYE NepeMilllyBaHHS.

6.4 Mopo3uso Cmop

IHTPEQIEHTMN:
OcHoBa Mopo3mBa 3 Kpekepis [pexem

oukwNh=

1 ynakoBka kpekepiB pexem (9 kpekepiB)
1 %4 CKNAHKM MOMOKa 3BMYaHOI XXUPHOCTI
1 V4 CKISAHKM XXMPHUX BEPLLKIB

4 9€4YHNX XKOBTKa

a CKIAAHKM Binoro Lykpy

/2 CTONOBOI MOXKN NOBapeHoi coni
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Moposuso Cmop
1. Y2 CKNSAHKM CTPYXXKN MOIOYHOTO LIoKonagy
2. 1 cknsiHka po3TONfeHUX MiHi-MapLUMernoy

NPOLIEC NMPUITOTYBAHHA:

1. ToppibHiTb Kpekepu pexem Ha ApiGHMIA TOPOLLOK pyKaMu abo KyXOHHUM KOMOaiHOM.

2. 3wmiwanTte Kpekepu Pexem i3 MOMOKOM Ta XXUPHUMU BEPLLKaAMW.

3. BanuwTe B XonoaunbHUKY Ha 8 roguH abo Ha Hiv.

4. Tpubepitb Kpekepu Mpexem i3 cymiwi 3a gonomorolo mMapni, dinstpa Ans kaem abo
cuTa 3 ApibHOO CITKOH.

5. 36uinTe Ae4Hi XOBTKM Ta LyKop, o6 BoHM fobpe nepemiwanmcs.

6. HarpiBante cymiw Monoka 3 Kpekepamu [pexem y ropLiunky BignoBigHOro po3mipy
Ha NOBINMbLHOMY BOTHI, JOKW B CyMilli HE NOYHYTb 3'ABNATUCS ManeHbki OynbbaLuku.

7. TloBinNbHO BUNUIATE TeMme MOSIOKO Y CYMiLL XOBTKIB, MOCTiIHO 36MBatoyu, Wob BoHa
nepemilyBanacs.

8. TloBepHIiTb CyMilll y rOpLUMK i NPOAOBXYNTE HarpiBaT Ha NoBiflbHOMY BOrHi, MOCTINHO
3061BarYM, JOKM CYMill HE YLLNMbHUTLCA A0 KOHCUCTEHLT TiCTa A8 MITMHLIB.

9. BHiMiTb 3 BOrHI0 | oaanTe cinb, NOCTINHO 30MBaKYK CyMiLLl.

10. lMepenuiite Cymill y repMETUYHY EMHICTb.

11. TMocTaBTe CyMmill OXOMNOMKYBaTUCS B XONMOAMIbHUK, OOKM BUM He OyaeTe roTtosi
pobuT MOPO3NBO.

12. YBIMKHITb MOpOXEHWLIO, | 3anuBanTe OCHOBY MOpO3uBa 3 KpekepiB pexem yepes
NiNKy 3BEPXY, KOMN MOPOXEHULIST BUKOHYE NepeMiLLyBaHHS.

13. Mokn MopoxeHuusa obepTaeTbcs, 3anMiTe B OCHOBY MOPO3MBa PO3TOMSIEHUIA

Liokonag ta MiHi-MapLUMeroy.
14. MNepenunte MOPO3NBO 3 MOPOXEHUL Yy repMETUYHY EMHICTb i 3aMOpOoXynTe Lie
2 roAviHM 0O MOBHOIO TBEPAIHHS.

6.5 TepcukoBun wepbet

IHTPEQIEHTMN:

1. 8-10 »0BTUX NepcuKkiB, 3i LLKIPKOI, 6e3 KICTOYKN
2. 1 cknsiHKa npocToro cupony*

3. Y4 CcTONOBOI NOXKM NOBapeHoi coni

4. BwyaBneHwuii cik 3 %2 nuMoHa

NMPOLEC NPUTOTYBAHHA:

1. [oknagite nepcuku, NpOCTWiA CUPON, Cirlb Ta FIMMOHHWI CiK y GrieHaep.

2. 306wuBaliTe 4O OTPYMaHHS OLHOPIAHOTO Mope.

3. TlloctaBTe cymill OXOnogXyBaTUCA B XOMOAWUIMbHWK, OOKM BU He OygeTe roTosi
pobutn wepber.

4. YBIMKHITb MOPOXEHMLIO, | 3anMBainTe Cymill Ans wepbeTy yepes niniky 3Bepxy, Konm
MOPOXEHMLSA BUKOHYE MNEPEMIiLLYBaHHS.

*MpocTuin cmpon cknagaeTbCa 3 PIBHUX YacTuH Ginoro uykpy (3a Barot) Ta Boau

(32 06'eMOM), LLIO PO3YMHSAIOTLCSI HA NOBINBHOMY BOTHI O OTPYMaHHS CUPOTy.

MOPALA BIO MPO®I: JonaiTe y NpocTuidi cupon po3mapuH, wob gopatu wepbety
TpaB'AHUCTY HOTKY!

6.6 M'aTHuM wWepOeT 3 6iNoi AUHI

HI'PED,IGHTI/I

2 CKIAAHKM Binoi AuHi, 6e3 KicTo4oK, noapibHeHoT
Y4 CKNSIHKW M'SITU, NnLle NucTs

2 CKNAHKU MPOCTOro cupony™

BuyaBneHuii cik 3 ¥2 numoHa

/a CTONOBOI NTOXKN MOBapPEHOi coni

RN
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MPOLUEC NPUITOTYBAHHA:

1. Toknagitb 6iny AvHi0, M'ATY, MPOCTMI CMPON, NUMOHHWIA CiK Ta Ciflb y oneHgep.

2. 36uBaiiTe 0O OTPUMAHHS OOHOPIAHOrO Niope.

3. ToctaBTe cymill OXonodXyBaTUCA B XONOAWUIbHWK, OOKM BU He OyaeTe roTtosi
pobuTtu wepber.

4. YBIMKHITb MOPOXEHULIO, | 3anuBaiiTe cyMmill Ans LwepbeTy Yyepes Ninky 3Bepxy, Konm
MOPOXEHMLS BUKOHYE NEPEMiLLyBaHHS.

*MpocTuin cnpon cKnagaeTbCs 3 PiBHUX YacTuH Ginoro uykpy (3a Barow) Ta Boau
(32 06'eMOM), LLIO PO3YMHSAIOTLCSI HA MOBINIbHOMY BOTHI O OTPYMaHHS CUPOTy.

MOPALA BIf MPO®I: Y usomy peuenTi M'aTy BiAMIHHO MOXe 3aMiHUTK CBiXXuI 6a3unik!

6.7 TMMonyHW4HuM wepbeT

IHFPERQIEHTU:

1. 500 r cturnoi Ta apomatHoi nonyHuui (300 r npoBapeHoi nyrnbnu)
2. 125 r uykpoBoi nyapu

3. 1 cTonoBa noxKka BU4aBIEHOrO COKY NTIMMOHA

4. 65 mn Boaun

NMPOLEC NPUITOTYBAHHA:
1. 3po6m: cvpon 3 BoAu Ta uykpy. MNepemillyidTe LyKop 4O MOBHOMO PO3YUHEHHS i
AanTe NOMy MPOKUMITU 2 XBUNMHU. 3a4ekainiTe, [OKM BiH OXOIOHE.
2. TpomuinTe Ta 04UCTLTE MOMYHULIO Bif XBOCTUKIB. 3MmiLuariTe i NPONyCTiTb KPi3b TOHKE
KOHiYHe cuTo, Wob B1AanuTK HaciHHS.
3. 3mMiliante OXONOMKEHUIN CUPON Ta IMMOHHWUIA CiK i3 MONYHUYHUM MIOpe.
4. 3anuiite cyMmill y MOPOXEHULIIO | fanTe i NOCTOSATU HE MEHLLE 2 TOAVH.

6.8 M'aTHun cbpykTOBUN NiA 3 ANHI

IHFPEQIEHTWA:

1. 3 cknsHkM AnHi 6e3 KicTo4OK, Nopi3aHoi Kybukamm
2. V4 CKNAHKM NpocToro cupony™

3. 1 cTonoBa noxka nogpioHeHoi M'aTu

MPOLEC NPUTOTYBAHHA:

1. 3pobiTb ogHOpigHe nope 3 ANHI Ta NPOCTOro cupony.

2. [Oopante m'aty Ta nobpe BumilanTe.

3. Banunte y dopmu ana pyKToBOro nboay i 3amopoxynte 8 roguH abo Hiu.

4. [avite pyKTOBOMY NnboAy po3TaHyTn 1-2 xBunuHM abo notpumaniTe nig rapsyoto
BOAOI0, L6 Nerko BUNHATU Oro 3 hOpM.

*MpocTuin cupon cKknagaeTbCa 3 PIBHUX YacTuH Ginoro uykpy (3a Barot) Ta Boau
(3a 06'emMOM), LLIO PO3YMHSOTLCSA Ha NOBINIbBHOMY BOTHi 4O OTPMMAaHHS CUpOny.

6.9 BepwkoBe MOPO3UBO 3 anesibCMHaAMU Ta NOJyHULELO

IHTPEQIEHTMN:

1. 1 cknsHka nonyHuui 6e3 XBocTuKiB

2. Y cknsaHku norypTy 6e3 gobaBok

3. Va CKNsiHKM NpocTOro cupony

4. 5 CKIISIHKM CBIKOTO aneribCUHOBOrO COKY

I'IPOLlEC NMPUTOTYBAHHA:

MMoknagiTe NOMyHML0, NOTYPT, NPOCTUI CUPON Ta anerbCUHOBMI Cik y Bnexaep.
36wuBaiTe 4O OTPUMaHHS OQHOPIAHOIO Mope.

3anuiite y doopMun Anst hpyKTOBOrO Nboay i 3aMopoxyinTe 8 roamH abo Hiy.

[avite cbpykTOBOMY NboAy po3TaHyTU 1—2 XBUIMHU abo NOTpMManTe Mig rapsyoro
BOZ010, LLIOG Nerko BUMHATU Oro 3 hOpM.
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6.10 dpykToBUM NiA i3 rPEeLbKMM NOrypTOM Ta NTIOXUHOIO

IHTPEQIEHTMN:

1. 1 cKnsiHKa NOXMHU

2. 2 CTOmNOBI NOXKN MPOCTOro cupony abo meny (3a 6akaHHAM)
3. 1 cKkngHKa HEXMPHOro rpeLbKoro norypry

I'IPOLIEC NMPUTOTYBAHHA:

3pobiTb MOpe 3 NOXMUHYM Ta NPOCTOro CUpOory.

[opante norypT i MoxeTe nepemilaTy Bpy4Hy (o6 cTBOpuTH 3aBuUTKM), abo Ao
YTBOPEHHS OHOPIAHOTO Miope.

3anuiite y doopMu anst hpyKTOBOrO Nboay i 3aMopoxyinTe 8 roamH abo Hiy.

[avite bpykTOBOMY NboAy po3TaHyTn 1—2 XBUIMHU abo NOTpMManTe Mig rapsyoro
BOJOHO, LLOG Nerko BUAHSATU 0ro 3 OOpM.

AW M=

6.11 dArigHun nipg

IHI'PE.EI,ICHTVI

12 CKIMSAHKU NONyHWLi 6€3 XBOCTMKIB
15 CKMSAHKU NTOXMHK

2 CKMSAHKU ManuH1 abo OXUHK

Y4 CKMSHKU NMPOCTOTO CUpony

12 CKMSAHKU KOKOCOBOrO MOJIoKa

NMPOLEC NMPUTOTYBAHHA:

1. TloknagiTe MONYHWLO, NOXWMHY, MarnuHy, MPOCTUI CMPOMN Ta KOKOCOBE MOJIIOKO Yy
GneHaep.

36vBanTe 0O OTPMMaHHSA OQHOPILHOrO MHope.

3anuiite y doopMmn ANns PpyKTOBOro nbody i 3aMopoxymnTe 8 roamH abo Hiv.

[avite bpykTOBOMY NboAy pPo3TaHyTn 1-2 XBUIMHU abo NoTpMMainTe Mig rapsyoro
BOAOI0, LD Nerko BUNHATA MOTro 3 hOpM.

oo~
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6.12 LUlokonagHui NyauHr Ha nanuyidi

IHFPELOIEHTMW:

OcHoBa Mopo3uBa

1 cknNsHKa MOoroKa 3BMYarHOI XXUPHOCTI

1 nakert xenatuHy (1 % CTONOBOI NOXKM)

a CKIAAHKM Binoro Lykpy

Y/a CTOMOBOI NOXKM NoBapeHoi coni

2/3 CKMAHKN CTPY>KKM HaniBCONMOAKOrO LLOKoNnaay

l-Iap||3|-|a obonoHka

1. 1 cKnsiHKa CTPY>XKWN HaniBCOMNOAKOro LWokonaay

2. 3 CTONOBI NOXKM KOKOCOBOT Ofil (HE MepLUOro BiAXXMMaHHS), BUMIPSIHOT Y TBEPAOMY
CTaHi

MPOLIEC NPUIOTYBAHHA:

1. 36unTe pasom MOMOKO Ta KematwH, LWo6 Po34YMHUTU YCi rpydouku. 3anuwTe
po3byxatn Ha 5 xBunuH. NepenuinTe y ropuk BiANOBIAHOrO po3Mipy Ta NocTaBTe
Ha MOBIfIbHWI BOTOHb.

2. [opanTe uykop Ta cinb. [loganTte wokonagHy CTPYXKY i NOMilLynTe 4O PO3TONNEHHSA
Ta OTPUMaHHSA OAHOPIAHOT cyMmilli*. [lakTe NpoKkUNiTK 1 XBUNWHY i 3HIMaNTe 3 BOTHIO.

3. Banunte y cdoopmu ans opyKTOBOro nbody i 3amopoxyite 8 roguH abo Hiy. Jante
po3TaHyTV 1-2 XBUNMUHK, abo NoTpUManTe Nif rapsayvoo BoAoH, Wb Nerko BUAHATU
3 chopm.

*IMig yac po3TonmneHHs LWOoKoMNaz, Crno4aTky CXONMETLCS, ane noTiM po3TONETLCH Ta

PO3YMHSAETHLCA Y MOMOL.

ENAINPN
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4. [1ndA CTBOPEHHS YapiBHOI 0GOMOHKM NOCTaBTE LLOKONAAHY CTPYXXKY B MIKPOXBUITbOBY
niy [0 pPO3TOMMEeHHs, NpubnM3HO Ha 1 XBWMMHY 3 Kpokamu no 15 cekyHa.
Postonmntonte KOKOCOBY Onit0 Yy MIKPOXBUIBOBI MeYi A0 MOBHOMO PO3TOMIEHHS,
npu6nmaHo 30 cekyHa. 3MmilanTe 40 OTPMMaHHSA O4HOPIAHOT CyMiLli.

5. Tloku BiH e Tennun, 3aHyplonTe AecepT Ha nanu4yui y YapiBHy 0BOMOHKY i NOTiM
3HOBY 3aHyploMTE Y NOTPIOHMIA TOMIHT, NMOKM LLOKONaz YapiBHOI OBOMNOHKM He cTaHe
TBEPAVM.

NMOPALOA BIO MPO®I: o6 3pobuTn BeretapiaHCbKUA MYyOWMHI, 3aMiHITb MOJIOKO
KOKOCOBUM MOJSTOKOM.

MOPALDA BI[ NMPO®I: YapiBHy 060noHKy MOxHa 36epirati y XOrnoaunbHUKY i MOTiM
3HOBY PO3TOMUTU AN BUKOPUCTAHHS.

7. TAPAHTIA TA MEXI BIANOBIAAJIbHOCTI

Lle Bupi6 mae rapaHTito Ha CTPOK 40 3 POKiB (BKITHOYAKOUM 2-PiYHY HOPUONYHY rapaHTito
Bi4NOBIAHO OO MICLIEBOro 3aKOHO4ABCTBA, @ TaKOX [0AAaTKOBY 12-MiCAYHY KOMEPUiNHY
rapaHTilo, NPONOHOBaHy TOPrOBOK MapKoH) i3 AHA MOKYMNKU Ha Oyab-sKi HECMPaBHOCTI,
BUKINKaHI AedeKkTOM BUPOOHMLTBA Yn MaTepiany.

Lisi rapaHTisi He NOLWMPIOETHCS Ha MOLLKOOXKEHHS, LLIO BUHWKIV B PE3YIbTaTi HENpaBUibHOT

YCTaHOBKW, HENpaBMITbHOTO BUKOPUCTaHHs abo HopMarnbHOro 3Hocy BUpoGy. TouHile,

rapaHTm He MOLUMPIOETLCS Ha:
MowKomKEHHA YM  Npobnemu, CrnpuUYMHEHI HenmpaBWUIbHOK  eKcnnyaTauieto,
HellacHUM BUMNAAKOM, HEeCaHKLiOHOBaHUM BTpyYaHHsM abo NiakmyYeHHsM [0
enekTpoMepexi 3 HEBIAMOBIAHOK CUITOI CTPYMY Y1 HaMpyrok.

*  [pucTpoi, ski 6ynn mogudikoBaHi abo B SIkMX rapaHTinHa nrnomba 4Yn cepiiHui
HOomep Oynuv NOLLKOMXKEHI, 3MiHEeHi, BUAaneHi abo OKUCHEHI.

» barapei, Wo 3aMiHIOIOTbCS, Ta akcecyapy MatoTb rapaHTito Ha 6 MicsuiB.

* [lpobnemu B poboTi akymynaTopa, BMKMNVKaHI HAATO OOBIMM 3apskKaHHAM 4um
HEeLOTPUMaHHSIM NPaBuI TEXHIKM Ge3nekn, HaBeQeHWX Y NOCibHMKY KopucTyBaYa.

*  KoCMeTW4Hi NOLIKOAXXEHHS, 30Kpema NOAPSANMHU, BM'ATUHM TOLLO.

*  [MowkomKeHHs1, BUKINUKaHI BTPYYaHHSIM HekBanidhikoBaHMX crnewianicTis.

*  [edekTn, BUKNMKaHI 3BMYaRHUM 3HOLLEHHSM abo cTapiHHAM BUPOOY.

*  OHOBREHHS NporpaMHoro 3abesneyveHHs1 y 3B8’A3Ky 3i 3MiHOK NapameTpiB Mepexi.

*  [lpobnemu B poboTi BUpOOY, BUKINKaHI BUKOPUCTAHHSIM CTOPOHHLOIO MPOrpamMHOro
3abe3neyeHHs ans moaudikauii, 3miHK, aganTauii Yu moaudikauii HasBHOro.

* T[lpobnemu B poboTi BMpOOY, BMKIMKAHI ekcnnyaTauieto 6e3 akcecyapis, oqiliiHO
BM3HAHUX BUPOOHMNKOM.

*  OKuCHeHi BUpooOw.

Y >xogHOMY pasi BUpOOHMK He BiAMOBIAaEe 3a BTpaTy AaHMX, L0 30epiraloTbcs Ha OUCKY.
Takox BUPOOHUK He 3060B’A3aHNIA NEPEBIPATU, Y BUINHAB kopucTyBay kapTn SIM/SD 3
BMpo6iB, LLIO MOBEPTAIOTHCS.

BiopeMoHTOBaHi 41 3aMiHeHi BUpobY MOXYTb MICTUTW HOBI Ta/uun BiQHOBMEHI enemMeHTU
ym obnagHaHHA.

CMOCOBU PEANI3ALII

o6 ckopuctatucsa rapaHTieto, BaM HeOOXiAHO MOBEpHYTU BUPIO OO0 Micusa KMoro
npuabaHHs pasoMm i3 JoKa3oM MOKYMKK (YEKOM, HaknazHot, ...) TOBapy 41 akcecyapis y
KOMIMIIEKTi Ta 3 OPUTiHaNbHOK YMaKOBKOH.

Baxnueo maTu iHhopmaLlito CTOCOBHO AaTu npuabaHHs, Mogeni Ta CepiinHoro Homepy
un IMEI (mixHapogHuii igeHTudikaTop MOOinNbHOro obnagHaHHA) (Ut iHopmalito Bu
MOXeTe 3HaNTW Ha ToBapi, yNakoBLi Y1 JOKa3i NOKYMKN).

B iHLWIOMY pasi B NOBMHHI NpMHECTN BUPIO pa3om 3 akcecyapamu, NoTPIOHUMM Ang Noro
HanexHoi poboTK (KUBMNEHHS, aganTep TOLLO).

AKLLO rapaHTis MOLUMPIOETLCA Ha Bally MPEeTEeH3sito, BiaAin cepBicHOrO 06CnyroByBaHHS B
MeXax MiCLLeBOro 3aKOHOAaBCTBa MOXeE:
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* [MonaroguTtn abo 3amiHMTK HecnpaBHi AeTani.

e OOMIHATM NOBEpPHEHU NPOAYKT Ha aHanoriyHWi 3, SK MiHIMyM, Takumu X
MOXIMBOCTAMM N PIBHO3HAYHUI 32 €DEKTUBHICTIO.

*  [loBepHyTW BapTiCTb NpuabaHoro ToBapy, BKasaHy Ha AOKYMEHTI, Lo NiATBEpPOXYE
MOKYTIKY.

Y pasi pemMoHTY, Ha SKU/A MOLUMPIOETBCA rapaHTis, Ball rapaHTinHWA TepMiH Oyae
NpoJoOBXeHU Ha 6 micauiB, ane He Byae fogaBaTUCs B pasi MOBTOPHMX MOMOMOK.
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