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safety

® Unplug the machine before fitting or
removing parts or cleaning.

® Keep children away from the
machine. And never let the cord
hang down where a child could grab
it.

® Never use a damaged machine. Get
it checked or repaired : see ‘service’.

® Never put the power unit in water or
let the cord or plug get wet - you
could get an electric shock.

® Never use an unauthorised
attachment.

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

® Do not use outdoors.

® Never leave the machine on
unattended.

® Don't let infirm people use the
machine without supervision.

® Don't let children play with this
machine.

® Only use the machine for its
intended domestic use.

® Always make sure everything is
thoroughly clean before making ice
cream or sorbet.

® Never freeze ice cream that has fully
or partially defrosted.

® Any ice cream or sorbet etc
containing raw ingredients should be
consumed within one week. Ice
cream tastes best when fresh, so do
not make too far in advance.

® |ce cream or sorbet etc that contains
raw egg should not be given to
young children, pregnant women or
the elderly.

® To prevent freezer burn, always
ensure that hands are protected
when handling the bowl, especially
when first removed from the freezer.

® |f the freezing solution appears to be
leaking from the bowl, discontinue
use. The freezing solution used is
non toxic.

® Do not place the machine on hot
surfaces such as stoves, hotplates
or near open gas flames.

before plugging in

® Make sure your electricity supply is
the same as the one on the
underside of the power unit.

® The machine complies with
European Economic Community
Directive 89/336/EEC.

before using for the first time

Remove all the packaging .

Wash the parts: see ‘cleaning’.

3 Twenty four hours in advance,
place the bowl into a freezer.

4 Prepare the ice cream or sorbet mix
(see recipe ideas). Allow the mix to
cool in the refrigerator.

N -

key

on/off switch
power unit
lid

spindle
paddle

bow!

POOOEO

to use your ice-cream
maker

1 Slide the power unit onto the lid until
it locks in place, the clips on the
underside will click into place.

2 Place the spindle into the power
unit, then attach the paddle.

3 Remove the bowl from the freezer.

4 Lower the assembled unit onto the
bowl and turn the power unit/lid
clockwise to lock into position.

5 Switch on.



THE MACHINE MUST BE
SWITCHED ON BEFORE ADDING
THE ICE CREAM OR SORBET
RECIPE TO PREVENT THE MIX
FROM IMMEDIATELY FREEZING ON
THE INSIDE OF THE BOWL.

Use the chute and pour the ice-
cream or sorbet mix into the bowl.
When pouring mixture into the bowl,
always stop at least 2.5cm from the
top, as the mixture will increase in
volume during freezing.

Allow the mixture to churn until
frozen or the desired consistency is
reached, this can take up to 30 to
40 minutes, but most recipes will be
ready in less time.

important

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.

To avoid overheating the motor, the
direction of rotation will change if the
mixture becomes too thick. If the
direction of rotation continues to
change, stop the machine as the
mixture is ready.

In the unlikely event of the motor
overheating, a safety cut out will
operate causing the motor to stop.
If this happens, switch off, unplug
the machine and allow the power
unit to cool.

Switch off, remove the power unit/lid
by turning anti-clockwise. The ice
cream is ready to serve.

The ice cream produced should be a
soft spoonable type. This can be
transferred to a separate container
for storage in the freezer or if you
wish to firm the ice cream before
eating.

important

Do not use metal utensils to
remove mix from the bowl.

Do not remove the bowl from the
freezer until ready to make ice
cream.

hints

We suggest that you keep the bowl
in the freezer so that it is ready for
use. Place in a plastic bag before
freezing. Freeze the bowl in the
upright position.

Always make sure the bowl is
thoroughly dry before placing in the
freezer.

Do not puncture or heat the bowl.
The bowl should be placed in a
freezer that is operating at a
temperature of -18°C or below for
24 hours before use.

For best results always refrigerate
the ingredients before making ice
cream.

The addition of alcohol to recipes
inhibits the freezing process.

cleaning

Always switch off , unplug and
dismantle before cleaning.

Never put the power unit in water or
let the cord or plug get wet.

Don’t wash parts in the dishwasher

bowl

Allow the bowl to reach room
temperature before attempting to
clean.

Wash the inside of the bowl, then
dry thoroughly. Do not immerse in
water.

paddle, spindle

Remove then separate.

Wash then dry thoroughly.

lid

Remove lid from power unit:

With the lid upside down, pinch one
pair of clips together to release one
side of the lid @, then repeat with
the other pair of clips.



2 Hold the lid at the back above the
cord outlet, then pull the lid away
from the power unit @.

3 Wash the lid then dry thoroughly.

power unit
® Wipe with a damp cloth, then dry.

service and customer
care

® |f the cord is damaged it must, for
safety reasons, be replaced by
KENWOOD or an authorised
KENWOOD repairer.
If you need help with:

® using your ice-cream maker

® servicing or repairs

® Contact the shop where you bought
your machine.

recipes
banana ice-cream

2 ripe bananas

200ml semi skimmed milk
100ml double cream

509 caster sugar

Mash the bananas until smooth. Mix
in the milk, double cream and sugar.
Pour into the bowl with the paddle
running. Allow to freeze until the
desired consistency is achieved.

raspberry yoghurt ice

200g raspberries, thawed if frozen
759 caster sugar
250ml natural yoghurt

Mash the raspberries or puree them.
For a smooth result remove the pips
by sieving. Add the sugar and
natural yoghurt and mix together.
Pour into the bowl with the paddle
running. Allow to freeze until the
desired consistency is achieved.

chocolate mint ice
cream

225ml semi skimmed milk

50g caster sugar

225ml double cream

few drops peppermint essence
759 grated plain chocolate

Place the milk and sugar into a
saucepan. Place over a low heat and
stir until the sugar has dissolved,
then leave until cold. Stir the cream
and peppermint essence into the
cooled milk. Pour the mixture into
the bowl with the paddle running.
When the mixture starts to freeze
add the grated chocolate down the
chute. Allow to freeze until the
desired consistency is achieved.



strawberry ice cream

350qg fresh strawberries
759 caster sugar
200ml whipping cream
juice % lemon

Puree the strawberries until smooth,
add the remaining ingredients. Pour
the mixture into the bowl! with the
paddle running. Allow the mixture to
freeze until the desired consistency
is achieved.

low fat vanilla ice cream

500ml skimmed milk

50g caster sugar

75ml dried skimmed milk powder
2.5ml vanilla essence

Place the milk and sugar into a
saucepan , sprinkle the dried milk
powder over the top. Place over a
low heat and stir until both the sugar
and milk powder are dissolved,
being careful not to let the mixture
boil. Remove from heat and allow to
cool. Stir in the vanilla essence.
Pour the mixture into the bowl with
the paddle running. Allow to freeze
until the desired consistency is
achieved.

lemon sorbet

200g granulated sugar

200ml water

juice of % orange

175ml lemon juice (approximately 4
lemons)

% egg white

Place the sugar and water in a
saucepan. Stir over a low heat until
the sugar has dissolved. Bring the
mixture to the boil and allow to boil
for 1 minute. Remove from heat and
allow to cool.

Add the orange and lemon juice.
Whisk the egg white until almost stiff
and then stir into the lemon mixture.
Pour the mixture into the bowl with
the paddle running. Allow to freeze
until the desired consistency is
achieved.

custard based vanilla ice
cream

3 egg yolks

759 caster sugar

225ml semi skimmed milk
225ml double cream
2.5ml vanilla essence

Place the egg yolks and sugar in a
glass bowl and beat together. In a
saucepan slowly bring the milk to
boiling point, then pour onto the egg
mixture beating together. Return the
mixture to the pan and stir
constantly until the mixture thickens
and forms a film over the back of the
spoon. Do not let it boil or the
mixture will separate. Remove from
heat and leave until cold. Stir in the
cream and vanilla essence. Pour the
mixture into the bowl with the paddle
running. Allow to freeze until the
desired consistency is achieved.



Avant de lire, dépliez la premiére page pour voir les illustrations

sécurité

® Débranchez 'appareil avant
I'installation ou le retrait de tout
élément et avant le nettoyage.

® Conservez I'appareil hors de portée
des enfants. Ne laissez jamais le
cordon pendre de telle fagon qu’un
enfant puisse s’en saisir.

® N'utilisez jamais un appareil
endommagé ou en mauvais état.
Faites-le vérifier et réparer. Pour cela,
reportez-vous a la rubrique “service
aprés-vente”.

® Ne mettez jamais le bloc-moteur
dans I'eau et ne laissez jamais le
cordon d’alimentation ou la prise
électrique se mouiller — vous risquez
alors de vous électrocuter.

® N'’utilisez jamais un accessoire non
adapté a cet appareil.

® Evitez tout contact avec les
éléments mobiles. Gardez les mains,
les cheveux, les vétements, les
spatules et autres instruments
éloignés pendant le fonctionnement,
afin de réduire le risque de blessure
corporelle et/ou d’endommagement
de I'appareil.

® N'utilisez pas cet appareil en
extérieur.

® Ne laissez jamais I'appareil
fonctionner sans surveillance.

® Ne laissez pas des personnes
infirmes utiliser I'appareil sans
surveillance.

® Ne laissez pas les enfants jouer avec
cet appareil.

® Réservez cet appareil a I'usage
domestique pour lequel il est prévu.

® Assurez-vous toujours de la parfaite
propreté de tous les éléments avant
de préparer une glace ou un sorbet.

® Ne congelez jamais de la glace ayant
entiérement ou partiellement
décongelé.

® Toute glace ou sorbet, etc.,
contenant des ingrédients crus doit
étre consommé dans la semaine. La
glace présentant une plus grande
saveur lorsqu’elle est fraiche, ne la
préparez pas trop longtemps a
I'avance.

® Toute glace ou sorbet, etc.,
contenant des ceufs crus ne doit pas
étre proposé aux jeunes enfants, aux
femmes enceintes ou aux personnes
agées.

® Afin de prévenir toute brdlure par le
froid, veillez toujours a protéger vos
mains quand vous manipulez le bol,
notamment lorsque vous le retirez du
congélateur.

® Sila solution de congélation semble
fuir du bol, cessez I'utilisation. La
solution de congélation utilisée est
non toxique.

® Ne placez pas I'appareil sur des
surfaces chaudes, comme une
cuisiniére, une plaque chauffante, ou
a proximité de la flamme vive d’un
brileur a gaz.

avant de brancher Pappareil
® Assurez-vous que le courant
électrique que vous utilisez est le
méme que celui indiqué sous le
bloc-moteur.
® Cet appareil est conforme a la
directive 89/336 de la C.E.

avant d’utiliser votre appareil
pour la premiére fois

1 Retirez tous les emballages.

2 Lavez les différents éléments de
I’appareil : voir “Nettoyage”.

3 Vingt-quatre heures a 'avance,
placez le bol au congélateur.

4 Réalisez la préparation pour glace ou
sorbet (voir idées de recette).
Laissez la préparation refroidir au
réfrigérateur.



égende

@ Commutateur marche/arrét
® Bloc-moteur

® Couvercle

@ Axe

® Batteur

® Bol

utilisation de votre
sorbetiére

1 Glissez le bloc-moteur sur le
couvercle jusqu’a ce qu'il
s’enclenche en position, les clips de
fixation sur la face inférieure
émettant un déclic a
I’'enclenchement.

2 Placez I'axe dans le bloc-moteur,
puis fixez le batteur.

3 Retirez le bol du congélateur.

4 Abaissez I'unité assemblée sur le bol
et tournez le bloc-moteur/couvercle
dans le sens des aiguilles d’une
montre afin de le fixer en position.

5 Mettez I'appareil en marche.

® 'APPAREIL DOIT ETRE MIS EN
MARCHE AVANT D’AJOUTER LES
INGREDIENTS POUR LA GLACE OU
LE SORBET, AFIN D’EVITER QUE
LA PREPARATION NE GELE
IMMEDIATEMENT CONTRE
LINTERIEUR DU BOL.

6 A I'aide du déversoir, versez la
préparation pour glace ou sorbet
dans le bol.

® | orsque vous versez la préparation
dans le bol, arrétez-vous toujours a
au moins 2,5 cm du haut, car le
volume de la préparation augmente
a la congélation.

7 Battez la préparation jusqu’a ce
qu’elle soit glacée ou qu’elle ait
atteint la consistance souhaitée, ceci
pouvant nécessiter jusqu’a 30 a 40
minutes, mais la plupart des recettes
seront prétes en moins de temps.

important

Ne faites pas fonctionner I'appareil
par intermittence pendant le
processus de congélation, la
préparation pouvant geler au contact
du bol et empécher le mouvement
du batteur.

Afin d’éviter toute surchauffe du
moteur, le sens de rotation change si
la préparation devient trop épaisse.
Si le sens de rotation continue de
changer, arrétez 'appareil car la
préparation est préte.

Dans I'éventualité peu probable
d’une surchauffe du moteur, un
coupe-circuit de sécurité
s’enclenche et entraine I'arrét du
moteur. Si cela se produit, éteignez
I'appareil, débranchez-le et laissez le
bloc-moteur refroidir.

Eteignez I'appareil, retirez le bloc-
moteur/couvercle en tournant dans
le sens inverse des aiguilles d’une
montre. La glace est préte a servir.
La glace produite doit étre
suffisamment malléable pour étre
servie a la cuillére. Elle peut étre
transférée dans un autre récipient
pour conservation au congélateur ou
si vous souhaitez qu’elle soit plus
ferme avant de la manger.

important

N’utilisez pas d’ustensiles
métalliques afin de retirer la
préparation du bol.

Ne retirez pas le bol du
congélateur avant d’étre prét a
entamer votre préparation.

conseils

Nous vous recommandons de
conserver le bol au congélateur afin
gu’il soit prét a I'emploi. Placez-le
dans un sac plastique avant de le
mettre au congélateur, ou vous le
conserverez en position verticale.
Veillez toujours a ce que le bol soit
totalement sec avant de le mettre au
congélateur.



® \eillez a ne pas percer ou chauffer le
bol.

® Le bol doit étre placé dans un
congélateur opérant a une
température de -18°C ou moins
pendant 24 heures avant son
utilisation.

® Pour un meilleur résultat, réfrigérez
toujours les ingrédients avant de
préparer de la glace.

® | ’ajout d’alcool aux recettes inhibe le
processus de congélation.

nettoyage

o Eteignez, débranchez et démontez
toujours I'appareil avant de le
nettoyer.

® Ne mettez jamais le bloc-moteur
dans I'eau et ne laissez jamais le
cordon d’alimentation ou la prise
électrique se mouliller.

® Ne lavez pas les éléments de cet
appareil au lave-vaisselle.

bol

® Laissez le bol parvenir a température
ambiante avant de tenter de le
nettoyer.

1 Lavez I'intérieur du bol, puis séchez-
le soigneusement. Ne le plongez pas
dans I'eau.

batteur, axe
® Retirez et séparez-les.
1 Lavez, puis séchez soigneusement.

couvercle

® Retirez le couvercle du bloc-moteur :

1 Retournez le couvercle et pincez une
paire de clips de fixation afin de
libérer un c6té du couvercle @, puis
répétez 'opération avec I'autre paire
de clips.

2 Tenez le couvercle a I'arriére, au-
dessus de la sortie du cordon, puis
tirez le couvercle afin de le dégager
du bloc-moteur @.

3 Lavez le couvercle, puis séchez-le
soigneusement.

bloc-moteur
® Essuyez a I'aide d’un chiffon humide,
puis séchez.

service apres-vente

® Sile cordon est endommagé, il doit
étre remplacé pour des raisons de
sécurité par KENWOOD ou par un
réparateur agréé de KENWOOD.

Si vous avez besoin d’assistance
pour :

® utiliser votre sorbetiere

® entretenir ou faire réparer votre
appareil
Contactez le magasin ou vous avez
acheté votre appareil.

recettes
glace a la banane

2 bananes mdres

200 ml de lait demi-écrémé

100 ml de creme fraiche épaisse
50 g de sucre en poudre

Ecrasez les bananes jusqu’a
obtention d’un mélange homogene.
Incorporez le lait, la creme fraiche
épaisse et le sucre. Versez dans le
bol avec le batteur en marche.
Laissez la glace se former jusqu’a
obtention de la consistance
souhaitée.

glace au yaourt et a la
framboise

200 g de framboises, le cas échéant
décongelées

75 g de sucre en poudre

250 ml de yaourt nature

Ecrasez les framboises ou réduisez-
les en purée. Pour un résultat
onctueux, retirez les pépins a la
passoire. Ajoutez le sucre et le
yaourt nature et mélangez le tout.
Versez dans le bol avec le batteur en
marche. Laissez la glace se former
jusqu’a obtention de la consistance
souhaitée.



glace chocolat menthe

225 ml de lait demi-écrémé

50 g de sucre en poudre

225 ml de créme fraiche épaisse
quelques gouttes d’essence de
menthe poivrée

75 g de chocolat noir rapé

Placez le lait et le sucre dans une
casserole. Faites chauffer a feu doux
en mélangeant jusqu’a dissolution
complete du sucre, puis laissez
refroidir complétement. Tout en
remuant, incorporez ensuite la créme
fraiche et I'essence de menthe
poivrée au lait froid. Versez la
préparation dans le bol avec le
batteur en marche. Lorsque la glace
commence a se former, ajoutez le
chocolat rapé par le biais du
déversoir. Laissez la glace se former
jusgu’a obtention de la consistance
souhaitée.

glace a la fraise

350 g de fraises fraiches

75 g de sucre en poudre

200 ml de créme fraiche a fouetter
jus d’un % citron

Réduisez les fraises en purée jusqu’a
obtention d’un mélange homogeéne,
ajoutez les ingrédients restants.
Versez la préparation dans le bol
avec le batteur en marche. Laissez la
glace se former jusqu’a obtention de
la consistance souhaitée.

glace allégée a la vanille

500 ml de lait écrémé

50 g de sucre en poudre

75 ml de lait écrémé en poudre
2,5 ml d’essence de vanille

Placez le lait et le sucre dans une
casserole, saupoudrez la surface
avec le lait en poudre. Faites
chauffer & feu doux et remuez
jusqu’a dissolution compléte du
sucre et du lait en poudre, en veillant
a ne pas porter le mélange a
ébullition. Retirez du feu et laissez
refroidir. Ajoutez I'essence de vanille
en tournant. Versez la préparation
dans le bol avec le batteur en
marche. Laissez la glace se former
jusgu’a obtention de la consistance
souhaitée.

sorbet au citron

200 g de sucre semoule

200 ml d’eau

jus d’une % orange

175 ml de jus de citron (environ 4
citrons)

% blanc d’ceuf

Placez le sucre et 'eau dans une
casserole. Remuez a feu doux
jusqu’a dissolution compléte du
sucre. Portez le mélange a ébullition
et laissez bouillir pendant 1 minute.
Retirez du feu et laissez refroidir.
Ajoutez le jus d’orange et de citron.
Battez le blanc d’ceuf en neige
presque ferme, puis ajoutez-le en
tournant a la préparation a base de
citron. Versez la préparation dans le
bol avec le batteur en marche.
Laissez la glace se former jusqu’a
obtention de la consistance
souhaitée.



glace a la vanille a base
de créme anglaise

3 jaunes d’ceufs

75 g de sucre en poudre

225 ml de lait demi-écrémé

225 ml de créme fraiche épaisse
2,5 ml d’essence de vanille

Placez les jaunes d’ceufs et le sucre
dans un bol en verre et battez-les.
Dans une casserole, portez
lentement le lait & ébullition, puis
versez-le sur le mélange a base
d'ceufs et battez le tout. Reversez le
mélange dans la casserole sur le feu
et remuez constamment jusqu’a ce
que la préparation épaississe et
forme une pellicule sur le dos de la
cuillere. Ne laissez pas bouillir ou le
mélange se séparera. Retirez du feu
et laissez refroidir complétement.
Ajoutez la créme fraiche et I'essence
de vanille en tournant. Versez la
préparation dans le bol avec le
batteur en marche. Laissez la glace
se former jusqu’a obtention de la
consistance souhaitée.
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Bevor Sie die Bedienungsanleitung lesen, bitte Deckblatt mit

lllustrationen herausklappen

Sicherheit

Vor Anbringen oder Abnehmen von
Zubehor oder vor dem Reinigen
immer den Netzstecker ziehen.
Kinder von der Maschine fernhalten.
Das Kabel nie tiber die Arbeitsflache
hangen lassen, wo ein Kind daran
ziehen kann.

Nie eine beschédigte Maschine
benutzen, sondern Uberpriifen oder
reparieren lassen: siehe
"Kundendienst".

Die Antriebseinheit nicht in Wasser
tauchen, Kabel und Netzstecker
nicht nal3 werden lassen — Gefahr
eines elektrischen Schlages!

Nie Zusatzteile verwenden, die nicht
fur diese Maschine vorgesehen sind.
Vorsicht vor bewegten Teilen.
Wahrend des Betriebs Hande,
Haare, Kleidung, Spatel und anderes
Werkzeug fernhalten, um Unfélle
und/oder Schaden an der Maschine
zu vermeiden.

Nicht im Freien benutzen.

Die Maschine nie unbeaufsichtigt
laufen lassen.

Behinderte Personen nur unter
Aufsicht die Maschine benutzen
lassen.

Kinder nicht mit der Maschine
spielen lassen.

Diese Maschine ist nur fiir den
Gebrauch im Haushalt bestimmt.
Vor der Bereitung von Eis oder
Sorbet immer sicherstellen, daR alles
grindlich sauber ist.

Angetautes oder aufgetautes Eis
nicht wieder einfrieren.

Eis oder Sorbet mit rohen Zutaten
innerhalb einer Woche verzehren. Eis
schmeckt frisch am besten — daher
nicht zu viel auf Vorrat zubereiten.
Eis oder Sorbet, das rohes Ei
enthélt, sollte von Kleinkindern,
Schwangeren oder dalteren Personen
nicht verzehrt werden.

® Um Erfrierungen zu vermeiden, die
Hande immer mit Ofenhandschuhen
schitzen, besonders beim
Herausnehmen der Schiissel aus
dem Gefrierschrank.

® Wenn Kaéltemittel aus der Schissel
auszutreten scheint, die Maschine
nicht weiter verwenden. Das
verwendete Kéltemittel ist nicht
toxisch.

® Die Maschine nicht auf heiRe
Flachen wie Ofen oder
Warmbhalteplatten oder in die Nahe
von Gasflammen stellen.

Vor dem Einschalten

® Sicherstellen, daB die auf dem
Typenschild auf der Unterseite der
Antriebseinheit angegebene
Spannung mit der Netzspannung
Uibereinstimmt.

® Diese Maschine erfillt die EU-
Richtlinie 89/336/EEC.

Vor der erstmaligen

Verwendung

Alles Verpackungsmaterial entfernen.

2 Die einzelnen Teile spulen: siehe
'Reinigung’.

3 Vierundzwanzig Stunden vorher
die Schussel in den Gefrierschrank
stellen.

4 Eis- oder Sorbetmischung (siehe
Rezeptvorschlage) vorbereiten und
im Kuhlschrank kihlen.

[y

Legende

Ein/Aus-Schalter
Antriebseinheit
Deckel

Spindel
Ruhrpaddel
Schussel

@OO®OO

Verwenden der
Eismaschine

1 Die Antriebseinheit auf den Deckel
aufschieben, bis die Clips auf der
Unterseite einrasten.
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Die Spindel in die Antriebseinheit
einsetzen und das Rihrpaddel
aufsetzen.

Die Schissel aus dem
Gefrierschrank nehmen.

Die zusammengebaute Einheit auf
die Schussel aufsetzen und nach
rechts — im Uhrzeigersinn — drehen,
bis sie einrastet.

Maschine einschalten.

DIE MASCHINE MUSS
EINGESCHALTET WERDEN,
BEVOR DIE ZUTATEN
ZUGEGEBEN WERDEN, DAMIT SIE
NICHT SOFORT AN DER
INNENWAND DER SCHUSSEL
ANFRIEREN.

Uber den Einfiilitrichter die Eis- oder
Sorbetmischung in die Schissel
geben.

Die Mischung nur bis maximal 2,5
cm unter den Rand der Schiissel
einfullen, weil die Mischung beim
Gefrieren sich ausdehnt.

Die Mischung unter Rihren gefrieren
lassen bzw. bis die gewiinschte
Konsistenz erreicht ist; dies kann bis
zu 40 Minuten dauern, obwohl die
meisten Rezepte in kirzerer Zeit
fertig sind.

Wichtig

Die Maschine wéhrend der
Gefrierens nicht aus- und wieder
einschalten — die Mischung gefriert
bei Kontakt mit der Schiissel und
verhindert dadurch eine Bewegung
des Rihrpaddels.

Damit der Motor nicht tiberhitzt wird,
schaltet die Drehrichtung um, wenn
die Mischung zu dickflissig wird.
Wenn die Drehrichtung sich sténdig
andert, die Maschine abschalten,
weil die Mischung fertig ist.

Im unwabhrscheinlichen Fall, da der
Motor tiberhitzt wird, spricht eine
Sicherheitsschaltung an und schaltet
den Motor ab. In diesem Fall die
Maschine ausschalten, den
Netzstecker ziehen und die
Antriebseinheit abkihlen lassen.
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8 Die Maschine ausschalten und die
Antriebseinheit mit Deckel durch
Drehen nach links — gegen den
Uhrzeigersinn — I6sen. Das Eis ist
servierbereit.

® Das Eis sollte weich und I6ffelfahig
sein. Es kann in einem anderen
Behélter im Gefrierschrank gelagert
oder vor dem Verzehr etwas fester
gefroren werden..

Wichtig

® Keine Metallgegenstidnde
verwenden, um die Mischung aus
der Schussel zu nehmen.

® Die Schiissel erst aus dem
Gefrierschrank nehmen, wenn Sie
bereit sein, Eis zu machen.

Tipps

® Wir empfehlen, die Schissel im
Gefrierschrank zu lassen, damit sie
sténdig bereit ist. Die Schussel
aufrecht in einem Plastikbeutel in
den Gefrierschrank stellen.

® |mmer darauf achten, daR die
Schissel vollstandig trocken ist,
bevor sie in den Gefrierschrank
gestellt wird.

® Die Schiissel nicht einstechen oder
erhitzen.

® 24 Stunden vor der Verwendung die
Schissel in einen Gefrierschrank mit
-18°C oder darunter stellen.

® Beste Ergebnisse erzielen Sie, wenn
die Zutaten vor der Zubereitung von
Eis gekihlit werden.

® Die Zugabe von Alkohol zu den
Rezepten verhindert das Gefrieren.

Reinigung

® \or der Reinigung die Maschine
immer ausschalten, den Netzstecker
ziehen und die Einheiten
voneinander trennen.

® Die Antriebseinheit nie in Wasser
tauchen, und darauf achten, dal
Kabel und Netzstecker nicht na3
werden.

® Die Teile der Maschine nicht im
Geschirrspliler reinigen.



Schiissel

® \or der Reinigung die Schussel
stehen lassen, bis sie
Zimmertemperatur erreicht hat.

1 Das Innere der Schiissel spilen und
griindlich abtrocknen. Nicht in
Wasser tauchen.

Riihrpaddel, Spindel
® Ausbauen und trennen.
1 Spulen und grundlich abtrocknen.

Deckel

® Den Deckel von der Antriebseinheit
abnehmen:

1 Mit dem Deckel nach unten erst
einen Satz Clips zusammendriicken,
um eine Seite des Deckels zu l6sen
@. dann den anderen Satz Clips
l6sen.

2 Den Deckel hinten tiber der
Kabel6ffnung festhalten und von der
Antriebseinheit abziehen @.

3 Den Deckel spiilen und griindlich
abtrocknen.

Antriebseinheit
® Mit einem feuchten Tuch abwischen
und trocken reiben.

Kundendienst

® Ein beschadigtes Netzkabel darf aus
Griinden der Sicherheit nur von
KENWOOD oder einer autorisierten
KENWOOD Werkstatt ausgetauscht
werden.

Wie Sie Hilfe brauchen:

® beij der Verwendung der
Eismaschine

® bei Service oder Reparaturen

® wenden Sie sich bitte an den
Héndler, bei dem Sie die Maschine
gekauft haben.
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Rezepte
Bananeneis

2 reife Bananen

200 ml teilentrahmte Milch
100 ml Schlagsahne

50 g Zucker

Die Bananen zu einem glatten Brei
zerdriicken. Milch, Sahne und
Zucker unterruhren. Bei laufendem
Ruhrpaddel die Mischung in die
Schiissel geben und bis zur
gewinschten Konsistenz gefrieren
lassen.

Himbeer-Yoghurt-Eis

200 g Himbeeren (tiefgefrorene
auftauen lassen)

75 g Zucker

250 ml nattrlichen Yoghurt

Die Himbeeren zerdriicken oder
purieren. Eventuell durch ein Sieb
streichen, um die Kerne zu
entfernen. Zucker und Yoghurt
zugeben und untermischen. Bei
laufendem Ruhrpaddel in die
Schiissel geben und gefrieren
lassen, bis die gewiinschte
Konsistenz erreicht ist.

Schoko-Minz-Eis

225 ml teilentrahmte Milch

50 g Zucker

225 ml Schlagsahne

einige Tropfen Pfefferminzessenz
75 g geriebene Schokolade

Milch und Zucker in einen Topf
geben und unter Rihren erhitzen,
bis sich der Zucker aufgeldst hat.
Abkuhlen lassen.

Sahne und Pfefferminzessenz unter
die abgekuhlte Milch ruhren. Bei
laufendem Ruhrpaddel die Mischung
in die Schiissel geben. Wenn die
Mischung anféngt, fest zu werden,
durch den Einfllitrichter die
geriebene Schokolade zugeben. Bis



zur gewiinschten Konsistenz
gefrieren lassen.

Erdbeereis

350 g frische Erdbeeren
75 g Zucker

200 ml Schlagsahne
Saft % Zitrone

Die Erdbeeren prieren und die
Ubrigen Zutaten zugeben. Die
Mischung bei laufendem Rihrpaddel
in die Schussel geben und bis zur
gewunschten Konsistenz gefrieren
lassen.

Fettarmes Vanilleeis

500 ml entrahmte Milch

50 g Zucker

75 ml Milchpulver, entrahmt
2,5 ml Vanilleessenz

Milch und Zucker in einen Topf
geben und das Milchpulver dartiber
streuen. Bei geringer Hitze rihren,
bis Zucker und Milchpulver sich
aufgeldst haben. Dabei darauf
achten, daR die Milch nicht kocht.
Vom Herd nehmen und abkihlen
lassen. Die Vanilleessenz
unterriihren. Bei laufendem
Rihrpaddel die Mischung in die
Schissel geben und bis zur
gewinschten Konsistenz gefrieren
lassen.

Zitronensorbet

200 g Zuckerraffinade

200 ml Wasser

Saft % Orange

175 ml Zitronensaft (etwa 4 Zitronen)
% Eiweil}

Zucker in einem Topf unter Rihren
bei geringer Hitze im Wasser
aufldsen.

Die Mischung zum Kochen bringen
und 1 Minute kochen lassen. Topf
vom Herd nehmen und abkiihlen
lassen.

Orangen- und Zitronensaft zugeben.

Das EiweiB fast steif schlagen und
unter die Zitronenmischung heben.
Bei laufendem Rihrpaddel die
Mischung in die Schissel geben und
bis zur gewiinschten Konsistenz
gefrieren lassen.

Vanilleeis auf
SolRenbasis

3 Eigelb

759 Zucker

225 ml teilentrahmte Milch
225 ml Sahne

2,5 ml Vanilleessenz

Eigelb und Zucker in einer
Glasschussel verquirlen. In einem
Topf die Milch langsam erhitzen, bis
sie fast kocht, dann unter standigem
Schlagen mit dem Schneebesen in
die Eiermischung arbeiten.

Die Mischung in den Topf
zurlickgeben und unter standigem
Ruhren dicklich werden lassen, bis
sie einen Film auf dem Loffelriicken
bildet. Nicht kochen lassen, sonst
trennt sich die Mischung.

Vom Herd nehmen und abkihlen
lassen. Sahne und Vanilleessenz
unterriihren. Bei laufendem
Rihrpaddel die Mischung in die
Schissel geben und bis zur
gewiinschten Konsistenz gefrieren
lassen.



Inden brugsanvisningen lases, foldes forsiden med illustrationerne ud

sikkerhed

Tag maskinens stik ud, fgr dele
seettes pa eller tages af og inden
rengaring.

Hold bgrn veek fra maskinen. Lad
aldrig ledningen hzaenge ned, hvor et
barn kan gribe fat i den.

Anvend aldrig en beskadiget
maskine. Fa det kontrolleret eller
repareret: se 'service'.

Kom aldrig motorenheden i vand, og
lad ikke ledningen eller stikket blive
vade - du kan fa et elektrisk stad.
Brug kun det medfelgende tilbehgar.
Undga kontakt med beveegelige
dele. Hold under brug af maskinen
heaender, har, tgj, skrabere og andre
redskaber veek for at reducere
risikoen for personskader og/eller
beskadigelse af maskinen.

Brug ikke maskinen udendagrs.

G4 aldrig fra maskinen, mens den er
i brug.

Lad aldrig svagelige personer
anvende maskinen uden opsyn.
Lad aldrig bgrn lege med maskinen.
Anvend kun maskinen til det
beregnede, private formal.

Far du laver is eller sorbet, skal du
altid sarge for, at alle delene er helt
rene.

Helt eller delvis optget is ma aldrig
fryses igen.

Is eller sorbet mv., som indeholder ra
ingredienser, skal spises inden en
uge. Is smager bedst, nar den er
frisk, s& den ma ikke tilberedes for
lang tid i forvejen.

Is og sorbet mv., der indeholder ra
a9, bar ikke gives til smébarn,
gravide kvinder eller seldre.

For at forhindre forfrysninger skal du
altid beskytte haenderne godt, nar
du rgrer ved skalen, iszer nar den
forst tages ud af fryseren.

Hvis keglemidlet ser ud til at lgbe ud
af skalen, skal du holde op med at
anvende maskinen. Kglemidlet er
ikke giftigt.
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Anbring ikke maskinen pa varme
overflader som f.eks. komfurer,
varmeplader eller i neerheden af
&bne gasflammer.

inden stikket saettes i
stikkontakten

Sgrg for, at din el-forsynings
spaending er den samme som den,
der er vist pa bunden af
motorenheden.

Maskinen opfylder bestemmelserne
for radiostgjdeempning i EU-direktiv
89/336/EQDF.

for forste anvendelse

Fjern alt indpakningsmaterialet.
Vask delene: se 'renggring".

Seet skalen i fryseren 1 degn i
forvejen.

Tilbered is- eller sorbetblandingen
(se opskrifterne). Lad blandingen
afkele i kaleskabet.

oversigt

@ Teend/sluk-kontakt

®@ Motorenhed

® Lag

@ Spindel

® Rerevinge

® skal

sadan anvendes
ismaskinen

1 Lad motorenheden glide pa laget,

indtil den er Ist fast. Klemmerne pa
undersiden klikker pa plads.
Anbring spindlen i motorenheden og
seet derefter rgrevingen pé.

Tag skalen ud af fryseren.

Saenk den samlede enhed ned pé&
skalen og drej motorenheden/laget
med uret for at lase pa plads.

Teend for maskinen.

MASKINEN SKAL TANDES, FOR
IS- ELLER SORBETBLANDINGEN
TILSATTES FOR AT UNDGA, AT
BLANDINGEN OMGAENDE FRYSER
FAST PA INDERSIDEN AF SKALEN.



Heeld is- eller sorbetblandingen i
skalen gennem abningen.

Nar blandingen heeldes i skalen, skal
du altid stoppe mindst 2,5 cm fra
den gverste kant, da blandingen
fylder mere, nar den er frosset.

Lad rgrevingen kgre rundt, indtil
blandingen er frosset eller har faet
den gnskede konsistens; det kan
tage op til 30 - 40 minutter, men de
fleste opskrifter vil blive feerdige pa
mindre tid.

vigtigt

Maskinen ma ikke stoppes og
startes under frysningen, da
blandingen kan fryse fast p& skélen
og forhindre, at rgrevingen kan
beveege sig.

For at undgé overophedning af
maskinen skifter
omdrejningsretningen, hvis
blandingen bliver for tyk. Hvis
omdrejningsretningen bliver ved med
at skifte, skal maskinen standses, for
s er isen nemlig feerdig.

Hvis det usandsynlige skulle haende,
at motorenheden overopheder,
aktiveres en sikkerhedsafbryder, der
stopper motoren. | sddanne tilfeelde
skal du slukke for maskinen, tage
stikket ud og lade motorenheden
afkale.

Sluk for maskinen og tag
motorenheden/Iaget af ved at dreje
mod uret. Isen er nu Klar til at blive
serveret.

Den feerdige is bgr veere sé bled, at
den kan serveres med en ske. Isen
kan overfgres til en anden beholder
for opbevaring i fryseren, eller hvis
du gnsker, at isen skal veere fastere,
for den spises.

vigtigt

Brug ikke metalredskaber til at
fierne blandingen fra skalen.

Skélen ma ikke tages ud af
fryseren, for du er parat til at lave
isen.
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tips

Vi foreslar, at sk&len opbevares i
fryseren, s& den er Klar til brug. Kom
den i en plastikpose far frysningen.
Frys skalen i lodret stilling.

Inden skélen seettes i fryseren, skal
du altid sgrge for, at den er helt tar.
Skalen ma ikke punkteres eller
opvarmes.

Inden brug skal skélen seettes i
fryseren i 1 dggn. Fryseren skal have
en temperatur p4 mindst -18°C.

Det bedste resultat opnés, nar
ingredienserne afkales, far isen
laves.

Hvis der tilseettes spiritus til
opskriften, haemmer det
fryseprocessen.

renggring

® Inden renggring skal maskinens stik
altid tages ud af stikkontakten og
maskinen skilles ad.

Kom aldrig motorenheden i vand og
lad ikke ledningen eller stikket blive
vade.

Vask ikke dele i opvaskemaskinen.
skal

Lad skalen komme op pa
stuetemperatur, fgr der ggres forsgg
pa at renggre den.

Vask indersiden af skalen og ter den
grundigt med et viskestykke. Kom
aldrig skalen i vand.

rorevinge, spindel

Tag dem ud af maskinen og skil dem
ad.

Vask dem og tgr dem grundigt med
et viskestykke.

lag

Fjern laget fra motorenheden:

Vend laget p& hovedet, tryk det ene
par klemmer sammen for at udlgse
den ene side af laget @ og gentag
med det andet par klemmer.

Tag fat i Idget bagpa over
ledningsudgangen og traek laget
vaek fra motorenheden @.



3 Vask laget og ter det grundigt med opskrifter
et viskestykke.
motorenhed bananis

® Tgr den af med en fugtig klud og tar
efter med et viskestykke.

2 modne bananer
200 ml letmeelk

service og kundeservice 100 mi piskeflade
50 g sukker

Mos bananerne til en jeevn masse.
Bland meelk, piskeflade og sukker i.
Heeld blandingen i skalen, mens
rgrevingen kgrer rundt. Lad

® Hvis ledningen bliver beskadiget,
skal den af sikkerhedsgrunde
udskiftes af KENWOOD eller en
autoriseret KENWOOD forhandler.

Hvis du har brug for hjeelp med: blandingen fryse, indtil den har faet
® at anvende ismaskinen den gnskede konsistens.
® service eller reparationer . .,

Kontakt den forretning, hvor yoghurtIS med hindbeer

maskinen er kabt. 200 g hindbeer (er de frosne, skal de

veere optgede)
75 g sukker
250 ml yoghurt naturel

Mos hindbeerrene eller purér dem.
Hvis isen ikke ma have kerner, skal
hindbaermosen passeres gennem en
si. Tilseet sukker og yoghurt naturel
og bland godt. Heeld blandingen i
skalen, mens rerevingen karer rundt.
Lad blandingen fryse, indtil den har
faet den gnskede konsistens.

chokoladepebermynteis

225 ml letmeelk

50 g sukker

225 ml piskeflgde

et par draber pebermynteessens
75 g revet letbitter chokolade

Kom meelk og sukker i en gryde.
Saet gryden over lav varme og rer,
indtil sukkeret er helt smeltet, og lad
blandingen afkale. Rar piskeflede og
pebermynteessens i den afkglede
maelk. Heeld blandingen i skalen,
mens rgrevingen karer rundt. Nar
blandingen begynder at fryse,
tilseettes den revne chokolade
gennem &bningen. Lad blandingen
fryse, indtil den har faet den gnskede
konsistens.
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jordbeeris

350 g friske jordbaer
75 g sukker

200 ml piskeflgde
saft af % citron

Purér jordbaerrene til en jeevn masse,
og tilseet de gvrige ingredienser.
Heeld blandingen i skalen, mens
rerevingen kgrer rundt. Lad
blandingen fryse, indtil den har faet
den gnskede konsistens.

fedtfattig vanilleis

500 ml skummetmaelk

50 g sukker

75 ml skummetmaelkspulver
2,5 ml vanilleessens

Kom meelk og sukker i en gryde, og
drys skummetmaelkspulver over. Seet
gryden over lav varme og rar, indtil
sukkeret er smeltet og
skummetmeelkspulveret er oplgst.
Pas pa, at blandingen ikke koger.
Tag gryden af varmen og lad den
afkele. Rar vanilleessensen i. Heeld
blandingen i skalen, mens rarevingen
kgrer rundt. Lad blandingen fryse,
indtil den har féet den gnskede
konsistens.

citronsorbet

200 g sukker

200 ml vand

saft af % appelsin

175 ml citronsaft (ca. 4 citroner)
% aeggehvide

Kom sukker og vand i en gryde. Rar
over lav varme, indtil sukkeret er
smeltet. Bring blandingen i kog og
lad den koge i 1 minut. Tag gryden
af varmen og lad den afkgle. Tilsaet
appelsin- og citronsaft. Pisk
aeggehviden, indtil den er naesten
stiv, og rgr den i citronblandingen.
Heeld blandingen i skalen, mens
rgrevingen kgrer rundt. Lad
blandingen fryse, indtil den har faet
den gnskede konsistens.

vanille-cremeis

3 a&eggeblommer

75 g sukker

225 ml letmaelk
225 ml piskeflgde
2,5 ml vanilleessens

Kom aeggeblommer og sukker i en
glasskal og pisk dem sammen. | en
gryde varm langsomt meelken op til
kogepunktet, heeld den s& over
geggeblandingen og pisk sammen.
Heeld det hele tilbage i gryden igen
og varm det op under stadig
omrgring, indtil det jeevner svagt og
et tyndt lag bliver liggende pa
bagsiden af en ske. Cremen ma ikke
koge, s& skiller den. Tag cremen af
varmen og lad den kgle helt af. Rer
fladen og vanilleessensen i. Heeld
blandingen i skdlen, mens rgrevingen
kerer rundt. Lad blandingen fryse,
indtil den har faet den gnskede
konsistens.



Vik ut fraimre omslaget innan du bérjar ldsa, sa att du kan félja med pa
bilderna.

sakerheten

Dra ut sladden innan du monterar
eller demonterar nagra delar eller gor
ren maskinen.

Hall barn pa avstand frdn maskinen.
Lat aldrig sladden hanga ner s3 att
ett barn kan gripa tag i den.
Anvénd aldrig en skadad maskin.
Lamna in den for kontroll eller
reparation: se ‘service’.

Doppa aldrig kraftenheten i vatten
och |4t inte sladden eller kontakten
bli vata — d& kan du fa& en elektrisk
stot.

Anvéand aldrig ej godkéanda tillbehor.
Undvik kontakt med rérliga delar.
Hall handerna haret, kladerna,
spatlar och andra verktyg borta
under anvandandet for att minska
risken for personskada eller skada
pé& maskinen.

Anvéand inte maskinen utomhus.
L&mna aldrig maskinen obevakad.
Lat inte handikappade anvanda
maskinen utan 6vervakning.

Lt inte barn leka med maskinen.
Anvénd bara maskinen for det den
ar avsedd for i hushallet.

Se till att allt &r ytterst rent innan du
borjar gora glass eller sorbet.

Frys aldrig om glass som har tinat
helt eller delvis.

Glass eller sorbet etc som innehaller
rda ingredienser ska &tas inom en
vecka. Glass smakar bast farsk, sa
gor den inte for langt i forvag.

Glass eller sorbet etc som innehaller
rda 4gg ska inte ges till sma barn,
gravida kvinnor eller &ldre.

Anvand alltid ugnslappar nér du
hanterar skalen, annars kan du f&
frysskador, sarskilt nér du tar ut den
ur frysen.

Om det verkar som om det lacker
frysvatska ur skalen ska du inte
fortsétta att anvanda den.
Frysvatskan som anvands &r giftig.
Stall inte maskinen pé varma ytor
sdsom pa spisen eller néra en
gaslaga.
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innan du satter i kontakten
Se till att natstrommen ar av samma
typ som anges pa kraftdelens
undersida.

Denna maskin uppfyller kraven i EU-
direktivet 89/336/EEG.

innan du anviander maskinen
forsta gangen

Ta bort all férpackning.

Diska alla delar: se "reng6ring”.
Stall skélen i frysen tjugofyra
timmar i forvag.

Gor glass- eller sorbetblandningen
(se receptforslagen). Lat blandning
svalna i kylen.

delar

@ pa/av-knapp

@ kraftenhet

® lock

@ axel

® paddel

® skal

hur du anvander din
glassmaskin

1 Skjut pa kraftenheten pa locket sa

att den lases fast. D& knapps
klammorna pa undersidan pa plats.
Sétt i axeln i kraftenheten och
montera sedan pa paddeln.

Ta ut skélen ur frysen.

Sétt i den monterade enheten i
skalen och vrid det hela s att det
lases fast.

Koppla pa.

MASKINEN MASTE VARA
PAKOPPLAD INNAN GLASS-
ELLER SORBETBLANDNINGEN
TILLSATTS, SA ATT BLANDNINGEN
INTE GENAST FRYSER FAST PA
INSIDAN AV SKALEN.

Hall ner glass- eller
sorbetblandningen i skalen genom
inmatningsroret.

Sluta hélla innan blandningen nar
upp 2,5 cm fran 6verkanten.
Blandningen 6kar namligen i volym
under frysningen.



Lat blandningen réras tills den &r
frusen eller tills dnskad konsistens
uppnatts. Det kan ta &nda till 30 till
40 minuter, men vid de flesta recept
blir glassen fardig tidigare.

viktigt

Stoppa och starta inte maskinen
under frysningen, eftersom
blandningen da kan frysa fast vid
skalen och hindra paddelns rorelse.
For att forhindra att motorn
Overhettas byter paddeln riktning om
blandningen blir for tjock. Om
paddeln gang pa gang byter riktning
kan du stoppa maskinen, eftersom

det betyder att blandningen éar fardig.

Om motorn mot férmodan skulle
overhettas, trader en
sakerhetsmekanism in och stanger
av motorn. Om det hander maste du
stanga av maskinen, dra ut sladden
och lata kraftenheten svalna.

Stang av och ta bort
kraftenheten/locket genom att vrida
det hela moturs. Glassen &r nu klar
att serveras.

Glassen du gor pé detta satt ar av
mjuk skedbar typ. Om du vill kan du
overfora den till en separat behallare
for att forvara den i frysen eller géra
den hardare innan den serveras.
viktigt

Anvand inte metallverktyg for att
ta ut blandningen ur skalen.

Ta inte ut skalen ur frysen innan
glassen ar klar att serveras.

tips

Vi foreslar att du forvarar skalen i
frysen sa att den &r Klar for
anvandning. Stall den i en plastpase
fore frysningen. Frys skalen i uppratt
lage.

Se till att skalen &r helt torr innan du
staller den i frysen.

Stick inte hél pa skalen och varm
den inte.

Skalen ska stéllas i en frys som ar
instélld pa -18°C eller kallare i 24
timmar innan den anvands.
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® Anvind kylskapskalla ingredienser till
glassblandningen for béast resultat.

® Om alkohol tillsatts forhindras
frysningen.

Rengoring

® Stang alltid av apparaten, dra ut
sladden och plocka isér den innan
du gor ren den.

® Doppa aldrig kraftenheten i vatten
och lat inte sladden eller kontakten
bli vata.

® Maskindiska inte delarna.

skal

® | 3t skalen uppna rumstemperatur
innan du gor ren den.

1 Diska insidan av skalen och torka
noga. Doppa inte skélen i vatten.

paddel, axel
® Ta bort dem och ta isér dem.
1 Diska och torka noga.

lock

® Ta bort locket fran kraftenheten:

1 Hall locket upp-och-ner och tryck
ihop kiammorna pa ena sidan sa att
den sidan av locket frigors @. Gor
samma sak med klammorna pa
andra sidan.

2 Hall i locket baktill ovanfor
sladdkontakten och dra bort locket
fran kraftenheten @.

3 Diska locket och torka noga.

kraftenheten
® Torka med en fuktig trasa och torka
efter med en torr.

service och kundtjanst

® Om sladden &r skadad maste den av
sakerhetsskal bytas ut av
KENWOOD eller en av KENWOOD
godkand reparator.
Om du behover hjalp med:

® hur du anvénder din glassmaskin

® service eller reparationer,
kan du kontakta butiken dar du
kdpte maskinen.



recept
bananglass

2 mogna bananer
2 dI mellanmjoélk
1 dl vispgradde
50 g socker

Mosa bananerna. Blanda i mjélken,
vispgradden och sockret. Hall i
blandningen i skdlen med paddeln
igang. Frys till 6nskad konsistens.

hallonyoghurtglass

200 g hallon, tinade om frysta
75 g socker
2% dl naturell yoghurt

Mosa hallonen eller puréa dem.
Eventuellt kan moset silas for att
avlagsna karnorna. Tillsétt sockret
och yoghurten och blanda det hela.
Hall i blandningen i skalen med
paddeln igéng. Frys till onskad
konsistens.

chokladmintglass

2% dl mellanmjélk

50 g socker

2% dl vispgradde

nagra droppar pepparmintessens
75 g riven moérk choklad

Hall mjélken och sockret i en kastrull.

Ror om ver lag varme tills sockret
har smalt, och It svalna. R6r ner
gréadden och pepparmintessensen i
den avsvalnade mjdlken. Hall i
blandningen i skdlen med paddeln
igdng. Tillsatt den rivna chokladen
genom inmatningsroret nar
blandningen bérjar bli fryst. Frys til
onskad konsistens.
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jordgubbsglass

350 g farska jordgubbar
75 g socker

2 dl vispgréadde

saften av % citron

Puréa jordgubbarna till jamn
konsistens och tillsatt sedan de
Ovriga ingredienserna. Hall i
blandningen i skélen med paddeln
igang. Frys blandningen till 6nskad
konsistens.

mager vaniljglass

5 dI lattmjolk

50 g socker

% dl skummijolkspulver
% tsk vaniliessens

Hall mjélken och sockret i en kastrull
och strd éver mjdlkpulvret. R6r om
6ver 1ag varme tills sockret och
mijolkpulvret &r uppldst. Lat inte
blandningen koka. Lyft bort fran
varmen och lat blandningen svalna.
Ror ner vaniliessensen. Hall i
blandningen i skélen med paddeln
igdng. Frys till onskad konsistens.

citronsorbet

200 g socker

2 dI vatten

saften av % apelsin

1% dl citronsaft (ca 4 citroner)
% &aggvita

Hall sockret och vattnet i en kastrull.
Ror 6ver 1ag varme tills sockret har
smalt. Lat blandningen koka upp
och It den koka i 1 minut. Lyft bort
frdn varmen och |t blandningen
svalna. Tillsatt apelsin- och
citronsaften. Vispa &éggvitan tills den
&r nastan hard och ror ner
citronblandningen. Héll i blandningen
i skalen med paddeln igang. Frys till
onskad konsistens.



vaniliglass pa vaniljsas

3 &aggulor

75 g socker

2% dI mellanmjolk
2% dl vispgradde
% tsk vaniliessens

Hall aggulorna och sockret i en
glasskal och vispa ihop det. Koka
forsiktigt upp mjolken i en kastrull,
hall den 6ver dggblandningen och
vispa ihop. Héll tillbaka blandningen i
kastrullen éver varmen och ror hela
tiden tills blandningen tjocknar och
bildar en hinna éver baksidan av
skeden. Lt inte blandningen koka.
D& skar den sig. Lyft bort kastrullen
frdn varmen och Iat blandningen
svalna. Ror ner gradden och
vaniliessensen. Hall i blandningen i
skalen med paddeln igdng. Frys til
onskad konsistens.
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For du leser dette, brett ut framsiden som viser illustrasjonene

sikkerhetshensyn

Ta stgpselet ut av kontakten for du
setter pa eller tar av deler og far
rengjaring.

Pass pa at barn ikke leker med
maskinen. Ikke la ledningen henge
over kanten pa bord eller
arbeidsbenk der sma barn kan fa tak
i den.

Bruk aldri en skadet maskin. Fa den
kontrollert eller reparert, se ‘service’.
Ikke legg motordelen i vann, og la
aldri ledningen eller stgpselet bli véte
— ellers kan du f& elektrisk stat.
Bruk aldri tilbehgr som ikke er
godkjent.

Hold fingre, har, kizer og redskap
unna deler som er i bevegelse, ellers
kan det fare til personskade eller
skader pd maskinen.

Maskinen ma ikke brukes utendars.
Du ma aldri g& fra maskinen nar den
er i bruk.

Denne maskinen er ikke egnet til
bruk av handikappede mennesker
uten tilsyn.

Ikke la barn leker med maskinen.
Maskinen er kun beregnet til bruk i
private husholdninger.

Sgrg for at alt som skal brukes er
helt rent fer du begynner & lage is
eller sorbet.

Ikke frys is som har tinet, enten den
er halvtinet eller har tinet helt.
Flateis eller fruktis som er laget av
ukokte ravarer bgr spises innen en
uke. Is smaker best nar den er
nylaget - den bgr derfor ikke lages
for lang tid i forveien.

Spedbarn, smabarn, gravide og
eldre mennesker bgr ikke spise
floteis eller fruktis som inneholder ra
egg.

Beskytt hendene for & unnga
hudskader nar du handterer
frysebgtten, spesielt n&r den tas ut
av dypfryser/fryseskap.
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® Huvis det lekker ut vaeske fra
ismaskinen, ma den ikke brukes.
Vaesken som brukes i
fryseprosessen er ikke giftig.

® |kke sett maskinen pa eller i
neerheten av en varmekilde som
f.eks. elektrisk kokeplate, gassbluss
eller ovn.

for du setter i stopselet

® Forsikre deg om at nettspenningen
stemmer overens med det som star
pé undersiden av motordelen.

® Denne maskinen er i
overensstemmelse med EQ@F-direktiv
89/336/EEC.

for du tar iskremmaskinen i
bruk for forste gang

1 Fjern all emballasjen.

Vask delene, se under ‘rengjering’.

3 Sett frysebatten i
fryseskapet/fryseren 1 degn i
forveien.

4 Lag flgteis- eller fruktisblandingen (til
serbettis) og la den std i kjgleskapet.
Se oppskriftene.

N

delene

av/pa bryter
motordel
lokk

spindel
rareskovl
frysebgtte

POOOEO

bruk av iskremmaskinen

1 Skyv motordelen inn pa lokket til den
lases pa plass. Klemmene pé&
undersiden vil klikke pa plass.

2 Sett spindelen ned i motordelen og
fest s rareskovlen pa plass.

3 Ta frysebgtten ut av fryseren.

4 Senk den sammenstilte delen ned i
frysebgtten og drei motordelen med
lokket i retning med urviserne til de
lases pa plass.

5 Sla pd motoren.



MASKINEN MA V/RE SLATT PA
FOR DU TILSETTER ISKREM-
ELLER FRUKTISBLANDING FOR A
UNNGA AT BLANDINGEN
@YEBLIKKELIG FRYSER PA
INNSIDEN AV FRYSEB@TTEN.

Bruk péfyllingssjakten til & helle
iskrem- eller fruktisblandingen i
frysebgatten.

Nar du heller blandingen i
frysebgtten, la det vaere minst 2,5
cm igjen til kanten. Blandingen vil
gke i volum under frysingen.

La blandingen forsette & rares til den
er har fatt riktig konsistens eller er
frossen. Dette kan ta 30 - 40
minutter, men de fleste oppskriftene
er ferdig pa kortere tid.

viktig

Ikke stopp og start maskinen under
fryseprosessen, ettersom blandingen
kan fryse fast til frysebgtten og
hindre rgreskovlen i & rare.

For & unnga at motoren gar varm, vil
rgreretningen skifte hvis blandingen
blir for tykk. Hvis rgreretningen
stadig skifter, stopp maskinen, da
det betyr at blandingen er ferdig.
Maskinen er utstyrt med en termisk
utkoplingsmekanisme som virker til &
stoppe rgreskovlene i tilfelle
overbelastning. Hvis motoren har
gatt varm, sla av bryteren og trekk ut
stgpselet. Vent sa til motoren er
avkjalt.

SIa av bryteren, ta av motordelen og
lokket ved & dreie i retning mot
urviserne. Iskremen er na klar til &
servers.

Konsistensen ligner myk iskrem. Hvis
du vil kan du ha den i en egnet
beholder og sette den i fryseren til
oppbevaring, eller hvis du foretrekker
en fastere konsistens.

viktig

Bruk ikke metallredskap til & ta
isblandingen ut av frysebgtten

lkke ta frysebgtten ut av fryseren
fgr du er Klar til & lage iskremen.
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tips

® Det kan veere lurt & oppbevare
frysebgtten i en plastpose i fryseren
s& den alltid er klar til bruk. Pass pa
at frysebgtten star loddrett.

® Forsikre deg om at frysebgtten er
helt tarr for den settes inn i fryseren.

® Du ma ikke stikke hull pa frysebgtten
eller varme den opp.

® 24 timer fgr bruk ber frysebgtten
settes i fryseskap/fryser som har en
temperatur p4, eller lavere enn, 18
kuldegrader (-18 °C).

® Du far et bedre resultat hvis du
oppbevarer ingrediensene i
kjaleskapet for du lager iskrem.

® Hvis du tilsetter alkohol, blir
blandingen vanskeligere & fryse.

rengjaring

® SI3 alltid av bryteren, ta stgpselet ut
av kontakten og ta delene fra
hverandre for de rengjgres.

® Du ma3 aldri la motordelen, ledningen
eller stgpselet bli vate.

® |kke vask noen av delene i
oppvaskmaskin.

frysebotten

® \ent til frysebgtten er aviset
(romtemperatur) fgr rengjaring.

1 Vask frysebgtten innvendig og terk
den godt. Ikke legg den i vann.

roreskovl, spindel
® Ta dem ut og fra hverandre.
1 Vask delene og terk dem godit.

lokk

® Ta lokket av motordelen:

1 Snu lokket opp ned, klyp sammen
den ene klemmen for & frigjgre den
ene siden av lokket @, gjor sa det
samme med den andre klemmen.

2 Hold lokket bak der ledningen er, og
trekk s lokket opp av motordelen
0.

3 Vask lokket og terk det godt.
motordelen

® Tgrk av med en fuktig klut, deretter
med en tarr en.



service og kundetjeneste

® |edningen er skadet, ma den, av
sikkerhetsmessige grunner, erstattes
av KENWOOD eller en autorisert
KENWOOD-reparatar.

Hvis du trenger hjelp til &

® bruke maskinen

@ utfgre vedlikehold eler reparasjon
ta kontakt med din forhandler.

oppskrifter
bananis

2 modne bananer

200 ml lettmelk

100 ml ekstra tykk flate
50 g farin

Mos bananene til de er jevnt blandet.
Rar i melk, ekstra tykk flate og
sukker.

Hell blandingen over i frysebgtten
mens rgreskovlen gér. La blandingen
fryse til den far gnsket konsistens.

yoghurtis med
bringebeer

200 g bringebeer, tines hvis frosne
75 g farin
250 ml naturyoghurt

Mos bringebaerene eller lag puré. Vil
du ha blandingen ekstra jevn, press
den gjennom en sikt for & fierne
freene. Ha i sukker og naturyoghurt
og rer godt. Hell blandingen over i
frysebgtten mens rareskovien gar. La
blandingen fryse til den far gnsket
konsistens.
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sjokoladeis med mynte

225 ml lettmelk

50 g farin

225 ml ekstra tykk flate

noen drdper peppermynteessens
75 g raspet kokesjokolade

Bland melk og sukker i et kokekar.
Sett det over svak varme til sukkeret
er opplest. La blandingne sta til den
er avkjglt. Rar i flaten og
peppermynteessensen i den avkjalte
melken. Hell blandingen over i
frysebgtten mens rareskovlen gar.
Nar blandingen begynner 3 fryse,
bruk trakten og tilsett raspet
kokesjokolade. La blandingen fryse
til den far gnsket konsistens.

jordbeeris

350 g modne jordbaer
75 g farin

200 ml kremflgte

saft av en % sitron

Lag en jevn puré av jordbzerene og
tilsett s& resten av ingrediensene.
Hell blandingen over i frysebgtten
mens rgreskovlen gar. La blandingen
fryse til den far gnsket konsistens.

mager vaniljeis

500 ml skummet melk
50 g farin

75 ml skummet tgrrmelk
2,5 ml vanilieessens

Bland melk og sukker i et kokekar.
Strg i melkepulveret. Sett det over
svak varme og rer til bade sukkeret
og melkepulveret er opplgst. Pass
pa at blandingen ikke begynner &
koke. Ta karet av varmen og la sta til
blandingne er avkjglt. Rer i
vanilieessensen. Hell blandingen over
i frysebgtten mens rgreskovien gér.
La blandingen fryse til den far gnsket
konsistens.



sitronis

200 g sukker (grov farin)

200 ml vann

saft av % appelsin

175 ml sitronsaft (ca. 4 sitroner)
% eggehvite

Bland sukker og vann i et kokekar.
Rar over svak varme til sukkeret er
opplest. La blandingen fa et oppkok
og la koke i 1 minutt. Ta karet av
varmen og la sta til blandingne er
avkjalt. Tilsett appelsin- og sitronsaft.
Visp eggehviten til den er nesten stiv
og rgr den forsiktig inn i blandingen.
Hell blandingen over i frysebgtten
mens rgreskovlen gar. La blandingen
fryse til den far gnsket konsistens.

vanilieis med eggekrem

3 eggeplommer

75 g farin

225 ml lettmelk

225 ml ekstra tykk flate
2,5 ml vanilieessens

Ha eggeplommer og sukker i en
glassbolle og visp til eggedosis. Hell
melken i et kokekar og varm den
langsomt opp til kokepunktet og hell
den s i eggedosisen og visp til
blandingen er jevn. Hell blandingen
over i kokekaret igjen. Rer stadig
over svak varme til blandingen tykner
og fester seg til undersiden av en
skje. Ikke la blandingen koke — den
vil skille seg. Ta karet av varmen og
la sta til blandingne er avkjglt. Rer i
flate og vanilieessens. Hell
blandingen over i frysebgtten mens
rgreskovlen gér. La blandingen fryse
til den far gnsket konsistens.
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Ennen ohjeiden lukemista taita etusivu auki kuvien esiinsaamiseksi

turvallisuus

® |rrota koneen pistotulppa
pistorasiasta ennen osien
kiinnittdmista tai irrottamista tai
ennen puhdistusta.

® Ala paasta lapsia koneen lahelle. Ala
anna virtajohdon roikkua sellaisessa
paikassa, missé lapsi voi tarttua
siihen.

® Ala koskaan kayta vioittunutta
konetta. Vie se tarkastettavaksi tai
korjattavaksi: katso ohjeet kohdasta
’huolto ja kayttokysymykset’.

® Sahkoiskuvaaran takia &la koskaan
laita moottoriosaa veteen tai anna
virtajohdon tai pistotulpan kastua.

® Kayta vain valtuutetulta Kenwood-
kauppiaalta hankittuja lisalaitteita.

® Vailta koskettamasta likkuvia osia.
Pida kédet, hiukset, vaatteet, lastat
ja muut ty6vélineet poissa koneen
lahettyviltd koneen kédydessa
mahdollisten henkilo- tai
laitevahinkojen valttamiseksi.

® FEij saa kayttaa ulkotiloissa.

® Ala koskaan jata konetta padlle iiman
valvontaa.

® A4 anna taitamattomien henkildiden
kayttaé konetta ilman valvontaa.

® Al4 anna lasten leikkia koneella.

® Kone on ainoastaan
kotitalouskayttoon.

® \armista aina, etta kaikki valineet
ovat taysin puhtaita ennen jaatelon
tai sorbetin valmistusta.

® Ala koskaan pakasta jaateloa, mika
on sulanut kokonaan tai osittain.

® Raakoja aineksia sisdltava jaatelo tai
sorbetti tulisi sydda viikon sisalla.
Jaatel on parhaimmillaan tuoreena,
joten ala valmista sita turhan aikaisin
etukateen.

® Raakaa munaa sisdltavaa jaateloa tai
sorbettia ei tulisi antaa pienille
lapsille, raskaana oleville naisille tai
vanhuksille.

® Paleltumien vélttdmiseksi suojaa
kédet aina ennen kulhon kasittelya,
varsinkin kun se otetaan pois
pakastimesta.

Jos jaadytysnestettd vuotaa
kulhosta, ala kayta kulhoa. Kulhossa
kaytetty jaadytysneste ei ole
myrkyllista.

Ala laita konetta kuumalla pinnalle,
kuten uuniin, liedelle tai lahelle
avotulta.

ennen liittamista
verkkovirtaan

Varmista, ettd moottoriosan pohjassa
esitetty jannite vastaa kaytettavan
verkkovirran jannitetta.

Kone téyttaa Euroopan
talousyhteison direktiivin 89/336/EEC
vaatimukset.

ennen ensimmaista
kayttokertaa

Poista kaikki pakkausmateriaali.
Pese osat: katso ohjeet kohdasta
"puhdistus’.

Laita kulho pakastimeen 24 tuntia
ennen koneen kayttoa.

Valmista jaatelo- tai sorbettiseos
(katso valmistusohjeita). Anna
seoksen jadhtyé jadkaapissa.

kuvien selitykset

CICICICICIC)

virtakytkin
moottoriosa
kansi

akseli
sekoitin
kulho

jaatelokoneen kaytto

1

5
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Tydnna moottoriosa kannen paalle,
kunnes se loksahtaa paikalleen.
Moottoriosan alapuolella olevat
pidikkeet naksahtavat paikalleen.
Aseta akseli moottoriosaan ja kiinnita
sekaoitin.

Ota kulho pois pakastimesta.

Laita koottu laite kulhon péaalle ja
lukitse moottoriosa/kansi paikalleen
kaantamalla sitd mydtapaivaan.
Kytke kone péalle.



KONE ON KYTKETTAVA PAALLE
ENNEN KUIN JAATELO- TAI
SORBETTISEOS KAADETAAN
KULHOON, JOTTEI SEOS JAATYISI
HETI KULHOON KIINNI.

Kaada jaatelo- tai sorbettiseos
kourun kautta kulhoon.

Kun kaadat seoksen kulhoon, jata
ainakin 2,5 cm varaa kulhon
ylareunasta, silla seos laajenee
jaatyessa.

Anna koneen pyorittda seosta,
kunnes se jaatyy tai seoksen
koostumus on sopiva. Tama voi
kestéé jopa 30-40 minuuttia, mutta
useimmat reseptit ovat valmiita
nopeammin.

tarkeaa

Ala pyséyta ja kdynnista konetta
jaéatymisvaiheen aikana, silla seos voi
jaatya kulhoon ja estéa sekoittimen
pydrimisen.

Moottorin ylikuumenemisen
vélttdmiseksi pydrimissuunta vaihtuu,
jos seoksesta tulee lian paksua. Jos
pyorimissuunta vaihtuu edelleen,
pyséyta kone, silla seos on valmis.
Jos moottori sattuisi
ylikuumenemaan, koneessa on
ylikuumenemissuoja, joka pysayttada
moottorin. Jos néin kay, kytke virta
pois, irrota pistotulppa pistorasiasta
ja anna moottoriosan jaéhtya.

Kytke virta pois ja irrota
moottoriosa/kansi kéantamalla sita
vastapaivaan. Jaateld on valmis
nautittavaksi.

Valmistetun jaatelon tulisi olla
pehmeahkoa. Jaateld voidaan siirtaa
pakastimeen erilliseen astiaan
séilytysta varten tai jos jaételosta
halutaan kiintedmpéa.

tarkeaa

Ala kayta metallisia tyovalineita
seoksen kaapimiseen pois kulhosta.
Al3 ota kulhoa pois
pakastimesta ennen kuin olet
valmis aloittamaan jaateldn
valmistuksen.
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vihjeita

Voit séilyttédé kulhoa pakastimessa,
jotta se on kayttdvalmiina. Laita
kulho muovipussiin ennen
pakastimeen laittamista. Pakasta
kulho pystyasennossa.

Varmista aina, etté kulho on taysin
kuiva ennen kuin se laitetaan
pakastimeen.

Ala puhkaise tai kuumenna kulhoa.
Kulho tulisi laittaa 24 tuntia ennen
kayttda pakastimeen, jonka
toimintaldmpétila on vahintaan

-18 °C.

Parhaimman lopputuloksen saat
kayttamalla aina jadkaappikylmia
aineksia.

Alkoholin lisddminen seokseen estaa
jaatymisen.

puhdistus

Ennen puhdistusta kytke aina virta
pois, irrota pistotulppa pistorasiasta
ja irrota osat.

Ala koskaan laita moottoriosaa
veteen tai anna virtajohdon tai
pistotulpan kastua.

Ala pese osia astianpesukoneessa.

kulho

Kulhon tulee olla huoneenldampdinen
ennen puhdistusta.

Pese kulhon sisépuoli ja kuivaa
huolellisesti. Kulhoa ei saa upottaa
veteen.

sekoitin, akseli
Irrota ja erota toisistaan.
Pese ja kuivaa huolellisesti.

kansi

Irrota kansi moottoriosasta:
Kannen ollessa yldsalaisin purista
toisen puolen pidikkeet yhteen
kannen irrottamiseksi @. Toista
sama kannen toisella puolella olevilla
pidikkeilla.

Ota kiinni kannen takaa virtajohdon
kiinnityskohdan ylapuolelta ja veda
kansi irti moottoriosasta @.

Pese kansi ja kuivaa huolellisesti.



moottoriosa
® Pyyhi kostealla pyyhkeelld ja kuivaa
sitten.

huolto ja
kayttokysymykset

® Mikali koneeseen tulee vikaa tai
virtajohto on vioittunut, ota yhteytté
valtuutettuun huoltolikkeeseen.
Yhteystiedot ja takuuehdot saa joko
KENWOOD-kauppiaalta tai
maahantuojalta. Kayttoon littyvissa
kysymyksissa tai epaselvissa
tapauksissa ota yhteys
maahantuojaan. Pakkauksen ja
laitteen havittdmisesta antavat ohjeita
ympéristdviranomaiset.
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valmistusohjeita

banaanijaatelo

2 kypséé banaania
2 dI kevytmaitoa

1 dI kuohukermaa

50 g hienosokeria

Muhenna banaanit tasaiseksi
massaksi. Sekoita joukkoon maito,
kuohukerma ja sokeri. Kaada seos
kulhoon sekoittimen pydriessé. Anna
jaatya, kunnes seoksen koostumus
on sopiva.

vadelmajogurttijaateld

200 g vadelmia, puoliksi sulaneina,
jos kaytetédan pakastevadelmia

75 g hienosokeria

2% dl luonnonjogurttia

Muhenna tai soseuta vadelmat. Jos
haluat tasaisemman lopputuloksen,
poista siemenet puristamalla sose
siivilan 1api. Liséa sokeri ja
luonnonjogurtti ja sekoita tasaiseksi.
Kaada seos kulhoon sekoittimen
pyodriessa. Anna jaatya, kunnes
seoksen koostumus on sopiva.

minttusuklaajaatelo

2% dI kevytmaitoa

50 g hienosokeria

2% dl kuohukermaa

muutama tippa piparminttuesanssia
75 g tummaa suklaata raastettuna

Kaada maito ja sokeri kattilaan. Laita
kattila miedolle lammadlle ja sekoita,
kunnes sokeri on sulanut. Anna
seoksen jaahtya. Sekoita kerma ja
piparminttuesanssi jaédhtyneeseen
maitoon. Kaada seos kulhoon
sekoittimen pydriessa. Kun seos
alkaa jaatya, liséa raastettu suklaa
kourun kautta. Anna jaatya, kunnes
seoksen koostumus on sopiva.



mansikkajaatelo

350 g tuoreita mansikoita
75 g hienosokeria
2 dl kuohukermaa
% sitruunan mehu

Soseuta mansikat tasaiseksi
massaksi. Lisé& muut ainekset.
Kaada seos kulhoon sekoittimen
pyodriessa. Anna jaatya, kunnes
seoksen koostumus on sopiva.

rasvaton vaniljajaatelo

5 dI rasvatonta maitoa

50 g hienosokeria

% dI rasvatonta maitojauhetta
% tl vaniljaesanssia

Kaada maito ja sokeri kattilaan ja
sirottele maitojauhe péalle. Laita
kattila miedolle lammadlle ja sekoita,
kunnes sokeri ja maitojauhe ovat

liuenneet. Al4 anna seoksen kiehua.
Poista kattila levylté ja anna jaahtya.

Sekoita vaniliaesanssi joukkoon.
Kaada seos kulhoon sekoittimen
pyodriessd. Anna jaatya, kunnes
seoksen koostumus on sopiva.

sitruunasorbetti

200 g hienosokeria

2 dl vetta

% appelsiinin mehu

1% dl sitruunamehua (noin 4
sitruunaa)

% munanvalkuainen

Laita sokeri ja vesi kattilaan. Laita
kattila miedolle lammoélle ja sekoita,

kunnes sokeri on sulanut. Kuumenna

seos kiehumispisteeseen ja anna
kiehua 1 minuutin ajan. Ota Kattila
pois levylta ja anna jadhtya. Liséa
appelsiini- ja sitruunamehu. Vatkaa

munanvalkuainen melkein kovaksi ja

sekoita sitruunaseokseen. Kaada

seos kulhoon sekoittimen pyoriessa.

Anna jaatya, kunnes seoksen
koostumus on sopiva.

vaniljakastikepohjainen
jaatelo

3 munankeltuaista

75 g hienosokeria

2% dI kevytmaitoa

2% dl kuohukermaa
% tl vaniliaesanssia

Laita munankeltuaiset ja sokeri
lasikulhoon ja vatkaa sekaisin.
Kuumenna maito kattilassa
kiehumispisteeseen. Kaada sitten
maito munaseokseen samalla
vatkaten. Kaada seos takaisin
kattilaan ja sekoita koko ajan,
kunnes seos sakenee ja lusikan
taakse muodostuu kelmumainen
kerros. Ala anna seoksen kiehua tai
se juoksettuu. Ota kattila pois levylta
ja anna jagdhtya. Sekoita kerma ja
vaniljaesanssi joukkoon. Kaada seos
kulhoon sekoittimen pydriessé. Anna
jaatya, kunnes seoksen koostumus
on sopiva.



Okumaya baslamadan 6nce 6n kapagdi aciniz ve aciklayici resimlere bakiniz

guvenlik dnlemleri

® Aygitin parcalarini takmadan,
cikarmadan ve temizlemeden 6nce
fisini prizden cekiniz.

Cocuklari aygittan uzakta tutunuz.
Aygitin kordonunu sarkik
birakmayiniz. Cocuklar kordonu
cekip aygiti disurebilir.

Hasarli aygitlari kullanmayiniz.
Aygiti denetimden gecirtiniz ya da
onarimciya gétiriniz. Bunun icin
‘bakim’ bélimune bakiniz.
Ureticinin onayindan gecmemis
aygit parcalarini kullanmayiniz.
Guc birimini hicbir bicimde suya
daldirmayiniz. Elektrik kordonunu
ve fisi 1slak birakmayiniz. Aksi
takdirde ceryana carplilabilirsiniz.
Aygitin hareketli parcalarindan uzak
durunuz. Aygiti calistirirken
ellerinizi, sacinizi, giysilerinizi ve
karistirma kasiklarini aygittan
uzakta tutunuz. Cinkd, yaralanma
ve aygitin hasar gérmesi s6z
konusu olabilir.

Dondurma makinesini agik
alanlarda kullanmayiniz.

Aygiti calistirirken basindan
ayrilmayiniz.

Denetim altinda olmadan engelli
kisilerin dondurma makinesini
kullanmalarina izin vermeyiniz.
Cocuklarin dondurma makinesiyle
oynamalarina izin vermeyiniz.
Aygiti yalnizca dondurma yapmak
icin ve evde kullaniniz.

Dondurma ya da meyveli dondurma
yapmadan énce dondurma
makinesini tamamen
temizlediginizden emin olunuz.
Tamamen ya da kismen buzu
¢c6zilmus dondurmayi hicbir zaman
tekrar dondurmayiniz.

iceriginde ¢i§ madde olan
dondurma ya da meyveli
dondurmalar bir hafta icinde
tiketilmelidir. Taze dondurmalarin
tadi daha iyidir. Bu ylizden
gereksinim duydugunuzdan daha
fazla dondurma yapmayiniz.
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® Cig yumurta icerikli dondurma ya
da meyveli dondurmalar kiiciik
cocuklara, gebe kadinlara ve
yaslilara verilmemelidir.

Soguk yanidina neden olmamak
icin Ozellikle canagd sogutucudan
¢ikarirken ellerinizi koruyunuz.
Donmus karisim canaktan
siziyorsa, bu karisimi
kullanmayiniz. Kullanilan donmus
karisimin zehirsel etkileri yoktur.
Dondurma makinesini firin, sicak
tabla gibi sicak yizeylere
koymayiniz ve gaz alevi gibi
yanicilardan uzakta tutunuz.

elektrik akimina baglanmasi
Aygiti kullanmadan 6nce evinizdeki
elektrik akiminin g biriminin
altinda belirtilen akimla ayni
oldugundan emin olunuz.

Bu aygit, 89/336/EEC sayili Avrupa
Ekonomik Toplulugu Yoénergesi'ne
uygun olarak uretilmistir.

ilk kullanimdan énce

Aygiti kullanmadan 6nce tim
ambalajini aciniz.

Bu konuda ‘temizlik’ bélimiine
bakiniz.

Canagi dondurma yapmadan 24
saat 6nce dondurucuya koyunuz.
Dondurma ya da meyveli
dondurmayi hazirlayiniz (bunun icin
dondurma tariflerine bakiniz).
Karisimi buzdolabinda sogutunuz.

dondurma makinesinin
parcalari

acmal/kapama dugmesi
gl birimi

kapak

devinim carki
karistirma kanadi
canak

@OO®OO



dondurma makinesinin
kullanimi

1 Glg¢ birimini yerini tamamen
oturuncaya kadar kapaga striinlz.
Yandaki tutturgaclar yerine
oturacaktir.

2 Devinim carkini giic birime takiniz
ve arkasindan karistirma kanadini
takiniz.

3 Canagi dondurucudan c¢ikariniz.

Parcalarini taktiginiz birimi canaga

oturtunuz ve birimi/kapagi saga

cevirerek kilitleyiniz.

5 Aygiti calistiriniz.

KARISIMIN CANAGIN IiCINDE

HEMEN DONMASINI

ENGELLEMEK iCIN DONDURMA

MAKINESINE DONDURMA YA DA

MEYVELI DONDURMA

ICERIKLERINi KOYMAYA

BASLAMADAN ONCE AYGIT

CALISTIRILMAYA

BASLATILMALIDIR.

6 Doldurma olugunu kullanarak
canaga dondurma ya da meyveli
dondurma karisimini akitiniz.

® Karisim donarken kabaracagd icin
karisimi canaga akitirken, canagin
Ust kisminda en az 2,5cm.lik bosluk
birakiniz.

7 Karisimin donuncaya kadar ya da

istenen kivama gelinceye kadar

yayllmasini bekleyiniz. Bu sure
yaklasik 30-40 dakika alacaktir.

Ancak dondurma tariflerinin

cogunda bu siire daha azdir.

onemli uyarilar

Dondurma makinesini donma islemi

sirasinda durdurup tekrar

calistirmayiniz. Clnku karisim
canakla temasta oldugu sirada
donabilir ve karistirma kanadinin
devinimini engeller.

Motorun asir derecede

iIsinmasindan kacinmak icin karisim

cok koyu oldugu takdirde dénme
yonu degisecektir. D6nme yoni
degismeye devam ederse, aygitin
calismasini durdurunuz. Bu
durumda karisim hazir demektir.
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Duslk bir olasilik olmasina karsin
motor asiri derecede Isinmaya
baslarsa, aygittaki givenlik
dlzenecegi motoru durduracaktir.
Bdyle bir durum olursa, aygiti
durdurunuz ve gic birimin
sogumasini bekleyiniz.

Aygitin fisini prizden cekiniz ve
saga dogru cevirerek glc
birimini/kapagi ¢ikariniz. Dondurma
yenmek icin hazirdir.

Yapilan dondurma kasikla kolayca
alinabilecek yumusaklikta olmalidir.
Yaptiginiz dondurmayi
dondurucuda saklamak icin baska
bir kaba koyabilirsiniz ve bdylece
daha sert dondurma yiyebilirsiniz.

onemli uyarilar

Karisimi canaktan almak icin
madensel gerecler kullanmayiniz.
Dondurma yapmaya hazir olmadan
canagl dondurucudan almayiniz.

faydal bilgiler

Canagi dondurma yapmaya hazir
olmadiginiz siirece dondurucuda
tutmanizi dneririz. Donmadan 6nce
plastik bir torbaya sariniz. Canagi
dik konumda dondurunuz.

® Canagi dondurucuya koymadan

once tamamen kuru oldugundan
emin olunuz.

® Aygitin Canagr delmeyiniz ve

Isitmayiniz.

® Canak kullanimdan 24 saat 6nce

—18IC ya da altinda bir derecede
dondurucuda tutulmalidir.

lyi bir dondurma elde edebilmek
icin dondurma yapmadan 6nce
icerikleri buzdolabinda tutunuz.
Dondurma tariflerine alkol katmak
dondurma islemini yavaslatir.



temizlik

1

N

Aygiti temizlemeden &nce fisini
prizden cekiniz ve parcalarini
sokiunuz.

Gui¢ birimini suya batirmayiniz ve
elektrik kordonunu ya da fisini
islatmayiniz.

Dondurma makinesinin parcalarini
bulasik makinesinde yikamayiniz.

canak

Canak temizlemeden 6nce
sicakliginin normal oda isin
gelmesini bekleyiniz.

Canagin icini yikayiniz ve
arkasindan tamamen kurulayiniz.
Canagi suya batirmayiniz.

devinim carki ve karistirma
kanadi

Yerinden cikarip birbirinden ayiriniz.
Yikayiniz ve tamamen kurulayiniz.

kapak

Kapagi glic birimden cikariniz.
Kapagi bas asagdi konumda olarak
parmaklarinizla iki tuturgaci tutarak
kapagin @ bir tarafini aciniz ve
arkasindan ayni bicimde kapagin
diger yanindaki iki tuttugaci tutarak
kapagi aciniz.

Kapag elektrik kordonu cikisinin
lizerindeki yerde arkadan tutunuz
ve kapag gic biriminden @
ayiriniz.

Kapag! yikayiniz ve tamamen
kurulayiniz.

gic birimi

Nemli bir bezle siliniz ve arkasindan
kurulayiniz.

bakim ve musteri
hizmetleri

® Elektrik kordonu hasar gorirse,
glvenlik nedeniyle KENWOOD ya
da yetkili bir KENWOOD onarimcisi
tarafindan degistiriimeli ya da
onariimahdir.

Aygitin kullanimi, ek parca siparisi,
bakim ve onarimi icin aygiti satin
aldiginiz saticiya basvurunuz.

dondurma tarifleri

muzlu dondurma

2 olgun muz

200ml yari yagh sit
100ml koyu kaymak
50g aritma seker

Muzlari ezerek yayiniz. Muzlari sit,
koyu kaymak ve aritma sekeri ile
karistiriniz. Karistirma kanadi
calisirken karisimi canaga
dékiiniiz. istenen kivama gelinceye
kadar dondurunuz.

agaccilekli yogurt
dondurmasi

200gr agacgilegi. Dondurulmus
cilekse buzunu ¢ozlinliz

75gr aritma seker

250ml beyaz yogurt

Cilekleri ezerek pure haline
getiriniz. PUrlizsiiz dondurma elde
etmek icin cilegin cekirdeklerini
slizgegten geciriniz. Daha sonra
aritma seker ve yogurt katarak
karistiriniz. Karistirma kanadi
calisirken karisimi ¢anaga
dokiiniiz. istenen kivama gelinceye
kadar dondurunuz.
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naneli cikolata dondurmasi

225ml yari yagh st

50g aritma seker

225ml koyu kaymak

birkac damla nane 6zu

75gr rendelenmis sltsiiz cikolata

DusUk 1sida sekeri eriyinceye kadar
karistiriniz ve arkasindan
sogumasini bekleyiniz. Soguk st
icerisinde koyu kaymagi ve nane
6z0nU karistiriniz. Karistirma
kanadi dénerken karisimi canaga
dokiiniz. Karisim donmaya
baslayinca rendelenmis cikolatayi
oluktan iceri atiniz. istenen kivama
gelinceye kadar donmasini
bekleyiniz.

cilekli dondurma

350gr taze cilek

75gr aritma seker
200ml dévme kaymak
yarim limon suyu

Cilekleri pire haline getirerek
yayiniz ve diger icerikleri katiniz.
Karistirma kanadi calisirken
karisimi canaga dékiiniiz. istenen
kivama gelinceye kadar
dondurunuz.

az yagh vanilya
dondurma

500ml yari yagh sut

50gr aritma seker

75ml kuru yagsiz sit tozu
2,5ml vanilya 6zu

Situ ve sekeri bir tavaya koyunuz.
Uzerine kuru siit tozu serpiniz.
Duslk 1sida seker ve siit tozu
eriyinceye kadar karistiriniz.
Karisimin kaynamamasina dikkat
ediniz. Atesten aliniz ve sogumasini
bekleyiniz. Vanilya 6zinu
karistiriniz. Karistirma kanadi
calisirken karisimi canaga
dokiiniiz. istenen kivama gelinceye
kadar dondurunuz.
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limonlu dondurma

200gr toz seker

200ml su

yarim portakal suyu

175ml limon suyu (yaklasik 4 limon)
yarim yumurta aki

Bir tavaya sekeri ve suyu koyunuz.
Duslk i1sida seker eriyinceye kadar
karistiriniz. Karisimi kaynama
noktasina getirdikten sonra 1
dakika kaynatiniz. Tavay! atesten
aliniz ve sogumasini bekleyiniz.
Portakal ve limon suyu katiniz. Sert
hale gelinceye kadar yumurta akini
cirpiniz ve arkasindan limonlu
karisimda karistiriniz. Karistirma
kanadi calisirken karisimi canaga
dokiiniiz. istenen kivama gelinceye
kadar dondurunuz.

sari kaymakli vanilya
dondurma

3 yumurta sarisi
75gr aritma seker
225ml yari yagh sut
225ml koyu kaymak
2,5ml vanilya 6zu

Yumurta sarilarini ve sekeri cam bir
canakta calkalayarak karistiriniz.
Tavaya koydugunuz sitl yavas
yavas kaynama noktasini getiriniz
ve arkasindan st seker ve
yumurta sarisi karisimina dokiniz.
Bu karisimi tavaya koyunuz ve
karisimi kalinlasmaya ve kasigin
arkasinda ince bir tabaka
olusturuncaya kadar surekli
karistiriniz. Kaynamamasina ve
karisimin birbirinden ayrilmamasina
dikkat ediniz. Tavay! atesten aliniz
ve sogumaya birakiniz. Kaymagi ve
vanilya 6zini karistiriniz.
Karistirma kanadi calisirken
karisimi canaga dokiiniiz. istenen
kivama gelinceye kadar
dondurunuz.



CM. unniocTpaumv Ha nepeaHen cTpaHuue

Mepbl 6e3onacHocTn

® [lepen cbopkoit, pasbopkoit unu
4YncTKoM anekTponpubopa
OTKMIOYUTE BUMKY CETEBOTO LLUHYpa
OT pO3eTKM.

He noseonsiite AeTsiM NogxoauTb K
aneKkTponpubopy 1 He Jonyckante
CBeLUMBaHWS LUHYypa B TeX MecTax,
rae o Hero MoXeT AOTAHYTbCS
pebeHok.

Hwvkoraa He nonb3ynTech
HeuncnpasBHbIM anekTponpnbopom.
HewucnpasHbii npubop nognexut
npoBepKe W PEMOHTY CM. pasaen
"O6cnyxusaHune”.

Hukoraa He norpyxawite 6nok
aneKkTpoaBuUraTensi B Bogy, u
cneauTe 3a TeM, YToObl ceTeBol
LUHYP 1 BWIKa OCTaBanunCb CyXMmm,
B NMPOTMBHOM CIly4ae BO3MOXHO
nopaxeHue aNeKTPUYECKUM TOKOM.
Monb3yiiTecb TONbKO Hacagkamu,
npeaHa3HavyeHHbIMW Anst AaHHOTO
anekTponpubopa.

He npukacawtech k ABUXyLMMCS
Aetansm anekTponpuéopa.
OGeperaiiTe nanblybl, BOOChI,
ofexagy nonatouky Ans
pasMeLLnBaHNS 1 MPOoYYLo
KYXOHHYIO yTBapb OT
COMPUKOCHOBEHWSI C ABUXYLLMMUCS
aetansmu. 3TO MOXET NPUBECTU K
TpaBMaMm UMM K NOBPEXOEHNIO
anekTponpuéopa.

He nonb3yiiteck anekTponpuGopom
Ha OTKPbITOM BO3AyXe.

Hwkoraoa He ocTaBnsiite
paboTatoLmin anekTponpubop 6e3
npucmoTpa.

3anpellaetcsi CaMoCTOATENBHO
nonb30BaTbCs NeKTponprbopom
MHBanuaam.

He noseonsite getsam urpatb ¢
3TVM 2neKTPonpuGopoOMm.

70T anekTponpubop
npegHa3HaveH TonbKo Afs
6bITOBOrO NPUMEHEHUS.

Mepen npuroToBneHwem
MOpOXeHOro unu wepbeta Bce
TLATENbHO BbIMOMTE.
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® Hukorga He 3amopaxusanTe

-

MOpOXeHoe, KoTopoe 6bIno o
3TOr0 NOMHOCTBIO UMW YaCTUYHO
pa3MOpOXEHO.

MopoxeHoe nnu wepbeT u T.4.,
cofepxaline cblpble UHTPEANEHTbI,
Henb3s XpaHuTb Gonbliue oaHON
Hefenu. CBexee MOpoXeHoe
npusiTHee Ha BKyc. [1oaTomy He
peKkoMeHAyeTCsl M3rotaenvBaTb
CNULLKOM MHOTO MOPOXEHOTO
BMPOK.

MopoxeHoe unu wepber,
cofepxallme celpble aiua, He
cneqyeT AaBaTb ManeHbKUM OeTsM,
6epemMeHHbIM XeHLLMHaM 1
NOXWUMbIM MoAAM.

Bo n3bexaHne obmopoxeHus
HuKorga He GepuTte yally
HesaLMLLEHHbIMU pyKamm,
ocobeHHO cpasy e nocne ee
M3BIIEYEHUs1 U3 MOPO3UIBHOMO
otaeneHus.

B cnyuae yTteuku
3aMopakmBaloLLero pacteopa u3
Yalum crnegyer npekpaTuTb
Nosb30BaTbCsl MOPOXEHMLIEN.
Vicnonb3yemelin B anekTponpubope
3amMopaxuBaloLLuii pacTBop He
SIBNSIETCS TOKCUYHBIM.

He ctaBbTte anekTponpubop Ha
ropsiive NnoBepxXHOCTU, Takue Kak
KYXOHHbIE NNUTbI, SNEKTPONMNUTKK, a
Takke BGNN3N OTKPLITOrO NnaMeHu
ra3oBbIX rOPEenok.

MNepen BkNloYeHMEM B ceTb
Y6eanTech B TOM, YTO HanpsikeHue
3MNEKTPOCETU B BaLLeM JOME
COOTBETCTBYET YKa3aHHOMY Ha
HWXKHEN CTopoHe Brnoka
anekTpoaBuraTens.
OnekTponpubop cooTBeTCcTBYET
TpeGoBaHusiM EBponeiickoro
3KOHOMMYECKOro coobluecTsa
89/336/E3C.

Mepea nepBbIM UCNONb30BaHWEM
Ypanute ynakoBky.

BobimoiiTe getanu: cm. pasgen
‘Oumncrka’.



3 3a gBaguaTtb YeTbipe Yaca 4o
NPUrOTOBMNEHNSI MOPOXEHOTO
nomecTuTe Yally B MOPO3WIbHOE
oTaeneHuve.

4 TlpuroToBbTEe CMeChb Ans
M3roTOBMIEHUSI MOPOXEHOIO UMK
wepberta (cMm. peuenTbl). OcTyguTte
CMECb B XONOANMbHUKE.

OcHoBHble getanu
MOPOXXEHULbI

Boikntovatens

Bnok anekrpoasurarens
Kpbiwka

Ban

Jlonatka

Yawa

CJCICIOICIC)

Kak nonb3oBaTtbcs
MOpPOXXEHNLEN

1 YcraHoBuTe 6nok
aneKTpoaBUraTensi Ha Kpbilwky. Mpu
3TOM PacronoXeHHbIe B HKHEN
YacTu 6roka anekTpoaBuraTens
3aLLernkv AOMMKHbI BOMTU B Nasbl Ha
KpbILLKE.

2 BcTaBbTe B 6rok anektpoasuratens
Bar, a 3aTem ycTaHOBWTE Ha Barn
nonarky.

3 W3BneknTe Yally 13 MOPO3MILHOIO
otaeneHus.

4 Onyctute cobpaHHbIii 6ok
anekTpoaBuraTenb/KpbILKa Ha
vawly n 3acpukeupyiTe ero,
NoBepPHYB B HaNpaBneHun no
4acoBoOl CTperike.

5 Bkniounte MOpOoXeHuLy.

® MOPOXEHWUA OOJTKHA BbITb
BKMNOYEHA OO TOro, KAK B
HEE BYOET 3AIINTA CMECb
OnA NnPUroOTOBNEHNA
MOPOXEHOIO UNW LWEPBETA.
3TO HEOBXOOUMO COENATb
AnA TOro, Ytobbl
NMPEOOTBPATUTb
HEMEANEHHOE
3AMOPAXVBAHWE CMECU B
YALLE.
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6 Vcnonb3ys xenob, 3anelite B vaLly

CMECb Ansi NPUroTOBMNEHUS
MOpPOXEHOro unu Lwepbeta.
PaccTosiHme ot 3anuton cmecu Ao
BEPXHEro Kpasi Yalum AOMKHO BbiTb
He MeHee 2,5 cM, NOCKOMbKY npu
3amMopaxvBaHumM o6beM CMecKn
GyneT yBenuumBaTbCs.
MepemelunBarite cmecb A0
3amMopaxuBaHUst Unn Jo
LOCTWKEHUS HYXXHOM
KOHcUCTeHUMU. OBbIYHO 3TO
3aHumaeT ot 30 go 40 MUHYT, HO
ans Gonbluei YacTu peuenToB Ans
3TOro TpebyeTcsi MeHbLLee BPEMSI.
BHumanue!

He BbIKntOYaliTe 1 He BKMoYanTe
MOPOXEHWLY BO BpeMsi npoLiecca
3aMopaxmMBaHUsl, Tak Kak CMecb
MOXET NMPUMEP3HYTb K YaLle, u
nonaTtka He CMOXeT BpaLlaTbCs.
[na npegoTepaLleHus
neperpeBaHus aNeKTpoaBUraTens
HanpasneHue BpaLleHus
anekTpoasuratens 6ynet
MEHSITbCSH, ECMU CMECh CTAHET
cnuwkom ryctoi. Ecnu
HanpaeneHue BpaLleHus
anekTpoasuratens 6yaet
NpoAoMmKaTh MEHATLCS, BbIKMOYUTE
MOPOXEHULY, TaK Kak MOPOXEHOE
roToBO.

B cnyyae neperpesaHus
anekTpoasuratens 6ynet
cpabaTbiBaTb 3aWwuUTHas!
6rokunpoBka, oTkovatoLlas
anekTpoasuratens. B cnyyae
cpabaTbiBaHWs 3aUTHOWM
BroKNpPOBKM OTKIOUMTE
ANEKTPONPUOOP, OTKMHOUUTE BUNKY
CETEBOTO LUHYpa OT PO3ETKU U
nante 6rioky anektpogsurartens
OCTbIHYTb.

BbIkntounte MOPOXEHULY, CHUMUTE
6nok anekTpoaBuUraTens/KpbILLKY,
NOBEPHYB €ro B HanpasneHum
NPOTUB YaCOBOW CTPENKM.
Mopo»keHoe roToBO 1 €ro MOXHO
nogasatb K CTOfy.



® [pnroToBreHHOE MOPOXEHOE
OOJKHO BbITb LOCTATOYHO MSITKUM
Onsi Toro, Y4To6bl ero MOXHO 6bIS1o
HaknagbiBaTb Noxkon. MopoxeHoe
MOXHO NEPENOXUTL B KOHTEWHEP
75t XpaHEeHUs1 B MOPO3MITbHOM
OTaeneHun unu Ans Toro, YTobbl
caenatb ero 6onee TBepAbIM,
nepes TeM Kak nogasatb K CTOMY.

BHumaHwue!

® He nonb3ayiTech ANs U3Be4YeHus
CMeCH U3 Yaluy MeTannnyeckummn
KYXOHHbLIMU NPUHAANEXHOCTAMU.

® BbiHMManTe vally m3
MOPO3WbHOro OTAENeHUs
HenocpeAcTBEHHO nepen
NPUroTOBMEHNEM MOPOXEHOTO.

CoBeTbl

® CoBeTyeM BaM XpaHWTb Yally B
MoposunsHom OTaeneHun ons
TOro, Yto6bl OHa Bceraa Gbina
rotosa k ucrnonb3osaHuio. [Nepeq
3amMopaXkMBaHWEM Yallu nomecTute
ee B NNacTUKOBbIV NakeT.
3amopaxuvBainTe yaily B
BEPTUKANbHOM MOMOXEHWUN.

® [lepepn TeM kak NOMECTUTb Yally B
MOpO3WnbHOE OTAENeHne,
npoBepkTe, YTO OHa abComMTHO
cyxasi.

® He npokanbiBaiTe 1 He HarpesanTe
yaLuy.

® [lepen Ucnonb3oBaHWEM Yally
cnepyeT BblAepxaTtb B TedeHve 24
4acoB B MOPO3WbHOM OTAENeHnn
npu Temneparype He Bbiwe -18°C.

® [N nonyyYyeHns Hauny4Lmnx
pe3ynsTaTtoB nepea
NPUroTOBNEHNEM MOPOXXEHOIo
BCerga samopaxusaiite
VNHrpeaneHTbI.

® [lo6GaBneHve B CMeCh ankoronsi
yXyALaet npouecc
3amMopaxuBaHusi.

OuducTtka

® [lepen OMUCTKON MOPOXEHUL|bI
obsi3aTenbHO BbIKMNOYNUTE ee,
BbIHBTE BUJIKY CETEBOTO LUHypa U3
po3seTku n pa3bepute
anekTponpubop.

® He norpyxaiTe 6nok
aneKkTpoABUraTensi B BoAy W He
MOYMTE CETEBOW LUHYP UMW BUMKY.

® He MoliTe MOPOXEHULY B
NOCYAOMOEYHO MalLnHe

Yawa

® [loxautech, korga Temneparypa
Yalum JOCTUTHET KOMHATHOW, U
TOMbKO MOCIe 3TOro NpucTynaiTe K
OuncTke.

1 BbIMoNTe yally M3HYyTpU, a 3atem
TlaTensHo BbicylunTe. He
norpyxaTe yvally B BOAY.

INonatka, Ban

® CHumunTe 1 pasbepute.

1 BbiMonTe, a 3aTem TLiaTenbHO
BbICyLLUWTE.

Kpbiwka

® OTtgenuTe KpbILKy OT Brioka
aneKTpoaBuraTens:

1 TepeBepHUTE KPbILLKY HUKHEN
CTOPOHOW BBEPX, COXMUTE OAHY
napy 3aLlenok Ans oceoboxaeHns
OfIHOW CTOPOHBI KPbILLKU @), @
3aTeM NoBTOpUTE 3Ty onepaLuo
ANs BTOPOW Napbl 3aLlenok.

2 YpepxvBas KpbllUKy C3aAun Hag,
OTBEpCTUEM AN LHypa, OTBeanTe
ee ot 6noka anekTpoasuratens @.

3 BbIMOViTE KpbILLKY, @ 3aTeM
TLATENBHO €€ BbICYLUUTE.

Bnok anekTpoasuratens
® [IpoTpuTe BNaxHOW TKaHbio, a
3aTeM BbICyLUMTE.
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O6cnyxunBaHune n
PEMOHT

® Ecnv ceTeBOW LUHYP NOBPEXAEeH, B
uensix 6esonacHoCTv 3aMeHuUTe ero
B hupme KENWOOD wnu B
YMOMHOMOYEHHOM chrpmon
KENWOOD cepB1UCHOM LiEHTpE.

Ecnu Bam noTtpebyetcsa nomoLup:
® [pY UCNONb30BaHNM MOPOXEHNLbI
® 115 TEXHUYECKOro 06CnyXuBaHWUS

U1 pemoHTa

obpatutecb B MarasuH, rae Bbl

nprobpenu anekTponpubop.

PeuenTbl

baHaHoBOE MOpPOXeHOoe

2 cnenblx baHaHa

200 mMn Moroka C NOHWKEHHbIM
CopepxaHmem xupa

100 Mn cnUBOK ABOWHOIO
cenapuvpoBaHus

50 r caxapHoi nyapbl

PasoTpute 6aHaHbl 4O COCTOSIHUA
ogHopoaHoro nope. Cveluante
MOIIOKO, CIMBKMN LBOWHOIO
cenapvpoBaHusi U caxapHyto nyapy.
3aneinTe cmMecb B Hally: Npu 3TOM
nonartka [ofmKHa BpaLLaTbesl.
[ainte cmecn 3aMOpo3nNTLCA A0
HY>HOW KOHCUCTEHLIUN.
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MopoxeHoe 13
MannHOBOro norypra

200 r ManuHbl (ecnu UCNonb3ytoTcs
3aMOPOXEHHbIE Arofpl, TO UX
cneayeT npeaBapuUTenbHO
pasmMopo3unTb)

75 r caxapHoli nygpbl

250 mn HaTypanbHoro noryprta

PasomHuUTe unu pasoTpute ManuHy
[0 cocTosiHWSA niope. Ans
nonyYeHnsi OAHOPOLAHOrO Miope
yOanuTe 3epHbILLKN C MOMOLLbIO
npoceunBaHus. [lobaBsTe caxapHyto
nyapy v HaTypanbHbIA KOrypT v
nepemellante cmecb. 3anemnTte
CMecCb B Yallly: Npu 3TOM nonaTtka
[omkHa Bpawatbes. [arite cmecu
3aMOpPO3UTLCA [0 HYXHON
KOHCUCTEHLMN.

LLlokonagHoe
MOPOXXEHOE C MATON

225 mMn mMornoka C NOHWKEHHbIM
cofepxaHuem xupa

50 r caxapHou nyapbl

225 Mn Cn“BOK ABOWHOIO
cenapupoBaHNa HECKONbKO Kanenb
MSATHOW 3CCeHLmn

75 r TepToro wokonaaa 6e3
no6aBok

Hanevite MONoko B KacTpronio u
nobasbTe B Hero caxap. MoctaBbTre
KacTpronto Ha cnabblil OroHb U
nepemeLuMBainTe 4o NofHoro
pacTBOpeHust caxapa, a 3aTem
nanTte ocTbiHyTb. CMeluante
OCTbIBLLEE MOJIOKO CO CMIUBKamMu 1
C MSITHOWM 3CCeHLUMen.

3aneiTe cmech B Yally: Npu 3TOM
rionatka AormkHa Bpawatbes. Korga
CMeCb Ha4yHET 3aMopaXmMBaTbCS,
no6asbTe B xenob TepTbiit
LoKonag.

[alite cmecu 3aMopo3nTbCs A0
HY>KHO KOHCUCTEHLIMN.



3eMngaHnYyHoe
MOpPOXKEHOE

350 r cBexew 3eMnAHNKN

75 r caxapHoli nygpbl

200 mn cnuBokK Ans B3GuBaHUS
cok 1/2 numoHa

Pa3zoTpuTe 3emnsHuky B
ofHopoaHoe niope, fobaBbTe
ocTanbHble MHIrpeaneHTbl. 3aneiTe
CMecCb B Yally: Npu 3TOM nonarka
[omkHa Bpawartbes. [larite cmecu
3aMOpO3UTLCA [0 HYXHOW
KOHCUCTEHLMN.

BaHunnbHoOe MopoxeHoe
13 06e3KNPEHHOTO
Mosoka

500 mMn 06e3KMpEHHOro Moroka
50 r caxapHon nyapbl

75 mn cyxoro 06e3XMpeHHoro
Morioka

2,5 Mn BaHUNbHOWM acceHLun

Hanevite monoko B KacTptonto n
nob6aBbTe B HEro caxap, Hacbinste
CBepxy cyxoe monoko. MNMoctasbte
KacTptonio Ha cnabblii OroHb 1
nepemelunBanTe 40 NOMHOrO
pacTBOpeHus caxapa u Cyxoro
Mornoka. byaste BHUMaTeNbHbI, He
[0BOAUTE CMECb [0 KUMEHUS.
CHVMUWTE KacTpIoSIo C OrHA 1 Aaiite
OCTbIHYTb. [lo6aBbTe 1
pa3mMellante BaHWUNbHYO
acceHumo. 3aneinTe cmMech B Yally:
npu 3TOM nonartka AomkKHa
Bpawatbes. Jarite cmecu
3aMOpO3UTLCA A0 HYXHOWN
KOHCUCTEHLMW.

JIMMOHHBIN WepbeT

200 r caxapHoro necka

200 mn Bogpb!

cok 1/2 anenbcuHa

175 Mn NMMOHHOro coka
(npnbnusutensHo 4 NUMoHa)
1/2 snyHoro Genka

3aneiTe B KaCTpIonio BOAY U
3acbinbTe caxap. NoctaBbTe
KacTpronio Ha cnabblii OroHb U
nepemeluBanTe 4o NOMHOro
pacTBopeHusi caxapa.

[oBeaunTe cMecb A0 KUMNEHUA U
KMNSATUTE B Te4eHne 1 MUHYTHI.
CHUMUTE KacTpIomto € OrHA 1 AainTe
OCTbIHYTb.

[obaBbTe anenbCUHOBbIN U
JIMMOHHBIN COK. B36eliTe suYHbIN
6enok [0 ryctoro COCTOsIHUS U
pasmeluarite B IMMOHHOW CMecHu.
3aneliTe cMecb B Yally: Npu 3ToM
nionaTtka [oMmKHa BpaLlaTbCs.
[ainte cmecy 3aMOpO3NTLCS [0
HY>HOW KOHCUCTEHLW.



BaHunnbHoe MopokeHoe
Ha OCHOBEe CrnajKoro
Kpema 13 aul, 1 Monoka

3 AMYHBIX XenTka

75 r caxapHoli nygpbl

225 mMn Monoka C MOHWKEHHbIM
cofepxaHuem xupa

225 Mn crnMBOK ABONHOMO
cenapupoBaHus

2,5 Mn BaHUNBHON acceHLun

[MomecTuTe ANYHbIE XXEeNnTKn 1
caxap B CTEKNSIHHYIO YaLly 1
B36eviTe. Hanelite monoko B
KacTptonio, foBeanTe ero Ao
KMNEHUs1 Ha MeafIeHHOM OrHe, a
3aTeM BIENTE B SUYHYHO CMECh U
B36eliTe. CHOBa 3aneiiTe cMecb B
KaCTPIoNio 1 MOCTOSHHO
nepemMeLunBainTe 4o Tex nop, noka
CMecCb He 3arycTeeT u He Oynet
06pasoBbIBaTh MNEHKY Ha o6paTHoM
CTOpOHe noxku. He gosogunte
CMeCb [0 KMNEHUsI, MHaye oHa
6ynet pasnensitbesi. CHUMUTE
KacTPIONio C OrHA 1 favite
OCTbIHYTb. [lobaBbTe U
pasmeluanTe CMMBKW U BaHWUIbHYIO
acceHUmo. 3anenTe CMechb B Hally:
npw 3ToM nonaTtka AomkHa
Bpawatbes. farite cmecu
3aMOpPO3UTLCA [0 HYXHOW
KOHCUCTEHLUN.
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Opiv a1ré TNV avdyvwon, mapakaAw EESITTAWAOTE TNV UTTPOaTIVA o€Aida 61TOU

TapEXETAI N EIKOVOYPd@non

ao@aAcia

® ATTOOUVOEETE TN GUOKEUR OTTO TO
pelpa TTpIv TTPooapudoETE A
APIPETETE ECAPTAMATA ) TTPIV aTTO
TOV KaBapiopo.

KpatAoTe Ta TTaudid pokpid atrd n
OUOKEUN KAl UnNV 0QAVETE TO
KOAWDIO va KpEPETAI aTTd ONpEio
A&TTOU PTTOPET VO TO aPTTGEEI KATTOI0
TSI

MoTé pn xpnoIYOTTOIEITE CUOKEUR
10U €xel TTABel BAARN. ZTeiATE TN VIA
€Aeyxo A emmiokeun: BAETTE evoTnNTa
‘o€pPRIG.

Moté pn BuBiCeTe TN povada Tou
KIVNTAPA O€ VEPO KAl PNV AQAVETE
T0 KaAWdIo 1 To Buopa va Bpayolv
— PTTOPEi va UTTOOTEITE
nAekTpoTTANéia.

MoTé pn xpnoIYOTTOIEITE PN
EYKEKPIPEVO EEAPTNHO.

ATTOQUYETE TNV ETTAPN PE TA
KIVOUMEVA PEPN TNG OUOKEURG. Ta
HaAAIG, Ta Xépia, Ta pouxa, ol
OTTATOUAEG KOl GAAa epyaAeia va
Bpiokovtal og aoPaAr amdaTaoN
KaTé TN A€ITOUPYia TNG CUOKEURG
WaTE va PeIwBEi 0 Kivduvog
TPOKANONG TPAUUATIOPOU OTO
daropo kal/fy PBopAg oTN GUOKEUN.
Mn XPnOIUOTTOIEITE TN CUOKEUN O€
uTTaiBpIo XWPO.

[MoTé Pnv a@rVeTe TN CUCKEUR O€
AeiToupyia xwpig va TNV eTIRBAETTETE.
Mnv a@AveTe avrpuTTopa droua va
XPNOIUOTTOI00V TN GUOKEUR XWPIG
€miBAewn.

Mnv agnAvete Ta TTaAIdIG va
XPNOIMOTTOI00V TN GUOKEUR QUTH WG
TTAYVidI.

XPNGCIYOTIOIEITE TN OUCKEUN HOVO
yla TNV OIKIOKI) XPAON ylia TNV OTToia
TTpoOpICETAl.

BeBaiwbeite ravTa 61 6Aa Ta pépn
TNG OUOKEUNG €ival TTOAU KaBapd
TPIV PTIGEETE TTAYWTO ] COPUTTE.
MoTé pnv KaTaywUxeTe TTAYWTO TTOU
£XEI LETTAYWOEI EVIEAWG A €V PEPEI.
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-

OTT0I00ATTOTE TTAYWTO 1} COPUTTE
KATT. TTOU TTEPIEXEI WHE UNIKG TTPETTEN
VO KATAVOAWVETOI €O O€ ia
eBdopdda. To TTaywTo €xel
KaAUTEPN yeUon OTav gival PPETKO,
yI' autd pnv 10 QTIAXVETE TTOAU TTPIV
atrd TOV KaIpO TTOU OKOTTEUETE VA TO
KOTOVOAWOETE.

MaywTd A COPUTTE KATT. TTOU
TIEPIEXEI WA QUYQ Dev TTPETTEI VO
TIPOC@EPETAI OE HIKPG TTaIdIC,
€YKUOUG i NAIKIwPEVa dTopa.

Fa va oTroQUYETE TOV KAUOTIKO
TIGVO TTOU UTTOPEI Va TTPOKANBET
atrd TNV ETAPA UE QAVTIKEIMEVA TTOU
£XOUV TTOPAUEIVEI OE KOTAWUKTN,
BeBaiwbeite TavTa 6T TA XEPIO OAG
TTPOPUAGCTOVTAl OTAV
XPNOIUOTTOIEITE TO UTTWA, 18I0iTEPQ
oétav 1o ByadeTe atmd ToV KATAWUKTN.
Av 10 YUKTIKO SIGAUPa @aiveTal va
Siappéel atrd TO UTTWA, pnv 10
Xpnoigotrolgite TTAEov. To WUKTIKO
SIGAupa TTOU XPNOIPOTTOIEITAI Eival
un TOgIKO.

Mnv TOTTOBETEITE TN CUCKEUN ETTAVW
O€ KQUTEG ETTIPAVEIEG OTTWG
KOUZIVEG, NAEKTPIKES £TTIEG 1) KOVTA
g€ aKAAUTITEG PAOYEG YKagIoU.

TPIV a6 TN oUV3Eon OTO PEUA
BeBaiwbeite 611 N TTapoxn pelpaTog
eival idla Ye auTr) TTou avaypageTal
OTO KATW PEPOG TNG HOVADAG TOU
KIVNTAPA.

H ouokeun gival oupBaTth pe TV
Odnyia Tng Eupwiraikig
OikovopikAg KoivotnTtag
89/336/EEC.

TPIV a6 TNV TTPWTN XPAON
AgaipéoTe 6Aa Ta UAIKA
guUoKeUAaiag.

MAUveTE TO PEPN TNG OUOKEUNG:
BAétTe evoTnNTa ‘KOBAPIOUES .
Eikoo1 TéooepIg WPEG TTPIV aTTO TN
XPAON, TOTTOBETAGTE TO PTTWA PEoT
o€ KaTayUKTn.

EtolpdoTe 10 piypa yia maywtéd
goppTTé (BAETTE IBEEC VIO CUVTAYEG).
AQAGCTE TO Piya va KPUWOEI PEoT
OTO Yuyeio.



eTegriynon cupBoAwv

AlakoTTNG Agiroupyiag on/off
Movéda kivntripa

Karraki

Mepodvn

Avadeutnpag

MTTwA

CJCICIOICIC)

yia va XPNOIUOTTOINCETE

TOV TTAPACKEUAOTN
TTaywTtou

1 Z0pete TN Yovada Tou KIivnTAPa
ETTAVW OTO KATTAKI PEXPI Va
ao@aAioel, Ta AyKIOTPA OTO KATW
UEPOG Ba EQappOoOUV OTN CWOTA
Béon.

TotroBeTAOTE TNV TTEPOVN PECA OTN
Hovdada Tou KIivnTAPa, ETTEITA
TIPOCAPUAOCTE TOV avadeuThpa.
BydATte TO PTTWA 116 TOV
KOTOWUKTN.

XapnAwaTe TN ouvappoAoynuévn
Hovada ETTAVW OTO PTTWA Kal

OTPEYTE TN POVAdA TOU KIVNTAPA/TO

KOTTAKI TTPOG Ta JegId yia va
ao@aAioel atn Béan ToU.
©£0TE TN OUOKEUN O€ AgIToupyia.
MPENEI NA OETETE ZE
AEITOYPTIA TH £YZKEYH MPIN
MPOZOEZETE TH ZYNTAIH A
MAFQTO H ZOPMME, QXTE NA
MHN MNAFQZEI AMEZQZ TO
MIFMA XTO EZQTEPIKO TOY
MMQA.
XpPNOIYOTTOIRCTE TO GvOIyHa
Tpo@odoaiag Kal pigTe To Hiypa yia
TTAYWTO 1) COPUTTE PETA OTO UTTWA.
® Orav pixveTe TO piypa Y€oa oTO
UTTWA, QPOVTIZETE TTAVTA Va PTAVE!
TOUAGXIOTOV 2,5eK KATW aTTé TO
X€IAoG Tou KaBwg 0 Bykog Tou
Hiypotog augdvetal katd TNV wogn.

€mBuuNTA U, dladiKaaia TTou
Siapkei éwg kat 30 pe 40 AeTITd aAAG
Ol TTEPICOOTEPEG CUVTAYEG €ival
£TOIUEG OE AIYOTEPN WPO.

AQPACTE TO PiyHO VA OVAKOTEUTET PEXPI
Va TTayWOoEl 1) PEXPI VO ATTOKTACEI TNV

42

ONMAVTIKEG TTANPOPOPIEG

Mn oTapaTaTte Kal ETavoBETETE OF
AeiToupyia Tn ouokeun KaTd TN
SiadIkacia Yugng Kabwg To Piypa
JTTOopEl Va TrTaywaoel 6tav épBel o€
ETTAPNA YE TO PTTWA KI €101 VO
eUTTodIOTEN N Kivon Tou
avadeuTrpa.

MNa va amogelyetal n
uTTEPBEPPOVON TOU KIVNTAPA, N
KaTEUBUVON TNG TTEPICTPOPAG
aAAadel av To piypa yivel TTOAU
TaxUppeuaTo. Av n katelBuvon Tng
TIEPIOTPOPNG CUVEXiLEl va
HETABAAAETAI, OTAPATAOTE TN
OUOKEUN KaBWG To Hiypa ivail
£TOIMO.

ZTnv amibavn TeEPITTTWon
UTTEPBEPPAVONG TOU KIVNTAPQ,
TiBeTON o€ AeIToupyia évag SIoKOTITNG
ao@aAeiag Tou TTPOKAAET TN
SI0KOTT TNG AEIToUpyiag Tou
KivnTApa. Av cupei kT TéToI0,
B€0Te TN OUOKEUN EKTOG AEITOUPYIaG,
ATTOCUVOEDTE TNV OTTO TO PEUUA KAl
a@ACTE TN POVAdA TOU KIVNTAPA VO
KPUWOEL.

O£0TE TN OUOKEUN €KTOG
Aeimoupyiag, agaipéoTe TN povada
TOU KIVNTAPQ/TO KATTAKI OTPEPOVTAG
TPOG Ta apIoTePd. To TTaywTo eival
£TOINO VO TO OEPPipETE.

To TaywTd TTOoU TTAPAYETAI TIPETTEI
va gival JaAako Kal va oepRipeTal
He To KouTdAl. MTTOpEiTE VO TO
HETAPEPETE OE EEXWPIOTO DOXEIO yIa
Va TO atroBnkeUoETE OTOV
KOTAWUKTN 1 yIa VO Yivel TTIo
CUUPTTAYAG N UPRA Tou TTaywToU TTpIV
TO KOTAVAAWOETE.

onNUAvTIKEG TTANpPOPOpiEg

Mn xpnoiyotroleite METAAAIKG
epyaleia yia va a@aipéoETe
TTO0OTNTA MiYPOTOG ATTO TO PTTWA.
Mnv agaipeite 10 pTTWA amméd Tov
KOTAWUKTN TTPIV VA €i0TE £TOIJOI VO
PTIAEETE TTAYWTO.



XPfio1pEg TTANpoPopieg

® Y UVIGTOUME VO QUAACOETE TO PTTWA
OgTOV KATaWUKTN WOTE va €ival
£TOIMO TTPOG XPron. TOTTOBETAOTE TO
o€ TTAQOTIKF) OaKOUAQ TTPIV TO
KaTayugete. Karaywugre 1o o€ 6pbia
Béon.

® BeBaiwBeite TAVTA OTI TO UTTWA €ivail
EVTEAWG OTEYVO TIPIV TO
TOTTOBETACETE OTOV KATAWUKTN.

® Mnv TPUTTATE 1 BEPUAIVETE TO PTTWA.

® To utTwA TTPETTEl va TOTTOBETEITaN
Jéoa o€ KaTawUKTN TTOU AEITOUpPYED
oe Beppokpaaia -18°C A
XAUNASTEPN VIO 24 WPEG TTPIV ATTO
™ Xpron.

® Mo KaAUTeEpa atroTEAéTpaTa BAATE
Ta UAIK& OTO Wuyeio TTpIv @TIAEETE
Taywro.

® H pooBnkn aAKOOA OTIG GUVTaYEG
€UTTODICEI TO TTAYWHA TOU PiyHaATOG.

KaBapiopog

® [MavTa BTeTe £KTOG AcITOUPYIAG,
aTTOCUVOEETE ATTO TO PEUMA KOl
ATTOOUVAPUOAOYEITE TN CUOKEUR
TIPIV OTTO TOV KOBAPIoUO.

® [MoTé pnv TOTrOBETEITE TN POVADdA TOU
KIVNTAPO O€ VEPO Kal PNV a@AveTe
T0 KaAWdIo 1} To BUoHA va Bpayouv.

® Mnv TTAéVETE T PEPN TNG OUOKEUNG
OTO TTAUVTAPIO TTIATWV.

HTTWA
® AQNOTE TO UTTWA va OTTOKTHOEl
Bepuokpacia dwyariou TpIv
ETTIXEIPATETE VA TO KABAPIoETE.
MAUvETE TO EOWTEPIKO TOU PTTWA,
ETTEITA OTEYVWOTE TTOAU KOAG. Mnv
T0 BUBICeTE O€ VEPO.

-

avadeuTipag, TEPOVN
® ApaipéaTe £TTeITa SIaXWPIOTE.
MAUveTe £TTEITA OTEYVWOTE TTOAU
KOAd.

-

KOTTAKI
® A@aIpECTE TO KATTAKI OTTO TN
Hovada Tou KIvnThpa:
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1 Me 10 KaTakI avamoda, TEoTe Yadi
T dUO AYKIOTPA VIO VOl
amEAEUBEPWOETE TN Hiat TTAEUPG TOU
KaTrakioU @, £TTeITa TTaVAAABETE e
Ta GAAa U0 AyKIoTpA.

2 KpatAioTe 10 KaTrdKI atrd 10 Tow
UEPOG TTAvw aTTod TNV £6050 TOU
kaAwdiou, étreta TPAPRAETE Kal
AQAIPETTE TO KATTAKI OTTO TN Hovada
TOU KIVNTAPO @.

3 TMAUveTe TO KOTTAKI ETTEITA
OTEYVWOTE TTOAU KOAQ.

Hovada Tou KIVNTAPA
® [epdoTe pe éva uypo Tavi, ETerTa
OTEYVWOTE.

o£PPIG Kal PPOoVTIda
TTEAQTWV

® Av 10 KOAWSIO £XEl UTTOOTEI PBOPG
TPETTEL, YIa AOyoug aopaAeiag, va
avTikaraoTtadei amé Tnv KENWOOD
1 amoé £E0UCI0dOTNPEVO OUVEPYEID
g KENWOOD.
Av xpeldeoTe BonBeia Je:

® T XPAoN TOU TTOPACKEUAOTA
TTaywTou

® 10 0£PPIG 1 TIG ETTIOKEVEG
ETTikoIvwVAOTE PE TO KaTdoTnua
&TTou ayopdoaTe TN GUOKEUR 0OG.



OUVTOYEG

TTaywTo ptravava

2 WPIYPEG PTTaVAVEG

200ml nuIaTToROUTUPWHEVO YAAT
100ml TTARPNG KpEPa YAAQKTOG
50yp Gaxapn axvn

NIWOTE TIG PTTAVAVEG PEXPI TO Hiypa
va yivel Agio. Avapigre To yaAa, Tnv
KPEPa YAAaKTOG Kal Tn {axapn. Pigre
TO piypa OTO PTTWA PE TOV
avadeutrpa AdN o€ AeiToupyia.
AQROTE va TTaywaoel PEXPI va
QTTOKTACEI TNV ETTIBUUNTA UQA.

TTAYWTO YIAOUPTI
Batéuoupo

200yp BaTdpoupa, TToU £XOUV
ZETTAYWOEI OV TTPOKEITAI YIa
KOTEWUYHEVA

75yp Gaxapn axvn

250ml @uaikd yiooupTi

NiwoTe Ta Batduoupa
TToATOoTTOIROTE Ta. A Agio
ATTOTEAECHA APAIPEDTE TA
KOUKOUTOIa TTEQVWVTAG Ta ATTO
k6okivo. MpooBéaTe Tn {axapn Kai
TO QUOIKO YIQOUPTI KO QVAMIETE Ta.
Pigre 10 piypa oto uTTwA pe Tov
avadeutnpa AdN o€ AeiToupyia.
AQACTE VO TTAYWOEI PEXPI VO
QTTOKTACEI TNV EMOUUNTA UPT).
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TTAYWTO OOKOAATO HE
MEVTQ

225ml nuIaTToBOUTUPWHEVO YEAO
50ml ¢axapn dxvn

225ml TARPNG Kpépa YAAAKTOG
MEPIKEG OTAYOVEG ATTOCTAYHA
pEVTOG

75ml Tpippévn cokoAdTa

TomoBeTAoTE TO Y&AQ Kai T {axapn
Uéoa o€ pnyr katagapoAa.
ToTmoBeTACTE TNV TTAVW O€ XOUNAA
PWTIG KAl AVAKOTEWYTE PEXPI VO
ANiwaoel n gaxapn, ETTEITA APOTE VA
Kpuwaoel. Pigte kal avokatéyTe TNV
KPEWQ Kal TN PEVTa p€oa OTO YGAQ
TTOU €x€l KPUWOElL. Pigte To piyua
HEOQ OTO UTTWA pE TOV avadeuTrhpa
ndn oe Aeiroupyia. OTav 10 piypa
apxioel va Traywvel TTpoaBéoTe TNV
TPIUPEVN OOKOAGTO OTTO TO Gvolyua
TpoPodoaiag. APaTE Va TTAYWOEl
HEXPI VA ATTOKTACEI TNV ETTIBUUNTA
uon.

TTaywTo @pdoula

350ml @péokieg ppAouAeg

75ml ¢axapn axvn

200ml kpépa axapoTTACCTIKAG
XUHOG ¥z Aepoviou

MMoATOTTOINOTE TIG PPAOUAES PEXPI TO
piypa va yivel Agio, TpooBéoTe Ta
utréAoITTa UAIKG. Pigre 1O piypa
HEOQ OTO UTTWA pE TOV avadeuThpa
ndn oe Aeitoupyia. AQAOTE TO piypa
Va TTAYWOEl PEXPI VA ATTOKTACEI TNV
€moOupuNnTA UPEN.



TaywTo Bavihia pe
XaunAa Airrapd

500ml atroBouTupwpévo yaAa

50yp gaxapn axvn

75ml ammoBoutupwpévo ydAa oe
oKovn

2,5ml améoTaypa Baviliag
TotmoBeTraTe TO yaAa kai Tn {axapn
péoa o€ pnxn KatoapoAa,
TTAOTTAAIOTE T OKOVN YAAAKTOG OTTO
Tavw. ToTToBeTAOTE TTAVW O€
XAUNAR QWTIA KOl QVOKATEWTE PEXPI
va Aiwaoel n ¢axapn Kai n okovn
YAAOKTOG, TTPOCEXOVTAG VA [N
Bpaoel To piypa. KateBaoTe amod n
QWTIA KOl OQACTE VO KPUWOEL.
MpocBéoTe avakaTtelovTag To
améoTaypa Bavikiag. Pigre To piypa
UECQ OTO UTTWA pE TOV avadeuThpa
/dn og Acitoupyia. AQnoTe va
TTAYWOEl PEXPI VA ATTOKTATEI TNV
€mMBUUNTA UPN.

OOPUTTE AEPOVI

200yp xovdpOKoKKN {axapn
200ml vepd

XUHOG V2 TTOPTOKOAIOU

175ml xupdg Aepoviou (Trepitrou 4
Aepovia)

Y2 aOTTPAd!I auyou

TotoBeTr\aTe TN {axapn Kal To vepod
o€ pnxn katoapoAa. AvakatéyTe
TAVW 0€ XOUNAR QWTIG PéEXPI Va
Niwaoel n ¢ayapn. BpdoTe 10 piypa
yia 1 AemrTo. KateBaoTe armod mn
PWTIA KAl aPrOTE VA KPUWOEL.
MpooBéate TO XUPO TOU
TTOPTOKAAIOU Kail TOu AgpovioU.
XTUTTAOTE TO QOTTPAdI PéEXPI OXEDOV
va oQigel Kal £TTEITa TTPOCOETTE TO
avaKaTteUovTag oTo Hiyda JE TO
Aepovi. Pigre 1o piypa péoa oto
UTTWA pe Tov avadeuTrpa Adn o€
Aeitoupyia. AQAOTE va KPUWGOEI
MEXPI VA OTTOKTATEI TNV ETTIBUUNTA

uen.

TaywTo Bavihia pe
Bdaon auyd kai ¢axapn
(custard)

3 KpOKOI auywv

75yp gaxapn axvn

225ml nUIaTTOROUTUPWHEVO YAAQ
225ml TARPNG KpEPa YAAQKTOG
2,5ml amréoTayua Bavidiag

ToTroBETAOTE TOUG KPOKOUG TWV
auywv kai T {axapn o€ yudAivo
UTTWA Kal XTUTTAOTE Ta padi. Ze pnxn
KOTOapOAa a@roTeE TO YGAa OIyd
olya va apel Bpdon, ETeITa pigre
TO ETMAVW OTO HiyHa TWV QUYWV
XTUTTWVTAG Ta padi. ZavaBaATe To
Hiypa otn pnxn katoapdAa Kai
QAVOKATEUETE OCUVEXWG MEXPI Va BETEl
Kal va oxnuaTtigel TaxUppeuoTo
OTPWHA OTO TTiIoW PEPOG TOU
KouTaAloU. Mnv a@AoeTe To Hiyua
va Bpdoel yiati Ba kOwel. KateBdaoTe
TO 1O TN GWTIA KAl APAOTE TO VA
Kpuwoel. MpoaBéaTe avakatelovTag
TNV KPEPA KAl TO aTToOoTayya
Bavihiag. Pigre 1o piypa péoa oto
UTTWA pE Tov avadeuTrpa 1dn o€
AeiToupyia. AQroTe va TTAYWOEl
HEXPI VO ATTOKTACEI TNV ETIBUUNTA
uon.
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Nederlands

Vouw de voorpagina a.u.b. uit voordat u begint te lezen. Op deze manier
zijn de afbeeldingen zlicHtBaar
veiligheid

Trek de stekker uit het stopcontact,
voordat u onderdelen aanbrengt of
verwijdert of het apparaat reinigt.
Houd kinderen uit de buurt van het
apparaat. Laat nooit het snoer
omlaaghangen waar kinderen het
kunnen vastpakken.

Gebruik nooit een beschadigd
apparaat. Laat mankementen
nakijken of repareren: zie paragraaf
‘klantenservice’.

Dompel het motorblok nooit onder in
water en laat het snoer of de stekker
nooit nat worden — u zou anders een
elektrische schok kunnen krijgen.
Gebruik nooit een ongeautoriseerd
accessoire.

Raak geen bewegende delen aan.
Houd uw handen, haar, kleding,
spatels en ander gereedschap uit de
buurt van het apparaat terwijl het in
bedrijf is, om de kans op letsel bij
personen en/of schade aan het
apparaat te verkleinen.

Gebruik het apparaat niet
buitenshuis.

Laat het apparaat nooit onbeheerd
achter.

Laat zieke personen het apparaat
niet zonder toezicht gebruiken.

Laat kinderen niet met het apparaat
spelen.

Gebruik het apparaat uitsluitend voor
het beoogde huishoudelijke doel.
Zorg altijd dat alles helemaal schoon
is, voordat u ijs of sorbet maakt.
Laat nooit ijs bevriezen dat geheel of
gedeeltelijk is ontdooid.

ljs, sorbet, enz. dat rauwe
ingrediénten bevat, moet binnen één
week worden geconsumeerd. Maak
ijs niet te lang van tevoren, omdat ijs
het best smaakt als het vers is.

ljs, sorbet, enz. dat rauwe eieren
bevat, mag niet aan jonge kinderen,
zwangere vrouwen of bejaarden
worden gegeven.
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® Zorg altijd dat bij het hanteren van
de kom uw handen zijn beschermd
om brandwonden door
bevriezing te voorkomen, vooral
wanneer u de kom voor het eerst uit
de vriezer haalt.

® Gebruik de kom niet meer, als er
koelvloeistof uit lekt. De gebruikte
koelvloeistof is niet giftig.

® Zet het apparaat niet op een heet
opperviak, zoals een fornuis of
kookplaat, of in de buurt van een
open gasvlam.

voordat u de stekker in het
stopcontact steekt

® Controleer of de netspanning
overeenkomt met de waarde
vermeld op de onderzijde van het
motorblok.

® Dit apparaat voldoet aan EG-richtlijn
89/336/EEG.

voor het eerste gebruik

1 Verwijder alle verpakking.

2 Was de onderdelen; zie ‘reiniging’.

3 Zet de kom vierentwintig uur van
tevoren in de vriezer.

4 Bereid het ijs- of sorbetmengsel (zie
de recepten). Laat het mengsel in de
koelkast afkoelen.

sleutelwoorden

aan/uit-schakelaar
motorblok

deksel

as

roerspaan

kom

CICICICICIC)

hoe de ijsmachine moet
worden gebruikt

1 Schuif het motorblok op het deksel
tot het vastzit; de klemmetjes aan de
onderzijde komen daarbij met een
klik op hun plaats.

2 Zet de as in het motorblok en
bevestig dan de roerspaan.

3 Haal de kom uit de vriezer.



Laat het geassembleerde geheel op
de kom zakken en draai de
motorblok/deksel-combinatie
rechtsom om deze op zijn plaats
vast te zetten.

Zet het apparaat aan.

HET APPARAAT MOET AANSTAAN
VOORDAT HET 1JS- OF
SORBETMENGSEL WORDT
TOEGEVOEGD, OM TE
VOORKOMEN DAT HET MENGSEL
DIRECT OP DE BINNENKANT VAN
DE KOM BEVRIEST.

Giet het ijs- of sorbetmengsel via de
vultrechter in de kom.

Stop met het gieten van het mengsel
in de kom altijd zodra het opperviak
minimaal 2,5 cm onder de rand is,
omdat het mengsel tijdens het
bevriezen zal uitzetten.

Laat het mengsel kolken tot het
bevroren is of tot de gewenste
consistentie is bereikt; dit kan
maximaal 30 tot 40 minuten duren,
maar de meeste recepten zullen al
eerder klaar zijn.

belangrijk

Het apparaat tijdens het bevriezen
niet uitzetten en weer aanzetten,
omdat het mengsel anders in
contact met de kom kan bevriezen
en de roerspaan in zijn beweging
kan belemmeren.

Om te voorkomen dat de motor
oververhit raakt, wordt de
draairichting veranderd als het
mengsel te dik wordt. Zet het
apparaat uit als de draairichting
herhaaldelijk wordt veranderd, omdat
het mengsel dan klaar is.

In het onwaarschijnlijke geval dat de
motor oververhit raakt, wordt de
motor door een veiligheidsinrichting
uitgezet. Als dit gebeurt, zet het
apparaat dan uit, trek de stekker uit
het stopcontact en laat het
motorblok afkoelen.
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Zet het apparaat uit en verwijder de
motorblok/deksel-combinatie door
deze linksom te draaien. Het ijs is nu
klaar om te serveren.

Het ijs hoort zo zacht te zijn dat je
het kunt oplepelen. Het ijs kan in een
afzonderlijke bak worden
overgebracht voor bewaring in de
vriezer of om het ijs voér consumptie
vast te laten worden, als u dat
wenst.

belangrijk

Gebruik geen metalen gereedschap
om het mengsel uit de kom te
verwijderen.

Haal de kom pas uit de vriezer als u
op het punt staat om ijs te maken.
tips

Wij adviseren u de kom in de vriezer
te bewaren, zodat hij klaar voor
gebruik is. Doe hem in een plastic
zak, voordat u hem in de vriezer
doet. Laat de kom rechtop invriezen.
Controleer altijd of de kom helemaal
droog is, voordat u hem in de vriezer
doet.

De kom niet doorboren of verhitten.
De kom moet in een vriezer worden
gezet die gedurende 24 uur voor
gebruik van de kom een temperatuur
van -18 °C of lager heeft.

Om optimale resultaten te behalen
moeten de ingrediénten voor het
maken van ijs in de koelkast worden
gezet.

Als aan mengsels alcohol is
toegevoegd, bevriezen ze niet goed.

reiniging

Voordat het apparaat wordt
gereinigd, moet het altijd worden
uitgezet, moet de stekker uit het
stopcontact worden getrokken en
moet het apparaat uit elkaar worden
gehaald.

Dompel het motorblok nooit onder in
water en laat het snoer en de
stekker nooit nat worden.



® Was onderdelen niet in de
afwasmachine.

kom

® Probeer de kom pas te reinigen
nadat hij op kamertemperatuur is
gekomen.

1 Was de kom aan de binnenkant en
droog hem dan grondig. Dompel
hem niet onder in water.

roerspaan en as
® Verwijder ze samen en scheid ze
dan.
1 Was ze en droog ze dan grondig.

deksel

® Haal het deksel als volgt van het
motorblok:

1 Knijp, terwijl het deksel
ondersteboven is, één paar
klemmetjes samen om één kant van
het deksel los te maken @ en doe
daarna hetzelfde met het andere
paar klemmetjes.

2 Houd het deksel aan de achterkant
boven de plaats waar het snoer uit
het apparaat komt, en trek het dan
van het motorblok vandaan @.

3 Was het deksel en droog het dan
grondig.
motorblok

® Met een vochtige doek afvegen en
dan drogen.

onderhoud en
klantenservice

® Als het snoer is beschadigd, moet
het om veiligheidsredenen door
KENWOOD of een bevoegde
KENWOOD-monteur worden
vervangen.
Indien u hulp nodig heeft bij:

® het gebruik van de ijsmachine

onderhoud of reparaties

® neem dan contact op met de zaak
waar u het apparaat heeft gekocht.

recepten

bananenijs

2 rijpe bananen

200 ml halfvolle melk
100 ml slagroom

50 g poedersuiker

Stamp de bananen fijn tot een
gladde massa. Vermeng deze massa
met de melk, slagroom en suiker.
Giet het mengsel in de kom terwijl
de roerspaan draait. Laat het
mengsel bevriezen tot de gewenste
consistentie is bereikt.

frambozen-yoghurtijs

200 g frambozen; als ze bevroren
zijn, eerst laten ontdooien

75 g poedersuiker

250 ml natuuryoghurt

Stamp de frambozen fijn of pureer
ze. Om een gladde massa te krijgen
kunt u door zeven de pitjes
verwijderen. Voeg de suiker en
natuuryoghurt toe en meng het
geheel door elkaar. Giet het mengsel
in de kom terwijl de roerspaan draait.
Laat het mengsel bevriezen tot de
gewenste consistentie is bereikt.

chocolade-pepermuntijs

225 ml halfvolle melk

50 g poedersuiker

225 ml slagroom

een paar druppels
pepermuntessence

75 g geraspte pure chocolade



Doe de melk en suiker in een
steelpan. Zet de steelpan op een
lage pit en roer de inhoud tot de
suiker is opgelost; laat de steelpan
dan staan tot de inhoud is
afgekoeld. Voeg al roerend de
slagroom en pepermuntessence toe
aan de afgekoelde melk. Giet het
mengsel in de kom terwijl de
roerspaan draait. Voeg de geraspte
chocolade via de vultrechter toe,
zodra het mengsel begint te
bevriezen. Laat het mengsel
bevriezen tot de gewenste
consistentie is bereikt.

aardbeienijs

350 g verse aardbeien
75 g poedersuiker

200 ml slagroom

sap van een halve citroen

Pureer de aardbeien tot een gladde
massa en voeg dan de overige
ingrediénten toe. Giet het mengsel in
de kom terwijl de roerspaan draait.
Laat het mengsel bevriezen tot de
gewenste consistentie is bereikt.

mager vanilleijs

500 ml taptemelk

50 g poedersuiker

75 ml magere melkpoeder
2,5 ml vanille-essence

Doe de melk en suiker in een
steelpan en strooi de melkpoeder
erop. Zet de steelpan op een lage
pit en roer de inhoud tot de suiker
en melkpoeder zijn opgelost; pas op
dat het mengsel niet gaat koken.
Haal de steelpan van de pit en laat
de inhoud afkoelen. Voeg al roerend
de vanille-essence toe. Giet het
mengsel in de kom terwijl de
roerspaan draait. Laat het mengsel
bevriezen tot de gewenste
consistentie is bereikt.
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citroensorbet

200 g kristalsuiker

200 ml water

sap van een halve sinaasappel
175 ml citroensap (ca. 4 citroenen)
de helft van het eiwit uit een ei

Doe de suiker en het water in een
steelpan. Roer de inhoud op een
lage pit tot de suiker is opgelost.
Breng het mengsel aan de kook en
laat het 1 minuut koken. Haal de
steelpan van de pit en laat de inhoud
afkoelen.

Voeg het sinaasappelsap en
citroensap toe.

Klop het eiwit tot het bijna stijf is, en
voeg het dan al roerend toe aan het
citroenmengsel.

Giet het mengsel in de kom terwijl
de roerspaan draait. Laat het
mengsel bevriezen tot de gewenste
consistentie is bereikt.

vanilleijs op vlabasis

3 eierdooiers

75 g poedersuiker
225 ml halfvolle melk
225 ml slagroom

2,5 ml vanille-essence

Doe de eierdooiers en suiker in een
glazen kom en klop de eierdooiers
met de suiker. Breng de melk in een
steelpan langzaam aan de kook en
giet de melk dan op het eimengsel,
terwijl u het geheel opklopt. Breng
het mengsel terug in de pan en roer
voortdurend tot het mengsel dik
wordt en een fim vormt op de
achterkant van de lepel. Laat het
mengsel niet koken, anders raakt het
ontmengd. Haal de steelpan van de
pit en laat de inhoud afkoelen. Voeg
al roerend de slagroom en vanille-
essence toe. Giet het mengsel in de
kom terwijl de roerspaan draait. Laat
het mengsel bevriezen tot de
gewenste consistentie is bereikt.



Prima di leggere questo manuale si prega di aprire la prima pagina, al
cui interno troverete le illustrazioni

sicurezza

® Disinserire la spina
dell’elettrodomestico dalla presa
elettrica prima di inserire o togliere i
componenti e prima della pulizia.
Tenere lontani i bambini da questo
elettrodomestico. Non lasciare mai
che il cavo elettrico penda dal bordo
di una superficie dove un bambino
potrebbe afferrarlo.

Non usare un elettrodomestico
danneggiato. Farlo controllare o
riparare: vedere alla sezione
‘Assistenza tecnica’.

Non immergere in acqua il corpo
motore dell’elettrodomestico e non
lasciare che il cavo o la spina
elettrica si bagnano, altrimenti si
rischia una scossa elettrica.

Non usare mai un accessorio non
approvato.

Evitare il contatto con le parti in
movimento. Tenere mani, capelli,
indumenti, spatole e altri utensili fuori
da questo elettrodomestico quando
e in funzione, per ridurre il rischio di
infortunio per le persone e/o di danni
all’elettrodomestico.

Non usare I'elettrodomestico
al’'aperto.

Non lasciare mai I'elettrodomestico
incustodito.

Non lasciare che i bambini giochino
con questo elettrodomestico.

Usare questo apparecchio solo per
I'uso domestico per cui & stato
concepito.

Prima di fare gelati o sorbetti,
controllare sempre che tutto sia
pulito a fondo.

Non surgelare mai il gelato se esso
si é gia scongelato parzialmente o
completamente.

Tutti i gelati, sorbetti ecc. contenenti
ingredienti crudi devono essere
consumati entro una settimana. Il
gelato ha un gusto migliore se &
fresco, quindi non fatene troppo in
una volta.

[N

Non dare gelati, sorbetti ecc.
contenenti uova crude a bambini
piccoli, donne in gravidanza o agli
anziani.

A prevenzione di geloni, proteggersi
sempre le mani quando si maneggia
la vaschetta, specialmente quando la
si toglie dal freezer.

Se potrebbe esservi una perdita di
soluzione surgelante dalla vaschetta,
interrompere I'uso. La soluzione
surgelante non & un prodotto
tossico.

Non appoggiare I'elettrodomestico
su superfici molto calde, come piani
di cottura, piastre radianti oppure
sopra o vicino a fuochi a gas.

prima di collegare
I'apparecchio alla rete
elettrica

Assicurarsi che la tensione della
vostra rete elettrica sia la stessa di
quella indicata sulla targhetta sotto
|'apparecchio.

Questo apparecchio & conforme alla
Direttiva Comunitaria 89/336/EEC.

prima di usare I'apparecchio
per la prima volta

Togliere tutto il materiale
d’imballaggio.

Lavare i componenti
dell’apparecchio (vedere sezione
‘pulizia’).

24 ore prima, mettere la vaschetta
nel freezer.

Preparare la miscela per il gelato o il
sorbetto (vedere il ricettario
suggerito). Lasciare raffreddare la
miscela in frigorifero.

legenda

@OO®OO
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interruttore acceso/spento
corpo motore

coperchio

alberino

paletta

vaschetta



come usare la gelatiera

1 Inserire il corpo motore sul
coperchio, fino a quando non si
blocca in posizione. | fermagli
sottostanti lo bloccheranno in
posizione inserita.

Mettere I'alberino all’interno del
corpo motore, poi fissare la paletta.
Togliere la vaschetta dal freezer.
Abbassare I'unita cosi montata sulla
vaschetta, quindi ruotare in senso
orario il corpo motore/coperchio per
bloccarlo in posizione.

Accendere I'apaprecchio.

PRIMA DI AGGIUNGERE LA
MISCELA PER GELATO O
SORBETTO OCCORRE
ACCENDERE
L'ELETTRODOMESTICO,
ALTRIMENTI LA MISCELA Sl
CONGELERA IMMEDIATAMENTE
ALL'INTERNO DELLA VASCHETTA.
Usare I'imbuto e versare la miscela
per gelato o sorbetto nella
vaschetta.

Quando si versa la miscela nella
vaschetta, fermarsi ad almeno 2,5cm
dal bordo superiore, visto che
surgelando la miscela essa aumenta
in volume.

Lasciare che I'apparecchio lavori la
miscela fino a raggiungere la
consistenza desiderata; possono
essere necessari fino a 30 - 40
minuti, tuttavia per gran parte delle
ricette ci vorra meno tempo.
importante

Non spegnere e riaccendere
I'elettrodomestico durante il ciclo di
surgelamento, altrimenti la miscela
potrebbe congelarsi a contatto con
la vaschetta e impedire alla paletta di
muoversi.
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® Per non surriscaldare il motore, se la
miscela diventa troppo densa il
senso di rotazione
dell’elettrodomestico cambiera. Se
guesta rotazione continua ad
alternarsi, fermare I'apparecchio —
guesto significa che la miscela &
pronta.

Nell'improbabile eventualita di
surriscaldamento del motore, un
dispositivo di sicurezza a scatto
fermera I'apparecchio. In questo
caso, spegnerlo, disinserire la spina
dalla presa elettrica e lasciare che il
corpo motore si raffreddi.

Spegnere I'elettrodomestico e
staccare il corpo motore/coperchio
ruotandolo in senso antiorario. Ora
potete servire il gelato.

Il gelato dovrebbe essere di
consistenza soffice. E possibile
versarlo in un recipiente separato e
conservarlo in freezer, oppure
metterlo brevemente nel freezer se
desiderate una consistenza
maggiore prima di servirlo.
importante

Non usare utensili di metallo per
versare la miscela dalla vaschetta.
Non togliere la vaschetta dal
freezer fino a quando non si € pronti
a fare il gelato.

consigli

Si suggerisce di tenere la vaschetta
in freezer, in modo che sia pronta
per I'uso. Prima di surgelarla,
avvolgerla in un sacchetto di
plastica. Surgelare la vaschetta in
posizione verticale.

Controllare sempre che la vaschetta
sia completamente asciutta prima di
metterla in freezer.

Non perforare né riscaldare la
vaschetta.

Il freezer in cui mettere la vaschetta
deve funzionare a una temperatura
di -18°C o inferiore, per 24 ore
prima dell’'uso della vaschetta.



® Per i migliori risultati, tenere sempre
gli ingredienti in frigorifero prima di
fare il gelato.

® Aggiungendo alcolici alle ricette si
impedisce il processo di
surgelamento.

pulizia

® Prima di pulire I'elettrodomestico,
disinserire sempre la spina dalla
presa elettrica e smontarlo.

® Non immergere mai il corpo motore
in acqua e non lasciare che il cavo o
la spina elettrica si bagnino.

® Non lavare i componenti in
lavastoviglie.

vaschetta

® | asciare che la vaschetta pervenga a
temperatura ambiente prima di
pulirla.

1 Lavare l'interno della vaschetta e
asciugarla a fondo. Non immergerla
in acqua.

paletta, alberino
® Togliere e staccare i componenti.
1 Lavarli e asciugarli a fondo.

coperchio

® Togliere il coperchio dal corpo
motore:

1 Col coperchio capovolto, premere
insieme una coppia di fermagli, per
sganciare un lato del coperchio @,
quindi ripetere per I'altra coppia di
fermagli.

2 Tenere il coperchio da dietro, sopra
I'uscita del cavo, quindi tirare il
coperchio per staccarlo dal corpo
motore @.

3 Lavare il coperchio e asciugarlo a
fondo.

corpo motore
® Passarlo con un panno umido, poi
asciugare.
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manutenzione e
assistenza tecnica

® |n caso il cavo sia danneggiato, per
ragioni di sicurezza deve esser
sostituito solo dal fabbricante oppure
da un addetto KENWOOD
autorizzato alle riparazioni. Cio
evitera possibili situazioni di pericolo.
Se si ha bisogno di assistenza
riguardo:

® ['utilizzo della gelatiera

® assistenza tecnica o riparazioni

® Contattare il negozio dove si &
acquistato 'apparecchio.

ricettario
gelato alla banana

2 banane mature

200ml di latte parzialmente scremato
100ml di panna intera

50g di zucchero in polvere

Schiacciare le banane fino a ottenere
una pasta liscia. Aggiungere il latte,
la panna e lo zucchero. Versare il
tutto nella vaschetta, con la paletta
gia in funzione. Lasciare surgelare
fino a raggiungere la consistenza
desiderata.

gelato allo yogurt gusto
lampone

200g di lamponi (se surgelati, prima
scongelarli)

75g di zucchero in polvere

250ml di yogurt naturale

Schiacciare i lamponi oppure frullarli.
Per evitare grumi, eliminare i semi
usando un piccolo setaccio.
Aggiungere lo zucchero e o yogurt e
amalgamarli. Versare il tutto nella
vaschetta, con la paletta gia in
funzione. Lasciare surgelare fino a
raggiungere la consistenza
desiderata.



gelato al cioccolato alla
menta

225ml di latte parziaimente scremato
50g di zucchero in polvere

225ml di panna intera

alcune gocce di essenza di menta
piperita

75¢ di cioccolato fondente,
grattugiato

Versare il latte e lo zucchero in una
pentola. Cuocere a fuoco basso,
mescolando fino a sciogliere
completamente lo zucchero. Togliere
dal fuoco e lasciare raffreddare. Ora
aggiungere la panna e I'essenza di
menta al latte raffreddato. Versare il
tutto nella vaschetta, con la paletta
gia in funzione. Quando la miscela
inizia a solidificarsi, aggiungere il
cioccolato grattugiato versandolo
nell’imbuto. Lasciare surgelare fino a
raggiungere la consistenza
desiderata.

gelato alla fragola

350g di fragole fresche

75g di zucchero in polvere
200ml di panna da montare
succo di % limone

Schiacciare le fragole fino a farne un
puré, poi aggiungere i restanti
ingredienti. Versare il tutto nella
vaschetta, con la paletta gia in
funzione. Lasciare surgelare fino a
raggiungere la consistenza
desiderata.
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gelato magro alla
vaniglia

500ml di latte scremato

50g di zucchero in polvere

75ml di latte scremato in polvere
2,5ml di essenza di vaniglia

Versare il latte e lo zucchero in una
pentola, poi spolverizzarvi sopra il
latte in polvere. Cuocere a fuoco
lento, mescolando fino a sciogliere
completamente lo zucchero e il latte
in polvere e facendo attenzione a
non portare la miscela ad ebollizione.
Togliere dal fuoco e lasciare
raffreddare. Ora aggiungere
I’essenza di vaniglia. Versare il tutto
nella vaschetta, con la paletta gia in
funzione. Lasciare surgelare fino a
raggiungere la consistenza
desiderata.

sorbetto al imone

200g di zucchero granulato

200ml di acqua

succo di % arancia

175ml di succo di limone (circa 4
limoni)

% albume d’uovo

Versare lo zucchero e I'acqua in una
pentola. Cuocere a fuoco basso fino
a sciogliere tutto lo zucchero.
Portare ad ebollizione e lasciare
bollire per 1 minuto. Togliere dal
fuoco e lasciare raffreddare.
Aggiungere il succo di arancio e il
succo di limone.

Incorporare I'albume d’uovo
shattendolo con una frusta fino a
quando non & quasi duro, poi
aggiungere la miscela al limone.
Versare il tutto nella vaschetta, con la
paletta gia in funzione. Lasciare
surgelare fino a raggiungere la
consistenza desiderata.



gelato alla vaniglia gusto
crema

3 tuorli d’uovo

759 di zucchero in polvere

225mi di latte parzialmente scremato
225ml di panna intera

2,5ml di essenza di vaniglia

Versare i tuorli e lo zucchero in una
pirofila di vetro e sbatterli insieme. In
una pentola, portare lentamente ad
ebollizione il latte, poi versarlo sulle
uova e lo zucchero, continuando a
shattere la miscela. Versare il tutto
nella pentola e mescolare
continuamente fino a quando gli
ingredienti si addensano e si forma
una pellicola sul dorso del cucchiaio.
Non lasciare che la miscela giunga
ad ebollizione, altrimenti gli
ingredienti si separeranno. Togliere
dal fuoco e lasciare raffreddare
completamente. Ora aggiungere la
panna e 'essenza di vaniglia.
Versare il tutto nella vaschetta, con la
paletta gia in funzione. Lasciare
surgelare fino a raggiungere la
consistenza desiderata.
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Portugués

Antes de ler, por favor desdobre a primeira pagina, que contém as ilustracoes

seguranca

® Retire a ficha da maquina da tomada

antes de instalar ou retirar pegas ou
limpar.

Mantenha as criancas afastadas da
magquina. E nunca deixe o fio
eléctrico dependurado num local
onde uma crianga 0 possa agarrar.
Nunca utilize uma méquina
danificada. Mande-a verificar ou
reparar: consulte “assisténcia”.
Nunca mergulhe a unidade
motorizada em dgua nem permita
que o fio eléctrico ou a ficha se
molhem pois poderé apanhar um
choque eléctrico.

Nunca utilize um acessoério ndo
autorizado.

Evite o contacto com pegas moveis.
Mantenha as méos, cabelo,
vestuario, espatulas e outros
utensilios afastados durante o
funcionamento para reduzir o risco
de ferimento a pessoas e/ou danos
a maquina.

N&o utilize no exterior.

Nunca deixe a maquina a funcionar
sem supervisao.

N&o permita que pessoas
debilitadas utilizem a maquina sem
supervisao.

N&o permita que as criangas
brinquem com a maquina.

Utilize este aparelho exclusivamente
para a sua finalidade doméstica.
Certifique-se sempre de que tudo
esta bem limpo antes de fazer
gelado ou sorvete.

Nunca congele gelado que tenha
sido total ou parcialmente
descongelado.

Todos os gelados, sorvetes, etc. que
contenham ingredientes crus devem
ser consumidos dentro de uma
semana. O gelado tem o seu melhor
sabor quando fresco, por isso ndo o
prepare com demasiada
antecedéncia.

® O gelado ou sorvete, etc. que
contenha ovos crus ndo deve ser
oferecido a criangas de tenra idade,
gravidas ou idosos.

® Para impedir queimaduras de gelo,
lembre-se de proteger as maos ao
manusear a taga, especialmente
imediatamente depois de a retirar do
congelador.

® Se |he parecer que ha uma fuga da
solucdo de congelagédo da taga,
pare de a usar. A solugéo de
congelacdo utilizada néo é téxica.

® N&o coloque a maquina sobre
superficies quentes tais como
fogdes, placas eléctricas ou perto de
chamas de gas desprotegidas.

antes de ligar o aparelho

® Certifique-se de que a instalagao
eléctrica em sua casa corresponde a
indicada na base de maquina.

® Esta maquina cumpre 0s requisitos
da Directiva 89/336/CEE da
Comunidade Econémica Europeia.

antes da primeira utilizacao

1 Desembale completamente a
maquina.

2 Lave as pegas: consulte “limpeza”.

3 Coloque a taga num congelador
com vinte e quatro horas de
antecedéncia.

4 Prepare a mistura do gelado ou
sorvete (veja as ideias para receitas).
Deixe a mistura arrefecer no
frigorifico.

descricédo

interruptor de ligar/desligar
unidade motorizada
tampa

eixo

pé batedora

taca

CICICICICIC)
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utilizagéo da sua
sorveteira

1

Encaixe a unidade motorizada na
tampa - os clips no lado inferior
emitirdo um estalido na posi¢do de
encaixe.

Introduza o eixo na unidade
motorizada e depois instale a pa
batedora.

Retire a taca do congelador.
Coloque a unidade montada sobre a
taca e rode a unidade
motorizada/tampa para a direita até
prender na posigao correcta.

Ligue no interruptor.

A MAQUINA DEVE SER LIGADA NO
INTERRUPTOR ANTES DE
ADICIONAR A RECEITA DO
GELADO OU SORVETE PARA
IMPEDIR QUE A MISTURA
CONGELE IMEDIATAMENTE NO
INTERIOR DA TACA.

Utilize o tubo de alimentacéo de
ingredientes para vazar a mistura do
gelado ou sorvete para dentro da
taca.

Ao deitar a mistura na taga, pare a
pelo menos 2,5 cm do cimo da
mesma pois a mistura aumentara de
volume durante a congelagéo.

Deixe bater a mistura até congelar
ou alcangar a consisténcia desejada,
isto poderé levar até 30 ou 40
minutos, mas a maioria das receitas
estardo prontas em menos tempo.
importante

N&o pare e ligue a maquina durante
0 processo de congelagdo pois a
mistura podera congelar em
contacto com a taca e impedir o
movimento da pa batedora.

Para evitar sobreaquecer o motor, a
direccéo de rotacdo mudaré se a
mistura ficar demasiado espessa. Se
a direccao de rotagdo continuar a
mudar, pare a maquina pois isto
significa que a mistura esta pronta.

® Na eventualidade improvavel de o
motor sobreaquecer, um dispositivo
de corte de seguranca sera
activado, fazendo parar o motor. Se
isto acontecer, desligue no
interruptor, retire a ficha da tomada e
deixe a unidade motorizada
arrefecer.

8 Desligue no interruptor e retire a
unidade motorizada/tampa rodando
para a esquerda. O gelado estara
pronto a servir.

® O gelado produzido devera ser de
tipo macio e facil de servir com uma
colher. Poderd ser transferido para
um recipiente separado para
armazenagem no congelador ou
caso deseje o gelado mais firme
antes de o consumir.

importante

® N3o utilize utensilios metalicos
para retirar a mistura da taca.

® Nao retire a taca do congelador
até estar pronto a iniciar a
confeccdo do gelado.

sugestoes

® Sugerimos que mantenha a taga no
congelador para estar pronta a
utilizar. Cologue-a num saco plastico
antes de a congelar. Congele a taca
na posigéo vertical.

® Certifique-se sempre de que a taca
estd completamente seca antes de a
colocar no congelador.

® Nao fure nem aqueca a taga.

® A taca deve ser colocada num
congelador a funcionar a
temperatura maxima de —18°C por
24 horas antes da utilizagéo.

® Para obter os melhores resultados,
refrigere sempre os ingredientes
antes de preparar o gelado.

® A adicéo de alcool as receitas inibe
0 processo de congelagao.

limpeza

® Desligue sempre no interruptor, retire
a ficha da tomada e desmonte o
aparelho antes de o limpar.
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® Nunca mergulhe a unidade
motorizada em &gua nem permita
que o fio eléctrico ou a ficha se
molhem.

® Nao lave as pecas na maquina de
lavar loiga.

taca

® Deixe a taga atingir a temperatura
ambiente antes de tentar limpa-la.

1 Lave o interior da taca e seque-a
completamente. N&o a mergulhe em
agua.
pa misturadora e eixo

® Retire e separe as duas pecas.

1 Lave-as e seque-as bem.

tampa

® Retire a tampa da unidade
motorizada:

1 Com a tampa virada ao contrério,
aperte um par de clips para soltar
um lado da tampa @ e depois repita
com o outro par de clips.

2 Segure a tampa na parte de tras,
acima da saida do fio eléctrico e
depois separe a tampa da unidade
motorizada @.

3 Lave e seque bem a tampa.

unidade motorizada
@Limpe-a com um pano humedecido
e seque-a.

servigos de assisténcia
técnica ao cliente

® Se o fio eléctrico estiver danificado,
por razdes de segurancga, devera ser
substituido num posto de
assisténcia técnica autorizado.
Se precisar de ajuda no que se
refere a:

® como utilizar a sua sorveteira

® assisténcia ou reparagdes
Contacte o estabelecimento onde
comprou a sua maquina.

57

receitas

gelado de banana

2 bananas maduras

200 ml de leite meio-gordo
100 ml de natas

50 g de acgucar branco fino

Esmague as bananas até estarem
macias. Adicione o leite, natas e
acgucar. Deite a mistura na taga com
a pa misturadora a funcionar. Deixe
congelar até alcancgar a consisténcia
desejada.

gelado de iogurte e
framboesas

200 g de framboesas,
descongeladas (se congeladas)
75 g de agucar branco fino
250 ml de iogurte natural

Esmague as framboesas ou faga-as
em puré. Para obter uma pasta
macia, remova as sementes da fruta
com um passador. Adicione o
acucar e o iogurte natural e misture-
o0s. Deite a mistura na taca com a
pé misturadora a funcionar. Deixe
congelar até alcangar a consisténcia
desejada.

gelado de chocolate e
hortela-pimenta

225 ml de leite meio-gordo

50 g de acucar branco fino

225 ml de natas

algumas gotas de esséncia de
horteld-pimenta

75 g de chocolate amargo ralado

Coloque o leite e agGcar numa
cacarola. Coloque sobre lume
brando e mexa até o acUcar ter
dissolvido e depois deixe arrefecer.
Adicione as natas e a esséncia de
hortel&@-pimenta ao leite arrefecido.
Deite a mistura na tagca com a pa
misturadora a funcionar. Quando a
mistura comegar a congelar,



adicione o chocolate ralado pelo
tubo de alimentagéo. Deixe congelar
até alcancar a consisténcia
desejada.

gelado de morango

350 g de morangos frescos

75 g de acgUcar branco fino

200 ml de natas préprias para bater
sumo de meio limao

Faga os morangos em puré macio e
adicione os restantes ingredientes.
Deite a mistura na tagca com a pa
misturadora a funcionar. Deixe
congelar até alcangar a consisténcia
desejada.

gelado de baunilha
magro

500 ml de leite magro

50 g de acucar branco fino

75 ml de leite em p6 magro
2,5 ml de esséncia de baunilha

Coloque o leite e o aglicar numa
cacarola e polvilhe o leite em p6
sobre a superficie. Coloque a
cagarola em lume brando e mexa
até o aglcar e o leite em po se
dissolverem, tendo cuidado para
ndo deixar a mistura ferver. Retire do
lume e deixe arrefecer. Adicione a
esséncia de baunilha. Deite a
mistura na taga com a pa
misturadora a funcionar. Deixe
congelar até alcangar a consisténcia
desejada.
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sorvete de limao

200 g de aglcar granulado
200 ml de agua

sumo de meia laranja

175 ml de sumo de limédo
(aproximadamente 4 limdes)
meia clara de ovo

Coloque o aglcar e a &gua huma
cacarola. Coloque sobre lume
brando e mexa até o acUcar ter
dissolvido. Deixe a mistura levantar
fervura e ferver por 1 minuto. Retire
do calor e deixe arrefecer.

Adicione o sumo de laranja e limao.
Bata a clara de ovo até ficar quase
em castelo e depois envolva-a na
mistura de limdo com a pa
misturadora a funcionar. Deixe
congelar até alcancar a consisténcia
desejada.

gelado de baunilha a
base de custard

3 gemas de ovo

75 g de acgucar branco fino
225 ml de leite meio-gordo
225 ml de natas

2,5 ml de esséncia de baunilha

Coloque as gemas de ovo e aglcar
numa taga de vidro e bata-os juntos.
Numa cacarola faga o leite levantar
fervura lentamente e depois deite-0
sobre a mistura dos ovos, batendo
tudo junto. Torne a deitar a mistura
na cagarola e mexa constantemente
até a mistura espessar e formar uma
pelicula nas costas da colher. Nao
deixe a mistura ferver sendo
separara. Retire do lume e deixe
arrefecer. Adicione as natas e a
esséncia de baunilha. Deite a
mistura na taga com a pa
misturadora a funcionar. Deixe
congelar até alcangar a consisténcia
desejada.



Antes de leer, por favor despliegue la portada que muestra las ilustraciones

seguridad

® Desenchufe el aparato antes de
poner o retirar las piezas o de
limpiar.

Mantenga a los nifios alejados del
aparato. No permita nunca que el
cable cuelgue de un lugar donde un
nifio pueda cogerlo.

Nunca utilice un aparato dafiado.
Que lo revisen o arreglen: vea
‘servicio’.

No ponga nunca la unidad de
potencia en agua ni permita que el
cable o el enchufe se mojen - podria
sufrir una descarga eléctrica.

No utilice nunca un accesorio no
autorizado.

Evite el contacto con las piezas que
se mueven. Mantenga alejadas las
manos, cabello, ropa, espatulas y
otros utensilios durante su utilizacion
para reducir el riesgo de dafios a las
personas y / o al aparato.

No lo utilice en el exterior.

Nunca deje el aparato desatendido
cuando esté en funcionamiento.

No deje que los ancianos utilicen el
aparato sin supervision.

No deje que los nifios jueguen con
este aparato.

Utilice este aparato exclusivamente
para el uso doméstico al que se
destina.

Asegurese siempre de que todo esta
bien limpio antes de hacer helado o
sorbete.

No congele nunca helado que se ha
descongelado total o parcialmente.
Cualquier helado, sorbete etc. que
contenga ingredientes crudos
deberéd consumirse en una semana.
El helado sabe mejor cuando est&
fresco, asi que no lo haga con
demasiada antelacion.

El helado, sorbete, etc. que
contenga huevo crudo no debera
darse a nifios pequefios, mujeres
embarazadas o ancianos.
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Para evitar quemaduras por
congelacion, asegurese siempre de
que las manos estan protegidas al
coger el bol, especialmente la
primera vez que vaya a sacarlo del
congelador.

Si parece que la solucion de
congelacion gotea del bol,
discontinde su uso. La solucién de
congelacion utilizada no es toxica.
No coloque el aparato en superficies
calientes tales como estufas, placas
de calor o cerca de llamas de gas.

antes de enchufar

Asegurese de que el suministro de
electricidad es el mismo que el que
se indica en la parte inferior del
aparato.

Este aparato cumple con la directiva
de la Comunidad Econémica
Europea 89/336/CEE.

antes de utilizar por primera
vez

Retire todo el embalaje.

Lave las partes: véase ‘limpieza’.
Con una antelacion de 24 horas,
coloque el bol en el congelador.
Prepare la mezcla de helado o
sorbete (vea ideas de recetas). Deje
que la mezcla se enfrie en el
frigorifico.

leyenda

POOOEO

botén de encendido / apagado
unidad de potencia

tapadera

tambor

paleta

bol

para utilizar su aparato
de hacer helados

1

Deslice la unidad de potencia sobre
la tapadera hasta que se fije en su
sitio, las sujeciones de la parte
inferior encajaran en su sitio.



Coloque el tambor dentro de la
unidad de potencia, a continuacién
acople la paleta.

Retire el bol del congelador.

Baje la unidad ensamblada hasta
situarla sobre el bol y gire la unidad
de potencia / tapadera en el sentido
de las agujas del reloj hasta que
quede fijada en su sitio.

Encienda.

EL APARATO DEBE ESTAR
ENCENDIDO ANTES DE ANADIR
LA RECETA DE HELADO O
SORBETE PARA EVITAR QUE LA
MEZCLA SE CONGELE
INMEDIATAMENTE EN EL INTERIOR
DEL BOL.

Utilice el vertedor y vierta la mezcla
de helado o sorbete en el bol.

Al verter la mezcla en el bol, pare
siempre al menos a 2,5 cm del
borde ya que la mezcla aumentara
de volumen durante la congelacion.
Deje que la mezcla se bata hasta
que se congele o alcance la
consistencia deseada. Esto puede
llevar de 30 a 40 minutos, pero la
mayoria de las recetas estaran listas
en menos tiempo.

importante

No pare e inicie el aparato durante el
proceso de congelacion ya que la
mezcla puede congelarse en
contacto con el bol y evitar el
movimiento de la paleta.

Para evitar el sobrecalentamiento del
motor, la direccién de rotacion
cambiara si la mezcla se vuelve
demasiado espesa. Sila direccion
de rotaciéon contintla cambiando,
pare el aparato ya que la mezcla
esté lista.

En el caso improbable de que se
sobrecaliente el motor, se producira
un corte de seguridad que causara
la parada del motor. Si esto ocurre,
apague y desenchufe el aparato y
deje que la unidad de potencia se
enfrie.

8 Apague, retire la unidad de potencia
/ tapadera girando en el sentido
opuesto a las agujas del reloj. El
helado esta listo para servir.

® E| helado fabricado deberé tener una
textura blanda. Se puede transferir
a un recipiente distinto para su
almacenamiento en el congelador o
si desea que el helado se endurezca
antes de su consumo.

importante

® No utilice utensilios metalicos
para retirar la mezcla del bol.

® No retire el bol del congelador
hasta que esté listo para hacer el
helado.

consejos

® | e sugerimos que mantenga el bol
en el congelador de manera que
esté listo para su utilizacion.
Péngalo en una bolsa de plastico
antes de congelarlo. Congele el bol
en posicion vertical.

® Asegurese siempre de que el bol
estd completamente seco antes de
colocarlo en el congelador.

® No perfore ni caliente el bol.

® E| bol debera colocarse en un
congelador que esté funcionando a
una temperatura de -18°C o inferior
durante 24 horas antes de su
utilizacion.

® Para obtener los mejores resultados,
refrigere siempre los ingredientes
antes de hacer helado.

® Afiadir alcohol a las recetas inhibe el
proceso de congelacion.

limpieza

® Siempre apague, desenchufe y
desmonte antes de limpiar.

® No sumerja nunca la unidad de
potencia en agua ni permita que el
cable o el enchufe se mojen.

® No lave las piezas en el lavavajillas.
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bol

® Deje que el bol alcance la
temperatura ambiente antes de
intentar limpiarlo.

1 Lave el interior del bol, a
continuacion seque bien. No lo
sumerja en agua.

paleta, tambor
® Retire y a continuacion separelos.
1 Limpie y a continuacién seque bien.

tapadera

® Retire la tapadera de la unidad de
potencia:

1 Con la tapadera boca abajo, junte
un par de sujeciones para soltar un
lateral de la tapadera @ y a
continuacion repita con el otro par
de sujeciones.

2 Suijete la tapadera en la parte
posterior sobre la salida del cable y
a continuacion retire la tapadera de
la unidad de potencia @.

3 Lave la tapadera y a continuacion
séquela bien.

unidad de potencia
® [impiela con un pafio himedo y a
continuacién séquela.

servicio y atencion al
cliente

® Si el cable esta dafiado, por razones
de seguridad debe ser sustituido por
KENWOOD o un técnico autorizado
de KENWOOD.
Si necesita ayuda con respecto:

® a la utilizacion de su aparato de
hacer helados,

® servicio o reparaciones,

® contacte con la tienda donde
compré su aparato.
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recetas

helado de platano

2 platanos maduros

200 ml de leche semidesnatada
100 ml de nata enriquecida

50 g de azlcar extrafino

Amase los platanos hasta obtener
una masa uniforme. Mezcle con la
leche, la nata enrique cida y el
azucar.

Vierta en el bol con la paleta en
funcionamiento. Deje que se
congele hasta que se consiga la
consistencia deseada.

helado de yogur de
frambuesa

200 g de frambuesas,
descongeladas si estaban
congeladas

75 g de azlcar extrafino
250 ml de yogur natural

Amase las frambuesas o hagalas
puré. Para un resultado més suave,
retire las pepitas con un colador.
Afiada el azUcar y el yogur natural y
mézclelo todo. Vierta en el bol con la
paleta en funcionamiento. Deje que
se congele hasta que se consiga la
consistencia deseada.

helado de chocolate de
menta

225 ml de leche semidesnatada
50 g de azlcar extrafino

225 ml de nata enriquecida

unas gotas de aromatizante de
menta

75 g de chocolate sin leche rallado

Ponga la leche y el azlicar en una
cazuela. Ponga a fuego lento y
remueva hasta que se haya disuelto
el azlcar, a continuacion deje enfriar.
Afiada removiendo la nata y el
aromati zante de menta a la leche
fria. Vierta la mezcla dentro del bol



con la paleta funcionando. Cuando
la mezcla empiece a congelarse,
afiada el chocolate rallado por el
vertedor. Deje que se congele hasta
gue se consiga la consistencia
deseada.

helado de fresa

350 g de fresas frescas

75 g de azlcar extrafino

200 ml de nata liquida para montar
zumo de % limén

Haga un puré suave con las fresas y
afiada el resto de los ingredientes.

Vierta la mezcla dentro del bol con la

paleta en funcionamiento. Deje que
la mezcla se congele hasta que se
consiga la consistencia deseada.

helado de vainilla bajo
en calorias

500 ml de leche desnatada

50 g de azlcar extrafino

75 ml de leche en polvo desnatada
2,5 ml de aromatizante de vainilla

Ponga la leche y el azlicar en una
cazuela y espolvoree la leche en
polvo por encima. Ponga a fuego
lento y remueva hasta que el azicar
y la leche en polvo se hayan disuelto
teniendo cuidado de que la mezcla
no hierva. Retire del fuego y deje
que se enfrie. Afiada removiendo el
aromatizante de vainilla. Vierta la
mezcla en el bol con la paleta en
funcionamiento. Deje que se
congele hasta que se consiga la
consistencia deseada.

sorbete de limén

200 g de azucar granulado
200 ml de agua

zumo de % naranja

175 ml de zumo de limén
(aproximadamente 4
limones)

% clara de huevo

Ponga el azlicar y el agua en una
cazuela. Remueva sobre un fuego
lento hasta que el azlcar se haya
disuelto. Lleve la mezcla a ebullicién
y deje que hierva durante 1 minuto.
Retire del fuego y deje que se enfrie.
Afiada el zumo de naranja y limén.
Bata la clara casi a punto de nieve y
afiddala removiendo en la mezcla de
limén. Vierta la mezcla en el bol con
la paleta en funcionamiento. Deje
que se congele hasta que se
consiga la consistencia deseada.

helado de vainilla con
base de crema de
reposteria

3 yemas de huevo

75 g de azlcar extrafino

225 ml de leche semidesnatada
225 ml de nata enriquecida

2,5 ml de aromatizante de vainilla

Ponga las yemas de huevo y el
azucar en un bol de vidrio y batalos
juntos. En una cazuela lleve
lentamente la leche al punto de
ebullicién, a continuacion viértala
sobre la mezcla de huevo al mismo
tiempo que lo bate. Devuelva la
mezcla a la cazuela y remueva
continuamente hasta que la mezcla
espese y forme una pelicula sobre el
reverso de la cuchara. No la deje
hervir o la mezcla se separara.
Retire del fuego y déjela hasta que
se enfrie. Afiada removiendo la nata
y el aromatizante de vainilla. Vierta
la mezcla en el bol con la paleta en
funcionamiento. Deje que se
congele hasta que se consiga la
consistencia deseada.



Nezapomelite si prosim rozevrit titulni stranku s vyobrazenim

bezpecnost

® Pred nasazenim nebo odejmutim
soucasti nebo &isténim pfistroj
vypnéte.

Pristroj uchovavejte mimo dosah
déti. Kabel nesmi nikdy viset tak,
aby za néj déti mohly zatahnout.
Nikdy nepouzivejte poSkozeny
pfistroj. Nechte ho zkontrolovat
nebo opravit: viz ‘Servis’.
Pohonnou jednotku nikdy
nenamacejte do vody a kabel ani
zéastréka nesmi navihnout — mohlo
by dojit k zasahu elektrickym
proudem.

Nikdy nepouzivejte neschvalené
doplnky.

Nedotykejte se pohyblivych ¢asti.
Pfi provozu se nesmite dotykat
rukama, vlasy, oble¢enim, stérkami
nebo jinym nacéinim — snizi se tak
riziko poranéni nebo poskozeni
pristroje.

Pouzivejte pouze v domacnosti.
Zapnuty pfistroj neponechavejte
bez dozoru.

Nemohouci lidé nesmi pFistroj
pouzivat bez ciziho dohledu.

S pristrojem si nesmi hrat déti.
PFistroj pouzivejte pouze v souladu
s jeho uréenim.

Pred pfipravou zmrzliny nebo
sorbetu se vzdy presvédcte, ze vse
je dukladné cisté.

Zcela nebo ¢aste€né rozmrazenou
zmrzlinu znovu nezmrazujte.
Zmrzlina, sorbet atd. obsahujici
syrové ingredience zkonzumujte do
jednoho tydne. Zmrzlina je

nepfipravujte zbyte€¢né dopredu.
Zmrzlina, sorbet atd. obsahujici
syrova vejce se nedoporucuje
podavaty malym détem, t&hotnym
Zenam nebo star$im osobam.

Aby nedoslo k omrzlinam, musi byt
ruce pfi manipulaci s misou vzdy
chranény, zvlasté pfi prvnim vyjmuti
z mraznicky.
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Pokud z misy vyték& mrazici smés,
preruste pouzivani. Pouzitd mrazici
smés neni toxicka.

Pristroj nedavejte na horké povrchy,
napf. na sporak, plotynku nebo
blizko hoficiho plynu.

pred zapojenim

Presvédcte se, Ze vase elektrické
napajeni odpovida tomu, které je
uvedené na spodni strané napajeci
jednotky.

Pristroj odpovida smérnici
Evropského ekonomického
spolecenstvi 89/336/EEC.

pred prvnim pouzitim

Odstrarite vSechny obaly.

Soucasti omyjte: viz ‘Cisténi’.
Dvacet ¢tyri hodin pfedem misu
vlozte do mraznicky.

Pfipravte zmrzlinovou smés nebo
sorbet (viz recepty). Nechte smés
zchladnout v lednicce.

tlacitko

@ tlacitko Zapnout/Vypnout

®@ pohonna jednotka

® viko

@ vreteno

® lopatka

® misa

pouzivani strojku na
zmrzlinu

1 Zasurite napajeci jednotku do vika,

musi zaklapnout, koliky na spodni
strané zapadnou na své misto.
Vlozte vieteno do pohonné
jednotky, potom upevnéte lopatku.
Misu vyjméte z mraznicky.
Sestavenou jednotku vlozte do
misy a pohonnou jednotku/viko
utahnéte otocenim po sméru
hodinovych rucicek.

Zapnéte.



PRISTROJ MUSI BYT PRED
PRIDANIM ZMRZLINY NEBO
SORBETU ZAPNUTY - SMES TAK
V MISE OKAMZITE NEZMRZNE.
Zmrzlinu nebo sorbet nalijte do
misy.

Pfi nalévani smési zastavte
nejméné 2,5cm pod okrajem, smés
totiz pfi zmrazovani nabude.

Smés michejte, dokud neni
zmrazena nebo nema pozadovanou
hustotu. MliZe to trvat az 30 nebo
40 minut, ale vétsina receptl
vyzaduje méné casu.

dulezité

Pristroj pfi mrazeni nezastavujte ani
nezapinejte, protoze smés mize na
mise zmrznout a tim zabranit
pohybu lopatky.

Aby nedoslo k prehrati motoru,
zmeéni se pfi pfilis velké hustoté
smési smér otaceni. Pokud se smér
otaceni méni trvale, zastavte
pfistroj jakmile je smés hotova.

P¥i pfehrati motoru (coz je velmi
nepravdépodobné) se motor diky
zabezpeceni sam zastavi.

V tomto pfipadé pfistroj vypnéte,
vytahnéte ze zasuvky a nechte
pohonnou jednotku vychladnout.
Vypnéte, vyjméte pohonnou
jednotku/viko oto¢enim proti sméru
hodinovych rucic¢ek. Nyni muzete
zmrzlinu podavat.

Pfipravena zmrzlina by méla byt
jemna, méla by se dat nabirat IZici.
Kvuli uchovani v mrazniéce ji pred
konzumaci mGzete premistit do jiné
nadoby.

dilezité

Smés z misy nevybirejte kovovym
nacinim.

Misu z chladni¢ky vyndavejte az
tésné pred pfipravou zmrzliny.

rady

Misu nechavejte v mrazni¢ce, aby
byla vzdy pfipravena pro pouziti.
Pred zmrazenim vlozte do
umeélohmotného sacku. Misu
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zmrazujte ve vzpfimené poloze.

® Misa musi byt pfed vioZzenim do
mrazni¢ky zcela sucha.

® Misu nepropichujte ani
nezahfivejte.

® Misu viozte do mraznicky o teploté
-18 C nebo nizsi 24 hodin pred
pouzitim.

® Nejlepsich vysledku dosahnete,
zmrazite-li pfisady jesté pred
pfipravou zmrzliny.

® Alkohol v receptech blokuje
mrazeni.

Cisténi

® Pred ¢isténim pfistroj vzdy vypnéte,
vytahnéte ze zasuvky a
rozmontujte.

® Pohonnou jednotku nenamacejte
do vody a kabel ani zastrcku

nenechejte zvlihnout.
Soucasti nemyjte v myéce.

misa
® Pred cisténim nechte misu ohfat na
pokojovou teplotu.
Vnitfek misy omyjte, potom
ddkladné vysuste. Nenamacejte do
vody.

-

lopatka, vieteno
Oddélené vyjméte.
Omyjte, potom dikladné osuste.

- @

viko

Sejméte viko z pohonné jednotky:

S vikem oto¢enym nahoru stlacte

jeden par kolikd, strana @vika se

tak uvolni, toto poté opakujte s

druhym parem kolikd.

2 Viko pfidrzte nad vyvodem kabelu,
potom viko vytahnéte z pohonné
jednotky @.

3 Potom viko dukladné omyjte.

-~ @

pohonna jednotka
® Omyjte vihkym hadfikem, potom
osuste.



servis a péce o
zakaznika

® Je-li kabel poSkozen, musi byt z
bezpecnostnich divodd vyménén
autorizovanym servisem
KENWOOD.

Potfebujete-li pomoci s:
® pouzivanim strojku na zmrzlinu
® servisem nebo opravou
obratte se na obchod, kde jste
pfistroj koupili.
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recepty

bananova zmrzlina

2 zralé banany

200ml polotuéného miéka
100ml Slehacky

50g praskového cukru

Banany rozetrete na kasi.
Vmichejte mléko, Slehacku a cukr.
Vlijte do misy, lopatka se pfitom
otaci. Nechte zmrznout az do
dosazeni pozadované tuhosti.

malinovo-jogurtova
zmrzlina

200g malin, nechte pfipadné
rozmrazit

759 praskového cukru
250ml jogurtu bez pfichuté

Maliny rozetrete nebo rozmixuijte.
Smés bude jemnéjsi a bez zrnek,
kdyz ji propasirujete. Pridejte cukr a
jogurt a smichejte je. Vlijte do misy,
lopatka se pfitom otaci. Nechte
zmrznout az do dosazeni
pozadované tuhosti.

¢okoladovo-matova
zmrzlina

225ml polotuéného miéka

50g praskového cukru

225ml Slehacky

nékolik kapek mentolové tresti
759 nastrouhané horké ¢okolady

Miéko a cukr dejte do rendliku.
Ohrivejte nad nizkym plamenem a
michejte, dokud se cukr nerozpusti,
potom nechte vychladnout. Do
vychladlého mléka vmichejte
Slehacku a mentolovou trest. Smés
vlijte do misy, lopatka se pfitom
otaci. Kdyz smés zacne tuhnout,
pFisypte nasypkou strouhanou
¢okoladu. Nechte zmrznout az do
dosazeni pozadované tuhosti.



jahodova zmrzlina

350g Cerstvych jahod

75g praskového cukru

200ml smetany na Slehani
Stava z % citrénu

Rozmackejte jahody na hladkou
kasi a pfidejte zbyvajici pfisady.
Vlijte smés do misy, lopatka se
pfitom otaci. Nechte smés
zmrznout az do dosazeni
pozadované tuhosti.

vanilkova zmrzlina s
nizkym obsahem tuku

500ml odstfedéného miéka
50g praskového cukru

75ml suSeného odstfedéného
mléka

2,5ml vanilkové esence

Nalijte mléko a nasypte cukr do
hrnce a svrchu posypte suSenym
mlékem. Ohfivejte nad nizkym
plamenem a michejte, dokud se
cukr a suSené mléko nerozpusti.
Dejte pozor, aby se smés nezacala
vafit. Sundejte z plamene a
ponechejte smés vychladnout.
Vmichejte vanilkovou esenci. Vlijte
do misy, lopatka se pfitom otaci.
Nechte zmrznout az do dosazeni
pozadované tuhosti.
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citrébnovy sorbet

200g cukru krystal

200ml vody

Stava z % pomerance

175ml citrénové stavy (pfiblizné
ze 4

citront)

% Zloutku

Nasypte do hrnce cukr a nalijte
vodu. Ohfivejte nad nizkym
plamenem a michejte, dokud se
cukr nerozpusti. Privedte smés k
varu a ponechte vafit po dobu 1
minuty. Sundejte z plamene a
ponechte smés vychladnout.
Pridejte stavu z pomerance a
citronu. Naslehejte vejce témér do
tuha a vmichejte do smési s
citronem. Vlijte do misy, lopatka se
pfitom otaci. Nechte smés
zmrznout az do dosazeni
pozadované tuhosti.

vanilkova zmrzlina s
vajeCnym krémem

3 Zloutky

759 praskového cukru
225ml polotuéného mléka
225ml pInotuéné smetany
2,5ml vanilkové esence

Dejte vajecné Zloutky a cukr do
sklenéné misky a spole¢né je
naslehejte. MIéko v hrnci pfivedte
pomalu k varu, vlijte do vajecné
smési a spolecné Slehejte. Vratte
smés do hrnce a stale michejte,
dokud hmota neztuhne a na spodku
Izice se nevytvori tenka vrstva.
Nenechavejte prejit varem, jinak se
smés oddéli. Sundejte z plamene a
ponechte smés vychladnout.
Vmichejte smetanu a vanilkovou
esenci. Vlijte do misy, lopatka se
pfitom otaci. Nechte smés
zmrznout az do dosazeni
pozadované tuhosti.



A hasznalati utasitas olvasasa kézben hajtsa ki az els6 oldalt, hogy az
illusztraciok is lathatok legyenek.

biztonsag

® Aramtalanitsa a késziiléket
alkatrészek fel- és leszerelése vagy
tisztitas elétt.

® Tartsa a gyermekeket tavol a
késziléktsl. Soha ne hagyja a
vezetéket olyan helyen lelégni, ahol
egy gyermek megfoghatja.

® Soha ne hasznaljon meghibasodott
késziléket. Ellenériztesse és
javittassa meg: lasd: ‘szerviz'.

e Ugyelien arra, hogy a tapegység ne
kerlljon vizbe és a vezeték vagy a
dugo ne azzon at — aramutést
kaphat.

® Soha ne hasznaljon nem
engedélyezett kiegészit6 tartozékot.

® Ne érjen a mozg6 alkatrészekhez.
Tartsa tavol a géptél mikddés
kdézben a kezét, hajat, ruhazatat,
kanalakat és mas eszkdzoket hogy
csokkentse a személyi sériilések
és/vagy a gép karosodasanak
kockazatat.

® Ne hasznalja a szabadban.

® Soha ne hagyja bekapcsolva
felligyelet nélkiil a késziiléket.

® Ne hagyja, hogy kiegyensulyozatlan
személyek felligyelet nélkul
hasznaljak a késziiléket.

® Ne hagyja, hogy gyerekek
jatsszanak ezzel a géppel.

® Akészlléket csak a tervezett
haztartasi célra hasznalja.

® Mindig ellenérizze, hogy minden
tiszta legyen, miel6tt fagylaltot vagy
sOrbetet készit.

® Soha ne fagyasszon teljesen vagy
részlegesen megolvadt fagylaltot.

® Minden nyers hozzavalo6t
tartalmazo fagylaltot, sorbetet, stb.
egy héten belill kell elfogyasztani. A
fagylalt ize frissen a legjobb, ezért
ne készitse el tul koran.

® Nyers vagy részlegesen f6tt tojast
tartalmazé fagylaltot, sérbetet stb.
ne adjon fiatal gyerekeknek, terhes
néknek, idéseknek, vagy altalaban
beteg személyeknek.

A fagyasi sérlllések megel6zése
érdekében mindig Ugyeljen keze
védelmére a tal kezelésekor,
kulénésen amikor kiveszi a
fagyasztobol.

Ha ugy tnik, hogy a hitéfolyadék
szivarog a talbol, ne hasznalja a
készuléket. Az alkalmazott
hitéfolyadék nem mérgezé.

Ne helyezze a késziiléket forré
fellletekre, példaul tlizhelyre,
melegitépultra vagy nyilt gazlang
kozelébe.

bekapcsolas elétt

Ellenérizze, hogy aramforrasa
megfelel-e a tApegység aljan
feltlintetett értéknek.

A készilék megfelel az Eurdpai
Gazdasagi K6zosség 89/336/EEC
direktivajanak.

az els6 hasznalat el6tt
Tavolitson el minden
csomagoldanyagot.

Mossa meg az alkatrészeket: lasd
‘tisztitas’.

Huszonnégy éraval korabban
helyezze a fagyaszto talat a
mélyhltébe.

Készitse el a fagylalt vagy sorbet
keveréket (lasd a recepteket).
Hagyja a keveréket lehilni a
hitészekrényben.

jelmagyarazat

CICICICICIC)

a

be/ki kapcsold
tapegység
fedél
tengelyorso
keverdlapat
tal

fagylaltgép

hasznalata

1
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lllessze a tapegységet a fedélre,
ahol a helyére kattan, az als6
oldalon Iévé zardlemezek a
helyukre ugranak.



lllessze a tengelyorsét a
tapegységbe, majd régzitse a
kever6lapatot.

Vegye ki a fagyaszt6 talat a
mélyhtébol.

Helyezze az 6sszeszerelt egységet
a fagyaszto tal folé és forgassa el
a tapegységet/fedelet az éramutatod
jarasaval megegyez6 iranyban a
rogzitéshez.

Kapcsolja be a késziiléket.
AKESZULEKET A FAGYLALT
VAGY SORBET KEVEREK
HOZZAADASA ELOTT KELL
BEKAPCSOLNI, HOGY
MEGELOZZE A KEVEREK
AZONNALI ODAFAGYASAT A TAL
BELSEJEHEZ.

Nyilason keresztiil 6ntse a fagylalt
vagy sOrbet keveréket a fagyasztod
talba.

A keverék betdltése soran mindig
alljon meg legaldbb 2,5 cm-re a
peremtdl, mivel a keverék térfogata
megnd a fagyasztas soran.

Hagyja a keveréket forogni, amig
megszilardul, vagy eléri a kivant
allagot, ez legfeljebb 30-40 percig
tart, bar a legtdbb recept
gyorsabban elkésziil.

fontos

Ne kapcsolja ki és inditsa Ujra a
gépet a fagyasztasi folyamat
kozben, mivel a keverék a tal falara
fagyhat és akadalyozza a
keverélapat mozgasat.

A motor tulmelegedésének
megakadalyozasara, a forgas
iranya megvaltozik, ha a keverék tul
sUr(ivé valik. Ha a forgas iranya
tovabb valtakozik, kapcsolja ki a
készliléket, a keverék elkésziilt.

A motor tulmelegedése esetére,
aminek el6fordulasa nem valoszin(,
egy biztonsagi mechanizmus
kikapcsolja a késziiléket. Ha ez
torténik, kapcsolja ki, aramtalanitsa
a késziléket, és hagyja lehdini a
tapegységet.

8 Kapcsolja ki a gépet, vegye le a

tapegységet/fedelet az dramutatd
jarasaval ellentétesen elforgatva.
A fagylalt fogyasztasra kész. Az
elkészilt fagylaltnak puha,
kanalazhato allagunak kell lennie.
Athelyezheti egy masik edénybe,
ha a mélyh(tében szeretné tarolni,
vagy elfogyasztasa el6tt
megszilarditani.

fontos

Ne hasznaljon fém eszko6zoket a
keverék kiszedéséhez a talbol.
Ne vegye ki a fagyaszto talat a
mélyh(itébdl, mielbtt hozzalatna a
fagylalt készitéshez.

tippek

Javasoljuk, hogy tartsa a fagyaszté
talat a mélyh(itében, hogy az
mindig készen alljon a hasznalatra.
Helyezze egy mianyag zacskoba
fagyasztas elétt. Tartsa a talat
fuggéleges helyzetben.

Mindig ellenérizze, hogy a
fagyaszté tal teljesen szaraz
legyen, miel6tt a hiitészekrénybe
helyezné.

Ne szurja ki és ne melegitse a
fagyaszté talat.

A fagyaszt6 talat hasznalat el6tt 24
6raval olyan mélyh(tébe kell
helyezni, amely -18°C vagy annal
alacsonyabb hémérsékletet biztosit.
A jobb eredmény érdekében mindig
hiitse le az 6sszetevket a fagylalt
készités elbtt.

Alkohol hozzaadasa a keverékhez
gatolja a fagyasi folyamatot.

tisztitas

® Mindig kapcsolja ki, huzza ki és

szerelje szét a gépet tisztitas el6tt.

® Ugyelien arra, hogy a tapegység ne

kerdljon vizbe és a vezeték vagy a
dugé ne azzon at.

® Ne mossa az alkatrészeket

mosogatoégépben



tal
® Hagyja a fagyaszto talat
szobah6émérsékletre melegedni,
mielétt tisztitani probalna.
Mossa meg a tél belsejét, majd
szaritsa meg alaposan. Ne meritse
vizbe.

-

keverélapat, tengelyorso
® Vegye ki és szedje szét.
Mossa el, majd szaritsa meg
alaposan.

fedél

® Kiildnitse el a fedelet a

tapegységtol:

Fejjel lefelé tartva a fedelet, nyomja

Ossze az egyik par rogzitét, kioldva

a fedél egyik oldalat @, majd

ismételje meg a masik par

régzitével.

2 Tartsa a fedelet hatulrdl a vezeték
felett, majd tavolitsa el a fedelet a
tapegységtsl @.

3 Mossa el a fedelet, majd szaritsa
meg alaposan.
tapegység

® Tordlje meg puha, nedves ruhaval,
majd szaritsa meg.

-

-

szerviz és
ugyfélszolgalat

® Ha a vezeték karosodott, biztonsagi
okokbdl egy KENWOOD vagy egy
KENWOOD altal meghatalmazott
szerel6ének kell kicserélnie.

Ha segitségre van sziiksége:
® a fagylaltgép hasznalataban
® szerviz vagy javitas céljabdl

Forduljon az izlethez, ahol a

készlléket vasarolta.

receptek
banan fagylalt

2 érett banan

200ml félig folozott tej

100ml dupla tejszin

50g porcukor

Torje 6ssze sima péppé a banant.
Keverje 0ssze a tejet, dupla tejszint
és a cukrot.

Ontse a talba a keverélapat
miikddése kdzben. Hagyja hilni a
megfeleld allag eléréséig.

joghurtos eper fagylalt

200g friss eper, felolvasztva, ha
mélyhitott

75g porcukor

250ml natur joghurt

Torje 6ssze vagy pépesitse az
epret. A simabb végtermék
érdekében tavolitsa el a magokat
szitaval. Adja hozza a cukrot és a
natur joghurtot és keverje 6ssze.
Ontse a keveréket a fagyaszté
talba a keverdlapat mikédése
kdézben. Hagyja hilni a megfeleld
allag eléréséig.

csokoladés mentas

fagylalt
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225ml félig f6l6zott tej

50g porcukor

225ml dupla tejszin

par csepp menta eszencia
759 reszelt csokoladé

Helyezze a tejet és a cukrot egy
labasba. Melegitse kis langon és
kevergesse, amig a cukor felolvad,
majd hagyja lehini. Keverje a
tejszint és a menta eszenciat a lehdilt
tejhez. Ontse a keveréket a
fagyaszto talba a kever6lapat
miikodése kdzben. Szdrja be a
nyilason a reszelt csokoladét, amikor
a keverék fagyni kezd. Hagyja hlni
a megfelel allag eléréséig.



eper fagylalt

350g friss eper
759 porcukor
200ml dupla tejszin
% citrom leve

Torje 6ssze sima péppé az epret,
adja hozza a tobbi hozzavalét.
Ontse a keveréket a talba a
keverdlapat mikodése kozben.
Hagyja a keveréket hilni a
megfelel6 allag eléréséig.

diétas vanilia fagylalt

500ml f6lozott tej

50g porcukor

75ml sovany tejpor
2.5ml vanilia eszencia

Helyezze a tejet és a cukrot egy
labasba, szérja bele a tejport.
F6zze lassu t(izon, és kevergesse,
amig a cukor és a tejpor feloldodik,
lgyelve, hogy a keverék ne forrjon
fel. Vegye le a tizrél, és hagyja
leh(lni. Keverje bele a vanilia
eszenciat. Ontse a keveréket a
talba a keverélapat miikodése
kdzben. Hagyja hdlni a megfelel6
allag eléréséig.

citrom sorbet

200g kristalycukor

200ml viz

% narancs leve

175ml citromlé (korulbelll 4 citrom)
% tojasfehérje

Helyezze a vizet és a cukrot egy
labasba. Melegitse kis langon és
kevergesse, amig a cukor felolvad.
Forralja fel a keveréket és forralja 1
percig. Vegye le a tiizrél, és hagyja
lehlni.

Adja hozza a narancslevet és a
citromlevet. Verje fel majdnem
keményre a tojasfehérjét és adja a
citromos keverékhez. Ontse a
keveréket a talba a keverélapat
mikddése kdzben. Hagyja hilni a
megfelel6 allag eléréséig.

sodo alapu vanilia
fagylalt

3 tojassargaja

759 porcukor

225ml félig f6l6zott tej

225ml dupla tejszin

2,5ml vanilia eszencia

Helyezze a tojassargajat és a
cukrot egy Uvegtalba és verje fel
egyltt. Lassan forralja fel a tejet
egy labasban, majd ontse a tojas
keverékre, kdzben felverve. Ontse
vissza a keveréket a labasba és
keverje folyamatosan, amig a
keverék beslirlisodik és bevonatot
képez a kanalon. Ne hagyja
felforrni, mert a keverék kicsapédik.
Vegye le a tlizrol és hagyja lehilni.
Keverje 0ssze a tejszinnel és a
vanilia eszenciaval. Ontse a
keveréket a talba a keverélapat
miikddése kdzben. Hagyja hilni a
megfeleld allag eléréséig.



Prosimy rozlozy¢ ilustracje na pierwszej stronie

bezpieczenstwo

® Przed przystgpieniem do montazu
lub demontazu czesci sktadowych
lub czyszczenia urzadzenia nalezy
wyjac wtyczke z gniazdka
sieciowego.

Trzyma¢ dzieci z dala od
urzadzenia. Nigdy nie pozostawia¢
zwisajgcego przewodu z uwagi na
ryzyko $ciagniecia urzadzenia
przez dziecko.

Nie nalezy eksploatowac
uszkodzonego urzadzenia.
Urzadzenie odda¢ do kontroli lub
naprawy: patrz pkt. ‘Serwis’.

Nie umieszcza¢ urzgdzenia w
wodzie ani nie dopusci¢ do
zamoczenia przewodu sieciowego
lub wtyczki z uwagi na ryzyko
porazenia pradem elektrycznym.
Nigdy nie stosowaé
nieatestowanych przystawek.
Unikac¢ kontaktu z ruchomymi
czegsciami. Chroni¢ rece, wiosy,
odziez, szpatutki i inne naczynia w
trakcie pracy urzadzenia, aby
zminimalizowa¢ ryzyko obrazen
fizycznych i/lub uszkodzenia
urzadzenia.

Nie eksploatowaé¢ na zewnatrz
pomieszczen.

Nigdy nie pozostawia¢ urzadzenia
bez dozoru.

Nie pozwalaé¢ osobom
niepetnosprawnym na obstuge
urzadzenia bez nadzoru.

Nie pozwala¢ dzieciom na zabawe
urzgdzeniem.

Urzadzenie jest przeznaczone
wylacznie do zastosowan
domowych.

Przed przystgpieniem do

przygotowywania lodéw lub sorbetu

nalezy wszystko zawsze doktadnie
wysuszy€.

Nigdy nie zamrazaé lodow, ktére
catkowicie lub czesciowo sie
rozmrozity.

Lody lub sorbet zawierajacy
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nieprzetworzone sktadniki nalezy
spozy¢ w ciggu tygodnia. Lody
majg najlepszy smak, gdy sa
Swieze, dlatego nie nalezy ich
przygotowywaé z duzym
wyprzedzeniem przed spozyciem.
Lodoéw ani sorbetu zawierajgcego
surowe jaja nie nalezy podawac
matym dzieciom, kobietom w cigzy
ani starszym osobom.

Aby nie dopusci¢ do odmrozen,
nalezy zawsze chroni¢ dfonie przy
przenoszeniu naczynia, szczegolnie
przy wyjmowaniu z zamrazarki.
Jesli z naczynia zacznie wyciekaé
ptyn chtodniczy, przerwac¢ prace
urzadzenia. Zastosowany ptyn
chtodniczy nie jest toksyczny.

Nie stawia¢ urzadzenia na
goracych powierzchniach, takich jak
piecyki i ptyty grzewcze, ani w
poblizu otwartych ptomieni gazu.

przed podtaczeniem urzadzenia
do zasilania

Sprawdzi¢, czy parametry zasilania
odpowiadajg danym znamionowym
podanym na spodzie obudowy
urzadzenia.

Urzadzenie jest zgodne z
Dyrektywa Europejskiej Wspolnoty
Gospodarczej 89/336/EWG.

przed pierwszym uzyciem
Usuna¢ wszystkie materiaty
opakowania.

Wymy¢ poszczegolne czesci
sktadowe: patrz pkt. ‘Czyszczenie’.
Na 24 godziny wczesniej umiescic¢
naczynie w zamrazarce.
Przygotowac¢ lody lub sorbet (patrz
przepisy). Poczekaé, az mieszanka
schtodzi sie w lodowce.

legenda

O)

CICICICXC)

wytacznik ON/OFF
zespot napedowy
wieko

trzpien obrotowy
mieszadto
naczynie



obstuga maszynki do
lodéw

1 Wsuna¢ zesp6t napedowy na
wieko, az zaskoczy. Zaciski
znajdujace sie na spodzie wskoczag
na miejsce.

2 Umiesci¢ trzpien obrotowy w
zespole napedowym, a nastepnie
zamontowa¢ mieszadfo.

3 Wyja¢ naczynie z zamrazarki.

4 Opusci¢ zmontowany zesp6t do
naczynia i obro¢ zespét
napedowy/wieko w kierunku
zgodnym z ruchem wskazowek
zegara, aby zablokowac¢ w
potozeniu.

5 Wigczy¢ urzadzenie.

® URZADZENIE NALEZY WEACZYC
PRZED DODANIEM LODU LUB
SORBETU, ABY NIE DOPUSCIC
DO NATYCHMIASTOWEGO
ZAMARZNIECIA MIESZANKI
WEWNATRZ NACZYNIA.

6 Uzy¢ rynienki podajacej i wlaé
mieszanke lodu lub sorbetu do
naczynia.

® Podczas nalewania mieszanki do
naczynia nalezy zawsze przerwaé
co najmniej 2,5 cm ponizej gérnego
poziomu, gdyz objeto$¢ mieszanki
wzrasta w trakcie zamrazania.

7 Pozwoli¢, aby zawarto$¢ byta
mieszana do chwili zamarznigcia
lub uzyskania pozadanej
konsystencji. Moze to zaja¢ do 30-
40 minut, cho¢ wigkszo$¢
przepiséw bedzie gotowa w
krétszym czasie.

Wazne

® Nie nalezy zatrzymywac ani
uruchamiaé urzadzenia w trakcie
procesu zamrazania, gdyz
mieszanka moze zamarznaé w
kontakcie z naczyniem,
uniemozliwiajgc obracanie sig
mieszadfa.
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® Aby nie dopusci¢ do przegrzania

silnika, kierunek obrotéw zmieni sie,
jesli mieszanka stanie sie zbyt
gesta. Jesli kierunek obrotow
bedzie sie dalej zmieniat, nalezy
wylaczy¢ urzadzenie, gdyz oznacza
to, ze mieszanka jest gotowa.

W mato prawdopodobnym
przypadku przegrzania silnika
uruchomi sie ukfad
zabezpieczajacy, ktéry wytaczy
silnik. W takiej sytuacji nalezy
wytgczy¢ urzadzenie, wyjaé
wtyczke z gniazdka sieciowego i
odczekac¢, az zespét napedowy
ostygnie.

Wytaczy¢ urzadzenie, a nastepnie
zdemontowac¢ zespot
napedowy/wieko, obracajac w
kierunku przeciwnym do ruchu
wskazoéwek zegara. Lody sg
gotowe do serwowania.
Przygotowane lody powinny
posiada¢ miekkg konsystencje,
umozliwiajacg ich naktadanie za
pomoca tyzki. Lody mozna
przetozy¢ do oddzielnego naczynia
i przechowywa¢ w zamrazarce lub
dodatkowo zamrozi¢ przed
podaniem.

wazne

Do wyjmowania mieszanki z
naczynia nie nalezy uzywac
metalowych przyrzadéw
kuchennych.

Nie nalezy wyjmowa¢ naczynia z
zamrazarki do momentu
rozpoczecia przygotowywania
lodéw.

wskazowki

Sugerujemy przechowywanie
naczynia w zamrazarce, aby byto w
kazdej chwili gotowe do uzycia.
Przed zamrozeniem nalezy
umiescic¢ je w torebce foliowej.
Naczynie nalezy zamraza¢ w
potozeniu pionowym.

Naczynie nalezy zawsze doktadnie
osuszy¢ przed umieszczeniem w
zamrazarce.



Naczynia nie nalezy naktuwaé ani
podgrzewac.

Naczynie nalezy umiesci¢ na 24
godziny przed uzyciem w
zamrazarce pracujacej w
temperaturze -18°C lub nizsze;j.
Dla uzyskania najlepszych
rezultatéw, sktadniki nalezy zawsze
wiozy¢ do lodéwki przed
rozpoczeciem przygotowywania
lodow.

Dodanie alkoholu do przepisu
spowoduje zahamowanie procesu
zamrazania.

czyszczenie

® Przed przystapieniem do
czyszczenia nalezy zawsze
wylaczy¢ urzadzenie, wyjac
wtyczke z gniazdka sieciowego i
zdemontowac czes$ci sktadowe.
Nigdy nie nalezy umieszczac
zespotu napedowego w wodzie ani
dopuszczaé do zamoczenia
przewodu sieciowego lub wtyczki.
Nie zmywac czes$ci urzadzenia w
zmywarce do naczyn.

naczynie

Przed przystapieniem do
czyszczenia odczekaé, az naczynie
do zamrazania osiagnie
temperature pokojowa.

Wymy¢ wnetrze naczynia, a

-

nastepnie doktadnie je osuszy¢. Nie

zanurza¢ w wodzie.

mieszadto, trzpien obrotowy
Zdemontowac, a nastepnie
oddzieli¢.

Umy¢ i doktadnie osuszyé.

-

wieko

Zdemontowac wieko z zespotu
napgedowego:

Po odwréceniu wieka spodem do
gory $cisngc¢ jedng pare zaciskow,
aby zwolni¢ jedng strong wieka @,
a nastepnie powtérzy¢ czynnosé
dla drugiej pary zaciskéw.

-

Przytrzymac¢ wieko z tytu powyzej
gniazda przewodu sieciowego, a
nastepnie wyciagnaé wieko z
zespotu napedowego @.

Umy¢ i doktadnie osuszy¢ wieko.
zespot napedowy

Wytrze¢ wilgotng szmatka, a
nastepnie osuszy¢.

dziat serwisu i obstugi
klienta

® Jesli przewdd ulegnie uszkodzeniu,
ze wzgleddw bezpieczenstwa jego
wymiang nalezy zleci¢ w serwisie
KENWOOD lub autoryzowanym
punkcie serwisowym KENWOOD.

Aby uzyska¢ pomoc w zakresie:
obstugi maszynki do lodéw,

serwisu lub napraw

Nalezy skontaktowac sig z punktem
sprzedazy, w ktérym zakupiono
urzadzenie.
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przepisy

lody bananowe

2 dojrzate banany

200ml mleka potttustego
100ml $mietany kremowe;j
50g cukru pudru

Rozdrobni¢ banany, aby uzyskaty
ptynng konsystencje. Zmiesza¢
mleko, $mietane kremowa i cukier.
Wila¢ zawartos¢ do naczynia,
uprzednio uruchamiajgc mieszadto.
Odczekaé, az sktadniki zamarzng i
osiggng zgdang konsystencje.
lodowy jogurt malinowy

200g malin (w przypadku malin
mrozonych nalezy je wczesniej
rozmrozic)

75g cukru pudru

250ml naturalnego jogurtu

Rozdrobni¢ lub rozetrze¢ maliny do
konsystenciji przecieru. Aby przecier
byt jednorodny, usunaé¢ pestki,
przecedzajgc roztarte maliny przez
sitko. Doda¢ cukier i naturalny
jogurt, a nastepnie wymieszac.
Wila¢ zawartos$¢ do naczynia,
uprzednio uruchamiajgc mieszadto.
Odczeka¢, az sktadniki zamarzng i
osiggng zadang konsystencije.
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lody czekoladowo-
mietowe

225ml mleka potttustego

50g cukru pudru

225ml $mietany kremowej

kilka kropli esencji migty pieprzowej
759 tartej zwyktej czekolady

Umiesci¢ mleko i cukier w rondlu.
Postawi¢ rondel na niewielkim
ogniu i mieszac, az cukier sie
rozpusci, a nastepnie pozostawi¢
do ostygniecia. Wymiesza¢
Smietang i esencje miety
pieprzowej w schtodzonym mleku.
Wila¢ mieszanke do naczynia,
uprzednio uruchamiajac mieszadto.
Gdy mieszanka zacznie zamarzac,
dodac tartg czekolade przy uzyciu
rynienki podajacej. Odczekag¢, az
sktadniki zamarzng i osiggng
zadang konsystencje.

lody truskawkowe

3509 $wiezych truskawek

75g cukru pudru

200ml $mietany kremoéwki

sok z potowy cytryny

Przetrze¢ truskawki do ptynnej
konsystencji, a nastepnie doda¢
pozostate sktadniki. Wla¢
mieszanke do naczynia, uprzednio
uruchamiajgc mieszadto. Odczekac,
az sktadniki zamarzna i osiagna
zadang konsystencje.



niskokaloryczne lody
waniliowe

500ml chudego mieka

50g cukru pudru

75ml chudego mleka w proszku
2,5ml esencji waniliowej

Umiesci¢ mleko i cukier w rondlu,
posypujac z wierzchu mlekiem w
proszku. Umiesci¢ na niewielkim
ogniu i mieszac, az cukier i mleko
w proszku sig rozpuszcza,
uwazajgc, aby nie dopusci¢ do
zagotowania si¢ mieszaniny. Zdja¢
z ognia i odstawi¢ do ostygnigcia.
Wmiesza¢ esencje waniliowg. Wlaé
mieszanke do naczynia, uprzednio
uruchamiajgc mieszadto. Odczekac,
az sktadniki zamarzng i osiagng
zgdang konsystencje.

sorbet cytrynowy

200g cukru krysztatu

200ml wody

sok z potowy pomaranczy

175ml soku z cytryny (z okoto 4
cytryn)

biatko z potowy jaja

Umiesci¢ cukier i wode w rondlu.
Miesza¢ na matym ogniu, az cukier
sie rozpusci. Doprowadzi¢ ciecz do
wrzenia i pozwoli¢, aby wrzata
przez 1 minute. Zdja¢ z ognia i
odstawi¢ do ostygniecia.

Doda¢ sok z pomaranczy i cytryny.
Ubi¢ biatko jaja, az bedzie prawie
sztywne, a nastepnie wymieszac z
mieszaning cytrynowa. Wiac
mieszanke do naczynia, uprzednio
uruchamiajgc mieszadto. Odczekac,
az sktadniki zamarzng i osiagng
zgdang konsystencje.

lody waniliowe na bazie
stodkiego sosu z mleka
i jajek

3 Zottka

759 cukru pudru

225ml mleka pottlustego

225ml $mietany kremowe;j

2,5ml esencji waniliowej

Umiesci¢ zottka jaj i cukier w
szklanym naczyniu i ubi¢. Powoli
podgrzewaé mleko w rondlu do
momentu wrzenia, a nastepnie wla¢
do mieszaniny z jajami i ubi¢.
Przela¢ z powrotem mieszanine do
garnka i ciagle mieszac, az
zgestnieje i bedzie tworzy¢ btone
na tylnej czgsci tyzki. Nie dopusci¢
do wrzenia, gdyz mieszanina
ulegnie wowczas rozdzieleniu.
Zdja¢ z ognia i pozostawi¢ do
ostygniecia. Wymieszac $mietane i
esencje waniliowg. Wla¢ mieszanke
do naczynia, uprzednio
uruchamiajac mieszadto. Odczekac,
az sktadniki zamarzng i osiggng
zgdang konsystencje.
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