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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 or partially cooked eggs should
not be given to young children,
pregnant women, the elderly or
people who are generally unwell.

® 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 freezer bowl into a freezer.

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

1 Fit the power unit into the lid, it will
click into place.

2 Fit the paddle into the power unit.

3 Remove the freezer bowl from the
freezer and fit into the outer bowl.

4 Lower the assembled lid/power
unit/paddle onto the freezer bow!
and turn 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 freezer
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 15 to
30 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 freezer bow!
from the freezer until ready to make
ice cream.

hints

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

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

Do not puncture or heat the freezer
bowl.

The freezer 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

freezer bowl

Remove the freezer bowl from the
outer bowl.

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

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

paddle, outer bowl

Remove the paddle from the power
unit.

Wash then dry thoroughly.

lid

Press the power unit release lever to
separate the lid from the power unit
(1}

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.
UK
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

ingredients IM250 series IM280 series
large ripe banana 1 1%

semi skimmed milk 175 ml 250 ml

double cream 75 ml 125 ml

caster sugar 509 759

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

raspberry yoghurt ice

ingredients IM250 series IM280 series
fresh raspberries 200g 3009

caster sugar 759 125¢g

natural yoghurt 250 ml 375 ml

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 the mixture into
the freezer bow! with the paddle running. Allow to freeze until the desired
consistency is achieved.

chocolate mint ice cream

ingredients IM250 series IM280 series
semi skimmed milk 200 ml 300 ml

caster sugar 509 759

double cream 225 ml 325 ml
peppermint essence few drops few drops
grated chocolate 509 759

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 freezer 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

ingredients IM250 series IM280 series
fresh strawberries 3009 4509

caster sugar 759 125¢g

double cream 100 ml 150 mi

lemon juice juice % small lemon juice % large lemon

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

lemon sorbet

ingredients IM250 series IM280 series
granulated sugar 200g 300g

water 200 ml 300 ml

orange juice juice % medium orange  juice 1 small orange
lemon juice 175 ml 250 ml

egg white % medium egg white % large 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 aimost stiff and then
stir into the lemon mixture. Pour the mixture into the freezer bow! with the paddle
running. Allow to freeze until the desired consistency is achieved.

custard based vanilla ice cream

ingredients IM250 series IM280 series
egg yolks 2 4

caster sugar 509 100g

semi skimmed milk 150 ml 300 ml

double cream 150 ml 300 ml

vanilla essence few drops 25 ml

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 freezer bowl with the paddle running.
Allow to freeze until the desired consistency is achieved.



Nederlands

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

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.

® |aat het apparaat nooit onbeheerd
achter.

® | aat zieke personen het apparaat
niet zonder toezicht gebruiken.

® [ aat 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.

® | aat nooit ijs bevriezen dat geheel of

gedeeltelijk is ontdooid.
® |js, 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.

® |Js of sorbet, enz. bereid met rauwe

of gedeeltelijk gekookte eieren, mag
niet aan jonge kinderen, zwangere
vrouwen, ouderen of zieke mensen
gegeven worden.
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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
Verwijder alle verpakking.

Was de onderdelen; zie ‘reiniging’.
Plaats de vrieskom vierentwintig
uur van tevoren in de diepvries.
Bereid het ijs- of sorbetmengsel (zie
de recepten). Laat het mengsel in de
koelkast afkoelen.

eutelwoorden

handvat voor motorelement
aan/uitschakelaar
motorelement

deksel

agitator

vrieskom

buitenste kom

hoe de ijsmachine moet
worden gebruikt

1

3

Klik het motorelement vast in het
deksel.

Maak de agitator aan het
motorelement vast.

Haal de vrieskom uit de diepvries en
plaats hem in de buitenste kom.



Laat het gemonteerde
deksel/motorelement/agitator-
element in de vrieskom zakken en
draai hem naar rechts op zijn plaats
vast.

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.

Gebruik de trechter en giet de ijs- of
sorbetmix in de vrieskom.

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.

Roer de mix totdat het bevroren is,
of totdat de gewenste dikte is
bereikt. Dit kan wel 15 - 30 minuten
duren, maar de meeste recepten zijn
eerder klaar.

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.

8 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 vrieskom niet uit de
diepvries, totdat u klaar bent om het
ijs te maken.
tips

® Wij raden aan om de vrieskom in de
diepvries te laten, zodat hij altijd
klaar is om gebruikt te worden.
Plaats de kom in een plastic zak,
voordat u hem in de diepvries
plaatst. Zet de kom rechtop in de
diepvries.

® Zorg er altijd voor dat de vrieskom
goed droog is, voordat u hem in de
diepvries plaatst.

® Geen gaten in de vrieskom boren en
de kom nooit verwarmen.

® De vrieskom moet 24 uur vé6r het
gebruik in een diepvries geplaatst
worden bij een temperatuur van -
18°C of lager.

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

Was onderdelen niet in de
afwasmachine.

vrieskom

Haal de vrieskom uit de buitenste
kom.

Laat de vrieskom eerst op
kamertemperatuur komen, voordat u
hem gaat schoonmaken.

Was de binnenkant van de kom en
maak hem goed droog. Dompel de
kom niet onder in water.

agitator, buitenste kom
Haal de agitator van het
motorelement af.

Was hem en droog hem goed af.
deksel

Druk op het handvat om het deksel
van het motorelement @ af te halen.

1 Was het deksel en droog hem goed
af.

recepten

bananenijs

ingrediénten IM250-serie

een grote rijpe banaan 1

halfvolle melk 175 mi

slagroom 75 ml

poedersuiker 50 gr

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.

IM280-serie
1%

250 mi

125 ml

75 gr

Pureer de banaan. Voeg de melk, de slagroom en de suiker eraan toe. Giet de
mengeling in de vrieskom, terwijl de agitator ronddraait. Laat het geheel invriezen,
totdat de gewenste dikte is bereikt.

frambozenyoghurtijs
ingrediénten IM250-serie
verse frambozen 200 gr
poedersuiker 75 gr
natuurlijke yoghurt 250 ml

IM280-serie
300 gr
125 gr
375 ml

Pureer de frambozen. Voor een glad resultaat, zeeft u de pitjes eruit. Voeg er de
suiker en de yoghurt aan toe. Goed roeren. Giet de mengeling in de vrieskom,

terwijl de agitator ronddraait. Laat het geheel invriezen, totdat de gewenste dikte is
bereikt.



muntchocoladeijs

ingrediénten
halfvolle melk
poedersuiker
slagroom
pepermuntextract
geraspte chocolade

IM250-serie

200 ml

50 gr

225 ml

een paar druppeltjes
50 gr

IM280-serie

300 ml

75 gr

325 ml

een paar druppeltjes
75 gr

Doe de melk en de suiker in een steelpan. Zachtjes laten opwarmen en roeren,
totdat de suiker is opgelost. Laten afkoelen. Roer de slagroom en het
pepermuntextract in de afgekoelde melk. Giet de mengeling in de vrieskom, terwijl
de agitator ronddraait. Zodra de mengeling begint te bevriezen, voegt u er de
geraspte chocolade via de trechter aan toe. Laat het geheel invriezen, totdat de

gewenste dikte is bereikt.

aardbeienijs

ingrediénten
verse aardbeien
poedersuiker
slagroom
citroensap

IM250-serie
300 gr

75 gr

100 ml

het sap van een %
kleine citroen

IM280-serie
450 gr

125 gr

150 mi

het sap van een %
grote citroen

Pureer de aardbeien en voeg er de overige ingrediénten aan toe. Giet de
mengeling in de vrieskom, terwijl de agitator ronddraait. Laat het geheel invriezen,
totdat de gewenste dikte is bereikt.

citroensorbet

ingrediénten
kristalsuiker
water
sinaasappelsap

citroensap
eiwit

IM250-serie

200 gr

200 ml

het sap van % medium
sinaasappel

175 ml

het wit van % medium ei

IM280-serie

300 gr

300 ml

het sap van 1 kleine
sinaasappel

250 ml

het wit van % groot ei

Doe de suiker en het water in een steelpan. Zachtjes laten opwarmen, totdat de
suiker is opgelost. Breng het geheel aan de kook en laat het 1 minuut lang koken.
Haal de pan van het vuur en laat de mengeling afkoelen.

Voeg er de sinaasappelsap en de citroensap aan toe. Klop het eiwit, totdat het
bijna helemaal stijf is en roer dit door het sap. Giet de mengeling in de vrieskom,
terwijl de agitator ronddraait. Laat het geheel invriezen, totdat de gewenste dikte is

bereikt.



vanilleijs met custard

ingrediénten IM250-serie IM280-serie
eigeel 2 4
poedersuiker 50 gr 100 gr
halfvolle melk 150 ml 300 ml
slagroom 150 ml 300 ml
vanille-extract een paar druppeltjes 2,5ml

Doe het eigeel en de suiker in een glazen kom en klop het op. Giet de melk in een
steelpan en breng het langzaam aan de kook. Giet de melk al roerend over de
eimix. Giet alles terug in de pan en blijf roeren, totdat de mengeling dik wordt en
een dun laagje over de achterkant van de lepel vormt. Niet laten koken, anders
beginnen de ingrediénten te schiften. Haal de pan van het vuur af en laat het
geheel afkoelen. Roer er de slagroom en het vanille-extract doorheen. Giet de
mengeling in de vrieskom, terwijl de agitator ronddraait. Laat het geheel invriezen,
totdat de gewenste dikte is bereikt.
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Avant de lire, dépliez la premiére page pour voir les illustrations

sécurité

® Débranchez I'appareil avant
I'installation ou le retrait de tout
élément et avant le nettoyage.
Conservez '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
apres-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 '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
entierement ou partiellement
décongelé.

11

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.

La consommation de glaces ou
sorbets, etc., a base d’ceufs crus ou
partiellement cuits n’est pas
recommandée chez les jeunes
enfants, les femmes enceintes, les
personnes agées ou les personnes
fragiles en général.

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

Si la 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
cuisiniere, une plaque chauffante, ou
a proximité de la flamme vive d’un
brdleur a gaz.

avant de brancher ’appareil
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

Retirez tous les emballages.

Lavez les différents éléments de
I'appareil : voir “Nettoyage”.
Vingt-quatre heures a 'avance,
placez la cuve au congélateur.
Réalisez la préparation pour glace ou
sorbet (voir idées de recette).
Laissez la préparation refroidir au
réfrigérateur.



légende

levier de déverrouillage du bloc-
moteur

bouton marche/arrét
bloc-moteur

couvercle

batteur

cuve de congélation

cuve externe

@
@
®
@
®
®
@

utilisation de votre
sorbetiére

1 Adaptez le bloc-moteur au couvercle
: un déclic confirme la mise en place
des deux pieces.

2 Adaptez le batteur au bloc-moteur.

3 Retirez la cuve de congélation du
congélateur et adaptez-la a la cuve
externe.

4 Emboitez les pieces couvercle/bloc-
moteur/batteur ainsi assemblées
dans la cuve de congélation et
tournez-les dans le sens des
aiguilles d’une montre pour les
verrouiller.

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 Versez la préparation de la glace ou
sorbet dans la cuve de congélation
par I'entonnoir.

® | 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 Laissez la préparation se mélanger
jusqu’a congélation ou obtention de
la consistance souhaitée (quinze a
trente minutes seront nécessaires).
Toutefois, la plupart des recettes
seront prétes en moins de temps.
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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
maétalliques afin de retirer la
préparation du bol.

Ne sortez pas la cuve de
congélation du congélateur avant
que vous ne soyez prét(e) a faire la
glace.

conseils

Laissez de préférence la cuve de
congélation au congélateur pour
gu’elle soit toujours préte a I'emploi.
Placez-la dans une poche en
plastique avant de la mettre au
congélateur, ou vous la conserverez
en position verticale.



® \Veillez toujours a ce que la cuve de
congélation soit parfaitement séche
avant de la placer au congélateur.

® Ne perforez ni ne chauffez la cuve
de congélation.

® | a cuve de congélation doit étre
conservée dans un congélateur dont
la température est inférieure ou égale
a-18 °C pendant les 24 heures
précédant 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

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

® Ne mettez jamais le bloc-moteur
dans '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.

cuve de congélation

® Sortez la cuve de congélation de la
cuve externe.

® |aissez la cuve de congélation
atteindre la température ambiante
avant de commencer le nettoyage.

1 Lavez I'intérieur de la cuve, puis
essuyez-la soigneusement. Ne
'immergez pas.
batteur, cuve externe

® Retirez le batteur du bloc-moteur.

1 Lavez-le, puis essuyez-le
soigneusement.

couvercle

® Appuyez sur le levier de
déverrouillage du bloc-moteur pour
le séparer du couvercle @.

1 Lavez le couvercle, puis essuyez-le
soigneusement.

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

service aprés-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.
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recettes
glace a la banane

ingrédients série IM250 série IM280
grande banane mare 1 1%

lait demi-écrémé 175 ml 250 ml

creme fraiche épaisse 75 ml 125 ml

sucre en poudre 509 759

Ecrasez les bananes jusqu’a obtention d’un mélange homogéne. Mélangez le lait,
la creme fraiche épaisse et le sucre. Versez la préparation dans la cuve de
congélation, batteur en marche. Laissez la glace prendre jusqu’a obtention de la
consistance souhaitée.

glace au yaourt et a la framboise

ingrédients série IM250 série IM280
framboises fraiches 200 g 300 g

sucre en poudre 759 1259

yaourt nature 250 ml 375 ml

Réduisez les framboises en purée. Pour obtenir un mélange onctueux, enlevez les
pépins a I'aide de la passoire. Ajoutez le sucre et le yaourt naturel et mélangez le
tout. Versez la préparation dans la cuve de congélation, batteur en marche.
Laissez la glace prendre jusqu’a obtention de la consistance souhaitée.

glace au chocolat et a la menthe

ingrédients série IM250 série IM280
lait demi-écrémé 200 ml 300 ml

sucre en poudre 509 7549

créeme fraiche épaisse 225 ml 325 ml

essence de menthe quelques gouttes quelques gouttes
chocolat noir rapé 50 g 759

Versez le lait et le sucre dans une casserole. Faites chauffer a feu doux en
mélangeant jusqu’a dissolution compléte du sucre, puis laissez refroidir. Incorporez
la creme et I'essence de menthe au lait froid. Versez la préparation dans la cuve
de congélation, batteur en marche. Lorsque la glace commence a prendre, ajoutez
le chocolat noir rapé par I'entonnoir. Laissez la glace prendre jusqu’a obtention de
la consistance souhaitée.

glace a la fraise

ingrédients série IM250 série IM280

fraises fraiches 30049 450 g

sucre en poudre 759 125¢

créeme fraiche épaisse 100 ml 150 ml

jus de citron jus d’un demi petit citron jus d’un demi gros citron

Réduisez les fraises en purée jusqu’a obtention d’un mélange homogeéne, puis
ajoutez le reste des ingrédients. Versez la préparation dans la cuve de congélation,
batteur en marche. Laissez la glace prendre jusqu’a obtention de la consistance
souhaitée.
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sorbet au citron

ingrédients série IM250 série IM280

sucre cristallisé 200 g 300¢g

eau 200 ml 300 ml

jus d’orange jus d’une demi orange  jus d’une petite orange
moyenne

jus de citron 175 ml 250 ml

blanc d’ceuf % blanc d’ceuf (moyen) % blanc d’ceuf (gros)

Versez le sucre et I'eau dans une casserole. Faites chauffer a feu doux jusqu’a
dissolution compléte du sucre. Portez le mélange a ébullition et laissez bouillir
pendant une minute. Retirez du feu et laissez refroidir.

Ajoutez les jus d’orange et de citron. Battez le blanc d’ceuf en neige jusqu’a ce
gu’il soit suffisamment ferme, puis mélangez-le a la préparation a base de citron.
Versez la préparation dans la cuve de congélation, batteur en marche. Laissez la
glace prendre jusqu’a obtention de la consistance souhaitée.

glace a la vanille a base de creme anglaise

ingrédients série IM250 série IM280
jaunes d’ceuf 2 4

sucre en poudre 509 100 g

lait demi-écrémé 150 ml 300 ml

creme fraiche épaisse 150 ml 300 ml
essence de vanille quelques gouttes 2,5 ml

Mettez les jaunes d’ceuf et le sucre dans un saladier en verre et fouettez le tout.
Dans une casserole, portez lentement le lait & ébullition, puis versez-le sur la
préparation a base d’ceufs tout en remuant. Versez a nouveau le mélange dans la
casserole et remuez constamment jusqu’a ce que la préparation s’épaississe et
forme une pellicule sur le dos de la cuillére. Ne portez pas a ébullition car la
préparation ne serait plus homogene. Retirez du feu et laissez refroidir. Incorporez
la creme et I'essence de vanille. Versez la préparation dans la cuve de congélation,
batteur en marche. Laissez la glace prendre 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 liber die Arbeitsflache
hangen lassen, wo ein Kind daran
ziehen kann.

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

Die Antriebseinheit nicht in Wasser
tauchen, Kabel und Netzstecker
nicht na 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 fir den
Gebrauch im Haushalt bestimmt.
Vor der Bereitung von Eis oder
Sorbet immer sicherstellen, daf 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.
Kleine Kinder, schwangere Frauen,
altere Menschen und Menschen mit
allgemeinem Unwobhlsein sollten auf
den Genuss von rohe oder teilweise
gekochte Eier enthaltender Eiscreme
oder Sorbet verzichten.

16

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

Wenn Kaltemittel 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, daf die auf dem
Typenschild auf der Unterseite der
Antriebseinheit angegebene
Spannung mit der Netzspannung
Ubereinstimmt.

Diese Maschine erflillt die EU-
Richtlinie 89/336/EEC.

Vor der erstmaligen
Verwendung

Alles Verpackungsmaterial entfernen.
Die einzelnen Teile spulen: siehe
'Reinigung’.

Stellen Sie die Gefrierschussel
vierundzwanzig Stunden vor der
Eiszubereitung in das Gefrierfach
oder den Gefrierschrank.

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

Legende

QOPO®®e O

Freigabehebel fiir das
Antriebsaggregat
Ein/Aus-Schalter
Antriebsaggregat
Deckel

Schaber
Gefrierschissel
AuBenschissel



Verwenden der
Eismaschine

1 Setzen Sie das Antriebsaggregat in
den Deckel; es rastet horbar ein.

2 Stecken Sie den Schaber in das
Antriebsaggregat.

3 Nehmen Sie die Gefrierschiissel aus
dem Gefrierfach bzw. —schrank und
setzen Sie sie in die AuRenschissel.

4 Dricken Sie den Deckel mit dem
Antriebsaggregat und dem Schaber
auf die Gefrierschiissel und arretieren
Sie ihn durch Drehen im
Uhrzeigersinn.

5 Maschine einschalten.

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

6 GieRen Sie die Eiscreme- oder
Sorbetmischung durch den
Einflillschacht in die Gefrierschissel.

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

7 Lassen Sie die Mischung rihren, bis
Sie gefroren ist oder die gewiinschte
Konsistenz erreicht hat. Je nach
Rezept kann dies 15 bis 30 Minuten
dauern, aber fiir die meisten
Rezepte wird weniger Zeit bendotigt.
Wichtig

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

® Damit der Motor nicht Uberhitzt 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.

® |m unwahrscheinlichen Fall, dal} der
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Motor Uberhitzt wird, spricht eine
Sicherheitsschaltung an und schaltet
den Motor ab. In diesem Fall die
Maschine ausschalten, den
Netzstecker ziehen und die
Antriebseinheit abkihlen lassen.
Die Maschine ausschalten und die
Antriebseinheit mit Deckel durch
Drehen nach links — gegen den
Uhrzeigersinn - l6sen. Das Eis ist
servierbereit.

Das Eis sollte weich und l6ffelfahig
sein. Es kann in einem anderen
Behélter im Gefrierschrank gelagert
oder vor dem Verzehr etwas fester
gefroren werden..

Wichtig

Keine Metallgegenstédnde
verwenden, um die Mischung aus
der Schissel zu nehmen.

Holen Sie die Gefrierschiissel erst
aus dem Gefrierfach bzw. —schrank,
wenn Sie die Eiscreme zubereiten.

Tipps

Wir empfehlen, die Gefrierschiissel
im Gefrierfach bzw. —schrank zu
lassen, damit sie standig
einsatzbereit ist. Stellen Sie sie vor
dem Einfrieren in einen Plastikbeutel.
Stellen Sie die Schiissel zum
Einfrieren aufrecht hin.

Vergewissern Sie sich stets, dass die
Gefrierschissel vollig trocken ist,
bevor Sie sie in das Gefrierfach bzw.
in den Gefrierschrank stellen.

Die Gefrierschiissel darf nicht
eingestochen oder erhitzt werden.
Die Gefrierschiissel sollte 24
Stunden vor dem Gebrauch in ein
Gefrierfach oder einen
Gefrierschrank mit einer
Betriebstemperatur von -18°C oder
darunter gestellt werden.

Beste Ergebnisse erzielen Sie, wenn
die Zutaten vor der Zubereitung von
Eis gekuhlt 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, daR
Kabel und Netzstecker nicht na3
werden.

® Die Teile der Maschine nicht im
Geschirrspller reinigen.

Gefrierschiissel

® Nehmen Sie die Gefrierschiissel aus
der AuBenschussel.

® | assen Sie die Gefrierschiissel vor
dem Reinigen auf Raumtemperatur
kommen.

1 Waschen Sie die Innenseite der
Schussel und trocknen Sie sie
griindlich ab. Die Schiissel darf nicht
in Wasser eingetaucht werden.

Schaber, AuBenschiissel

® Entfernen Sie den Schaber vom
Antriebsaggregat.

1 Waschen Sie ihn und trocknen Sie
ihn grindlich ab.

Rezepte
Bananeneiscreme

Zutaten Serie IM250
Grol3e reife Banane 1

Entrahmte Milch 175 ml

Creme double 75 ml

Zucker 509

Deckel

Driicken Sie den Freigabehebel fiir
das Antriebsaggregat, um den
Deckel vom Antriebsaggregat zu
|6sen @.

Waschen Sie den Deckel und
trocknen Sie ihn griindlich ab.
Antriebseinheit

Mit einem feuchten Tuch abwischen
und trocken reiben.

Kundendienst

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

Wie Sie Hilfe brauchen:

bei der Verwendung der
Eismaschine

bei Service oder Reparaturen
wenden Sie sich bitte an den
Handler, bei dem Sie die Maschine
gekauft haben.

Serie IM280
1%

250 ml

125 ml

759

Bananen zu einem glatten Brei zerdriicken. Milch, Creme double und Zucker
untermischen. Mischung bei laufendem Schaber in die Gefrierschiissel fiillen.
Gefrieren lassen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

Himbeer-Joghurt-Eis

Zutaten Serie IM250
Frische Himbeeren 200g

Zucker 759
Naturjoghurt 250 ml

Serie IM280
300g

1259

375 ml

Himbeeren zerdriicken oder purieren. Zum Entfernen der Kerne passieren Sie das
Piree durch ein Sieb. Zucker und Naturjoghurt zufiigen und vermischen. Mischung
bei laufendem Schaber in die Gefrierschussel fillen. Gefrieren lassen, bis die

gewiinschte Konsistenz erreicht ist.
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Schoko-Minz-Eiscreme

Zutaten Serie IM250 Serie IM280
Entrahmte Milch 200 ml 300 ml
Zucker 509 759

Créme double 225 ml 325 ml
Pfefferminzessenz Einige Tropfen Einige Tropfen
Geraspelte Schokolade 50g 759

Milch und Zucker in einen Topf geben. Bei schwacher Hitze rihren, bis der Zucker
geldst ist, und abkihlen lassen. Créme double und Pfefferminzessenz in die
abgekihlte Milch rihren. Mischung bei laufendem Schaber in die Gefrierschiissel
fullen. Sobald die Mischung zu gefrieren beginnt, geraspelte Schokolade durch
den Einfullschacht zufiigen. Gefrieren lassen, bis die gewiinschte Konsistenz
erreicht ist.

Erdbeereiscreme

Zutaten Serie IM250 Serie IM280
Frische Erdbeeren 300g 4509

Zucker 759 1259

Creme double 100 ml 150 ml

Zitronensaft Saft % kleinen Zitrone Saft % grofen Zitrone

Erdbeeren pirieren und restliche Zutaten zufiigen. Mischung bei laufendem
Schaber in die Gefrierschissel filllen. Gefrieren lassen, bis die gewiinschte
Konsistenz erreicht ist.

Zitronensorbet

Zutaten Serie IM250 Serie IM280
Kristallzucker 200g 300g

Wasser 200 ml 300 ml

Orangensaft Saft % mittleren Orange  Saft 1 kleinen Orange
Zitronensaft 175 mi 250 ml

Eiweil3 % mittleres Eiweil3 % grofRes Eiweil

Zucker und Wasser in einen Topf geben. Bei schwacher Hitze rihren, bis sich der
Zucker geldst hat. Mischung aufkochen und 1 Minute kochen lassen. Von der
Herdplatte ziehen und abkihlen lassen.

Orangen- und Zitronensaft zufligen. Eiweil3 fast steif schlagen und dann in die
Zitronenmischung rithren. Mischung bei laufendem Schaber in die Gefrierschussel
fullen. Gefrieren lassen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.
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Vanilleeiscreme

Zutaten Serie IM250 Serie IM280
Eigelb 2 4

Feiner Zucker 50g 100g
Entrahmte Milch 150 ml 300 ml

Creme double 150 ml 300 ml
Vanilleessenz Einige Tropfen 2,5 ml

Eigelb und Zucker in eine Glasschiissel geben und verschlagen. In einem Topf
Milch langsam zum Sieden erhitzen und unter Rihren auf die Eimischung giefen.
Mischung wieder in den Topf fillen und standig riihren, bis die Mischung eindickt
und auf der Ruckseite des Loffels einen Film hinterlasst. Die Mischung darf nicht
kochen, weil sie sonst gerinnt. Von der Herdplatte ziehen und abkuhlen lassen.
Creme double und Vanilleessenz einrtihren. Mischung bei laufendem Schaber in
die Gefrierschussel filllen. Gefrieren lassen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht
ist.
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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
€ in funzione, per ridurre il rischio di
infortunio per le persone e/o di danni
all’elettrodomestico.

® Non usare I'elettrodomestico
all’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 & gia scongelato parzialmente o
completamente.

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

® | gelati 0 i sorbetti ecc. che

contengono uova crude o
parzialmente cotte non devono
essere consumati da bambini piccoli,
donne incinte, persone anziane o
che stanno generalmente poco
bene.

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
I'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’).

Ventiquattr’ore prima dell’utilizzo
porre il cestello refrigerante nel
congelatore.

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



legenda

levetta di rilascio del corpo motore
interruttore acceso/spento

corpo motore

coperchio

pala

cestello refrigerante

cestello esterno

OPOEOEO

come usare la gelatiera

1 Inserire il corpo motore nel
coperchio, scattera in posizione con
un ‘clic’.

2 Inserire la pala nel corpo motore.

3 Estrarre il cestello refrigerante dal
congelatore e inserirlo nel cestello
esterno.

4 Abbassare il gruppo formato dal
coperchio/corpo motore/pala
al’interno del cestello refrigerante e
bloccarlo in posizione.

5 Accendere 'apaprecchio.

® PRIMA DI AGGIUNGERE LA
MISCELA PER GELATO O
SORBETTO OCCORRE
ACCENDERE
L'ELETTRODOMESTICO,
ALTRIMENTI LA MISCELA SI
CONGELERA IMMEDIATAMENTE
ALLINTERNO DELLA VASCHETTA.

6 Versare la miscela di gelato o
sorbetto nel cestello refrigerante
attraverso lo scivolo.

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

7 Lasciar agitare la miscela fino a
quando risulta congelata o
raggiunge la consistenza desiderata;
questo richiedera da 15 a 30 minuti,
ma nel caso di molte ricette sara
sufficiente un tempo inferiore.
importante

® Non spegnere e riaccendere
Ielettrodomestico durante il ciclo di
surgelamento, altrimenti la miscela
potrebbe congelarsi a contatto con
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la vaschetta e impedire alla paletta di
muoversi.

Per non surriscaldare il motore, se la
miscela diventa troppo densa il
senso di rotazione
dell’elettrodomestico cambiera. Se
questa rotazione continua ad
alternarsi, fermare I'apparecchio —
guesto significa che la miscela &
pronta.

Nel’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 estrarre il cestello refrigerante
dal congelatore fino al momento
della preparazione del gelato.

consigli

Vi consigliamo di mantenere il
cestello refrigerante nel congelatore,
in questo modo sara sempre pronto
per I'uso. Prima di congelarlo
inserirlo in un sacchetto di plastica.
Congelare il cestello in posizione
verticale.

Prima di metterlo nel congelatore,
assicurarsi che il cestello sia
completamente asciutto.

Non forare o riscaldare il cestello
refrigerante.

Il cestello refrigerante deve essere
posto in un congelatore che opera a
temperature di -18°C o inferiori, 24
ore prima dell’utilizzo.



® 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.

cestello refrigerante

Estrarre il cestello refrigerante dal

cestello esterno.

Prima di pulire il cestello, lasciare

che raggiunga la temperatura

ambiente.

1 Lavare I'interno del cestello, quindi
asciugarlo con cura. Non immergerlo
in acqua.

ricette
gelato alla banana

ingredienti serie IM250
banane mature grandi 1

latte parzialmente scremato 175 ml

panna liquida 75 ml
zucchero semolato 509

pala, cestello esterno
Estrarre la pala dal corpo motore.
Lavarla, quindi asciugarla con cura.

coperchio

Premere la levetta di rilascio del
corpo motore per separare il
coperchio dal corpo motore @.
Lavare il coperchio, quindi asciugarlo
con cura.

corpo motore
Passarlo con un panno umido, poi
asciugare.

manutenzione e
assistenza tecnica

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

I'utilizzo della gelatiera

assistenza tecnica o riparazioni
Contattare il negozio dove si e
acquistato I'apparecchio.

serie IM280
1%

250 ml

125 ml

759

Ridurre in purea omogenea le banane. Mescolare il latte, la panna liquida e lo
zucchero. Versare la miscela nel cestello refrigerante con la pala in funzione.
Lasciar congelare fino al raggiungimento della consistenza desiderata.

yogurt gelato al lampone

ingredienti serie IM250
lamponi freschi 200 g
zucchero semolato 759

yogurt naturale 250 ml

serie IM280
300 g

125¢g

375 ml

Ridurre in purea oppure frullare i lamponi. Per un risultato pit omogeneo rimuovere
i semi filtrando la purea attraverso un colino. Aggiungere lo zucchero e lo yogurt
naturale e mescolare. Versare la miscela nel cestello refrigerante con la pala in
funzione. Lasciar congelare fino al raggiungimento della consistenza desiderata.
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gelato al cioccolato e menta

ingredienti serie IM250 serie IM280
latte parzialmente scremato 200 ml 300 ml
zucchero semolato 50 g 759

panna liquida 225 ml 325 mi
essenza di menta piperita alcune gocce alcune gocce
cioccolato grattugiato 509 759

Versare il latte e lo zucchero in un pentolino. Riscaldare a fuoco basso,
mescolando fino a quando lo zucchero si & sciolto, quindi togliere dalla fiamma e
lasciare raffreddare. Quando il latte & freddo aggiungere la panna liquida e
I’essenza di menta piperita. Versare la miscela nel cestello refrigerante con la pala
in funzione. Quando la miscela comincia a congelare aggiungere il cioccolato
grattugiato dallo scivolo. Lasciar congelare fino al raggiungimento della consistenza

desiderata.

gelato alla fragola

ingredienti serie IM250 serie IM280

fragole fresche 300g 450 g

zucchero semolato 759 1259

panna liquida 100 mi 150 ml

succo di limone il succo di % limone di il succo di % limone di
piccole dimensioni grosse dimensioni

Frullare le fragole fino a quando risultano una purea omogenea, quindi aggiungere
gli altri ingredienti. Versare la miscela nel cestello refrigerante con la pala in
funzione. Lasciar congelare la miscela fino al raggiungimento della consistenza
desiderata.

sorbetto al imone

ingredienti serie IM250 serie IM280

zucchero granulato 200 g 300¢g

acqua 200 ml 300 ml

succo d’arancia il succo di % arancia di il succo di 1 arancia di
dimensioni medie piccole dimensioni

succo di limone 175 ml 250 ml

albumi % albume di un uovo % albume di un uovo

di medie dimensioni di grosse dimensioni

Versare lo zucchero e I'acqua in un pentolino. Mescolare su fuoco basso fino a
guando lo zucchero si € sciolto. Portare la miscela a bollore e far bollire per 1
minuto. Togliere dal fuoco e lasciar raffreddare.

Aggiungere il succo d’arancia e quello di limone. Montare gli albumi fino a quando
sono quasi a neve e quindi aggiungerli alla miscela. Versare la miscela nel cestello
refrigerante con la pala in funzione. Lasciar congelare fino al raggiungimento della
consistenza desiderata.
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gelato alla vaniglia a base di crema inglese

ingredienti serie IM250 serie IM280
tuorli 2 4

zucchero raffinato 50 g 100 g

latte parzialmente scremato 150 ml 300 ml

panna liquida 150 ml 300 ml
essenza di vaniglia alcune gocce 2,5 ml

Lavorare in una terrina di vetro i tuorli e lo zucchero. Portare lentamente a
ebollizione il latte in un pentolino, quindi aggiungerlo mescolando alla miscela di
uova e zucchero. Versare la miscela nel pentolino e riportarla sul fuoco
mescolando continuamente, fino a quando si addensa e forma una pellicola sul
dorso del cucchiaio. Non portare a ebollizione altrimenti la miscela si separera.
Togliere dal fuoco e lasciar raffreddare. Aggiungere la panna e I'essenza di vaniglia.
Versare la miscela nel cestello refrigerante con la pala in funzione. Lasciar
congelare fino al raggiungimento della consistenza desiderata.
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Portugués

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

seguranca

® Retire a ficha da maquina da tomada
antes de instalar ou retirar pegas ou
limpar.

Mantenha as criangas afastadas da
maquina. 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 &gua nem permita
que o fio eléctrico ou a ficha se
molhem pois poderé apanhar um
choque eléctrico.

Nunca utilize um acessoério ndo
autorizado.

Evite 0 contacto com pegas moveis.
Mantenha as maos, cabelo,
vestuério, 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
supervisdo.

N&o permita que as criancas
brinqguem 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.
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® O gelado ou sorvete, etc. que
contenha ovos crus ou parcialimente
cozinhados nédo deve ser oferecido a
criangas pequenas, gravidas, idosos
ou pessoas com problemas gerais
de saude.

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
solugdo de congelagdo da taca,
pare de a usar. A solugdo de
congelacéo utilizada nédo é toxica.
Né&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 instalagdo
eléctrica em sua casa corresponde a
indicada na base de méaquina.

Esta maquina cumpre os requisitos
da Directiva 89/336/CEE da
Comunidade Econémica Europeia.

antes da primeira utilizacao
Desembale completamente a
maquina.

Lave as pegas: consulte “limpeza”.
Coloque a taca de congelagdo no
congelador com vinte e quatro
horas de antecedéncia.

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

descricao

alavanca para soltar a unidade
motorizada

interruptor de ligar/desligar
unidade motorizada

tampa

pa batedora

taca de congelagdo

taca exterior

CICICICICIC NG



utilizagéo da sua
sorveteira

1 Encaixe a unidade motorizada na
tampa — ouvird um estalido na
posicdo de encaixe.

2 Encaixe a pa batedora na unidade
motorizada.

3 Retire a taga de congelacédo do
congelador e introduza-a na taga
exterior.

4 Coloque a tampa/unidade
motorizada/pa batedora montadas
sobre a taca de congelagéo e rode
para a direita até travar na posigdo
correcta.

5 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.

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

® 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.

7 Deixe bater a mistura até congelar
ou alcancar a consisténcia desejada,
isto podera levar até entre 15 a 30
minutos, mas a maioria das receitas
estardo prontas em menos tempo.
importante

® Nao pare e ligue a maquina durante
0 processo de congelagcao pois a
mistura podera congelar em
contacto com a taga e impedir o
movimento da péa batedora.

® Para evitar sobreaquecer o motor, a
direcgéo de rotagdo mudara se a
mistura ficar demasiado espessa. Se
a direccdo de rotagdo continuar a
mudar, pare a maquina pois isto
significa que a mistura esta pronta.

27

® 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.

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. Podera ser transferido para
um recipiente separado para
armazenagem no congelador ou
caso deseje o gelado mais firme
antes de o consumir.

importante

Né&o utilize utensilios metalicos
para retirar a mistura da taca.

Nao retire a taca de congelagdo
do congelador até estar pronto a
iniciar a confecgdo do gelado.

sugestoes

Sugerimos que mantenha a taga de
congelacdo no congelador para
estar pronta a utilizar. Coloque-a
num saco plastico antes de a
congelar. Congele a taga na posicéo
vertical.

Certifique-se sempre de que a taga
de congelacao estd completamente
seca antes de a colocar no
congelador.

N&o fure nem aquega a taca de
congelagéo.

A taca de congelacdo deve ser
colocada num congelador a
funcionar a uma temperatura igual
ou inferior a —18°C por 24 horas
antes da utilizag&o.

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

A adicao 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.

® Nunca mergulhe a unidade
motorizada em &gua nem permita
que o fio eléctrico ou a ficha se
molhem.

® N3o lave as pecas na maquina de
lavar loiga.

taca de congelacao

® Retire a taca de congelacédo da taca
exterior.

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

1 Lave o interior da taga e seque-a
completamente. Nao a mergulhe em
agua.
pa misturadora e taca exterior

® Retire a pa misturadora da unidade
motorizada.

1 Lave-as e seque-as bem.

receitas
gelado de banana

ingredientes série IM250
banana grande madura 1

leite meio-gordo 175 ml

natas 75 ml

acgucar branco fino 50 ¢

tampa

® Pressione a alavanca para soltar a

unidade motorizada para separar a
tampa da unidade motorizada @.

1 Lave e seque bem a tampa.

unidade motorizada

@Limpe-a com um pano humedecido

e seque-a.

servicos de assisténcia
técnica ao cliente

® Se o fio eléctrico estiver danificado,

por razdes de seguranga, 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 reparacdes

Contacte o estabelecimento onde
comprou a sua maquina.

série IM280
1%

250 ml

125 ml

759

Esmague as bananas até estarem macias. Adicione o leite, natas e agucar. Deite a
mistura na taga de congelagdo com a pa misturadora a funcionar. Deixe congelar

até alcancar a consisténcia desejada.

gelado de iogurte e framboesas

ingredientes série IM250
framboesas frescas 200 g

acucar branco fino 759

iogurte natural 250 ml

série IM280
300¢g

125¢g

375 ml

Esmague as framboesas ou faga-as em puré. Para obter uma pasta macia,
remova as sementes da fruta com um passador. Adicione o aclcar e o iogurte
natural e misture-os. Deite a mistura na taga de congelagdo com a pa misturadora
a funcionar. Deixe congelar até alcancar a consisténcia desejada.
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gelado de chocolate e hortela-pimenta

ingredientes série IM250 série IM280
leite meio-gordo 200 ml 300 ml

acucar branco fino 509 759

natas 225 ml 325 ml
esséncia de horteld- algumas gotas algumas gotas
pimenta

chocolate ralado 50 g 759

Coloque o leite e aglcar numa cacarola. Coloque sobre lume brando e mexa até
0 agUcar ter dissolvido e depois deixe arrefecer. Adicione as natas e a esséncia de
hortel@-pimenta ao leite arrefecido. Deite a mistura na taga de congelagdo com a
pé misturadora a funcionar. Quando a mistura comecar a congelar, adicione o
chocolate ralado pelo tubo de alimentagéo. Deixe congelar até alcangar a

consisténcia desejada.

gelado de morango

ingredientes série IM250 série IM280

morangos frescos 300 g 450 g

acucar branco fino 759 1259

natas 100 ml 150 ml

sumo de limao sumo de metade de um sumo de metade de um
liméo pequeno liméo grande

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

sorvete de limao

ingredientes série IM250 série IM280

acucar granulado 200 g 300 g

agua 200 ml 300 ml

sumo de laranja sumo de metade de uma sumo de uma laranja
laranja média pequena

sumo de limdo 175 ml 250 ml

clara de ovo metade da clara de um metade da clara de um ovo
ovo médio grande

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

Adicione o sumo de laranja e lim&o. Bata a clara de ovo até ficar quase em
castelo e depois envolva-a na mistura de limdo. Deite a mistura na taca de
congelagdo com a pa misturadora a funcionar. Deixe congelar até alcancar a
consisténcia desejada.
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gelado de baunilha a base de custard

ingredientes série IM250 série IM280
gemas de ovos 2 4

acucar branco fino 50 g 100 g

leite meio-gordo 150 ml 300 ml

natas 150 ml 300 ml
esséncia de baunilha algumas gotas 2,5 ml

Coloque as gemas de ovo e aglcar numa taga de vidro e bata-os juntos. Numa
cacarola faca o leite levantar fervura lentamente e depois deite-o 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. N&o 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 de
congelacdo com a p& misturadora a funcionar. Deixe congelar até alcancar a
consisténcia desejada.
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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.

Aseglrese 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
debera consumirse en una semana.
El helado sabe mejor cuando esta
fresco, asi que no lo haga con
demasiada antelacion.

El helado, sorbete, etc. que
contenga huevos crudos o
parcialmente cocidos no debera
darse a nifios pequefios, mujeres
embarazadas, ancianos o personas
con malestar general.

® Para evitar quemaduras por

N

congelacioén, asegurese siempre de
gue las manos estan protegidas al
coger el bol, especialmente la
primera vez que vaya a sacarlo del
congelador.

Si parece que la solucion de
congelacién gotea del bol,
discontinde su uso. La solucion 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’.
Ponga el bol congelador en el
congelador con 24 horas de
antelacion.

Prepare la mezcla de helado o
sorbete (vea ideas de recetas). Deje
gue la mezcla se enfrie en el
frigorifico.

leyenda

O]

0PO®® ©
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palanca para soltar la unidad de
potencia

interruptor de encendido /
apagado

unidad de potencia

tapadera

paleta

bol congelador

bol exterior



para utilizar su aparato
de hacer helados

1 Introduzca la unidad de potencia en
la tapadera; quedard encajada en su
sitio.

2 Ajuste la paleta a la unidad de
potencia.

3 Saque el bol congelador del
congelador e introdizcalo en el bol
exterior.

4 Coloque el ensamblaje formado par
la tapadera, la unidad de potencia y
la paleta en el bol congelador y
girelo en el sentido de las agujas del
reloj para que quede fijo en su sitio.

5 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.

6 Utilice el vertedor para verter la
mezcla de helado o sorbete en el bol
congelador.

® 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.

7 Deje batir la mezcla hasta que se
congele o adquiera la consistencia
deseada; esto puede llevar hasta 15
6 30 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. Si la direccion
de rotacién continia cambiando,
pare el aparato ya que la mezcla
esta lista.
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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.

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

El helado fabricado debera 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 saque el bol congelador del
congelador hasta que esté listo para
hacer el helado.

consejos

Le sugerimos que deje el bol
congelador en el congelador para
que esté listo para su utilizacion.
Péngalo en una bolsa de plastico
antes de congelarlo y congele el bol
en posicién vertical.

Asegurese siempre de que el bol
congelador esté totalmente seco
antes de meterlo en el congelador.
No perfore ni caliente el bol
congelador.

El bol congelador deberé guardarse
en un congelador que haya estado
funcionando a una temperatura de -
18°C o inferior durante las 24 horas
anteriores a 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.

bol congelador

® Saque el bol congelador del bol
exterior.

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

1 Lave el interior del bol; después,
séquelo bien. No lo sumerja en
agua.

paleta, bol exterior

® Retire la paleta de la unidad de
potencia.

1 L&velas y después séquelas bien.

recetas
helado de platano

ingredientes serie IM250
platano grande maduro 1

leche semidesnatada 175 ml
nata para montar 75 ml
azlcar extrafino 50 g

tapadera

Pulse la palanca para soltar de la
unidad de potencia para separar la
tapadera de la unidad de potencia
(1}

Lave la tapadera y a continuacion
séquela bien.

unidad de potencia
Limpiela 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 utilizacién de su aparato de
hacer helados,

Servicio o reparaciones,

contacte con la tienda donde
compr6 su aparato.

serie IM280
1%

250 ml

125 ml

759

Triture el platano hasta obtener una textura uniforme. Mézclelo con la leche, la
nata para montar y el azlcar. Vierta la mezcla en el bol congelador con la paleta
en funcionamiento. Deje que se congele hasta obtener la consistencia deseada.

helado de yogur de frambuesa

ingredientes serie IM250
frambuesas frescas 200 g

azucar extrafino 759

yogur natural 250 ml

serie IM280
300¢g

1259

375 ml

Triture las frambuesas o hagalas puré. Para obtener una textura uniforme, quite las
pepitas con un colador. Afiada el azicar y el yogur natural y mézclelo todo junto.
Vierta la mezcla en el bol congelador con la paleta en funcionamiento. Deje que se
congele hasta obtener la consistencia deseada.
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helado de chocolate con menta

ingredientes serie IM250 serie IM280
leche semidesnatada 200 ml 300 ml

azlcar extrafino 50 g 759

nata para montar 225 ml 325 ml
esencia de menta unas gotas unas gotas
chocolate rallado 50 g 759

Vierta la leche y el azlicar en una cazuela. Péngala a fuego lento y remueva la
mezcla hasta que se haya disuelto el azlcar; después, déjela enfriar. Mientras
remueve, agregue la nata y la esencia de menta a la leche fria. Vierta la mezcla en
el bol congelador con la paleta en funcionamiento. Cuando la mezcla empiece a
congelarse, afiada el chocolate rallado con el vertedor. Deje que se congele hasta
obtener la consistencia deseada.

helado de fresa

ingredientes serie IM250 serie IM280

fresas frescas 300 g 450 g

azlcar extrafino 759 1259

nata para montar 100 ml 150 ml

zumo de limén zumo de medio limén zumo de medio limén grande
pequefio

Haga las fresas puré hasta obtener una textura uniforme y afiada el resto de los
ingredientes. Vierta la mezcla en el bol congelador con la paleta en
funcionamiento. Deje que la mezcla se congele hasta obtener la consistencia
deseada.

sorbete de limoén

ingredientes serie IM250 serie IM280
azlcar granulado 200 g 300 g
agua 200 ml 300 ml
zumo de naranja zumo de media naranja  zumo de 1 naranja pequefia
zumo de limén 175 ml 250 ml
clara de huevo media clara de un media clara de un
huevo mediano huevo grande

Vierta el azlicar y el agua en una cazuela. Remueva la mezcla a fuego lento hasta
que el azlcar se haya disuelto. Caliente la mezcla hasta que hierva y déjala hervir
durante 1 minuto. Retirela del fuego y deje que se enfrie.

Afiada el zumo de naranja y de limén. Bata la clara de huevo hasta que esté casi a
punto de nieve y después afiddala a la mezcla de limén mientras remueve. Vierta
la mezcla en el bol congelador con la paleta en funcionamiento. Deje que se
congele hasta obtener la consistencia deseada.
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helado de vainilla con natillas

ingredientes serie IM250 serie IM280
yemas de huevo 2 4

azUcar extrafino 509 100 g

leche semidesnatada 150 ml 300 ml

nata para montar 150 ml 300 ml
esencia de vainilla unas gotas 2,5ml

Ponga las yemas de huevo y el azlcar en un bol de vidrio y batalo todo junto.
Caliente la leche a fuego lento en una cazuela hasta que hierva; a continuacion,
viértala sobre la mezcla de huevo batiendo al mismo tiempo. Vuelva a poner la
mezcla en la cazuela y remuévala continuamente hasta que espese y forme una
pelicula sobre el reverso de la cuchara. No la deje hervir, ya que se separaria la
mezcla. Retirela del fuego y déjela reposar hasta que se enfrie. Mientras remueve,
agregue la nata y la esencia de vainilla. Vierta la mezcla en el bol congelador con
la paleta en funcionamiento. Deje que se congele hasta obtener la consistencia
deseada.
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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
eller delvis kogte aeg, ber ikke gives
til smabgrn, gravide kvinder, zldre
eller syge personer.

For at forhindre forfrysninger skal du
altid beskytte haenderne godt, nar
du rarer ved skélen, iszer nar den
farst tages ud af fryseren.

Hvis kalemidlet ser ud til at lsbe 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

@ motorenhedens udlgser
@ teend/sluk-kontakt

® motorenhed

@ l&g

® rerevinge

® fryserskal

@ yderskal

sadan anvendes
ismaskinen

1 Seet motorenheden ind i laget; den

vil klikke pa plads.

Seet rgrevingen ind i motorenheden.
Fjern fryserskalen fra fryseren og seet
den ind i yderskalen.

Seenk den samlede enhed
(l&g/motorenhed/rgrevinge) ned pa
skélen og drej den med uret for at
l&se den 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
fryserskalen 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 15 - 30 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.
Fryserskdlen ma ikke tages ud af
fryseren, for du er parat til at lave
isen.

tips

® Vi foreslar, at fryserskalen opbevares
i fryseren, sa den altid er klar til brug.
Kom den i en plastikpose for
frysningen. Frys skalen i lodret
stilling.

® |nden fryserskalen seettes i fryseren,
skal du altid sgrge for, at den er helt
tar.

® Fryserskalen ma ikke punkteres eller
opvarmes.

® Inden brug skal fryserskalen seettes i
fryseren i 1 dagn. Fryseren skal have
en temperatur p& mindst -18°C.

® Det bedste resultat opnas, nar
ingredienserne afkgles, far isen
laves.

® Hvis der tilsaettes spiritus til
opskriften, heemmer det
fryseprocessen.

renggring

® |nden 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.

fryserskal

® Tag fryserskélen ud af yderskalen.

® | ad fryserskélen komme op pa
stuetemperatur, fgr der ggres forsgg
pa at renggre den.

1 Vask indersiden af skélen og tar
grundigt med et viskestykke. Kom
aldrig skalen i vand.

rorevinge, yderskal

® Fjern rgrevingen fra motorenheden.

1 Vask dem og ter dem grundigt med
et viskestykke.
lag

® Tryk pa motorenhedens udlgser for
at adskille laget fra motorenheden
(2).

1 Vask laget og ter det grundigt med
et viskestykke.
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motorenhed ‘ service og kundeservice
® Tgr den af med en fugtig klud og ter

efter med et viskestykke. ® Hvis ledningen bliver beskadiget,
skal den af sikkerhedsgrunde
udskiftes af KENWOOD eller en

autoriseret KENWOOD forhandler.

Hvis du har brug for hjeelp med:
® at anvende ismaskinen
® service eller reparationer
Kontakt den forretning, hvor
maskinen er kabt.

opskrifter

bananis

ingredienser IM250 serie IM280 serie
stor moden banan 1 1%

letmaelk 175 ml 250 mi
piskeflgde 75 ml 125 ml

sukker 50 g 759

Mos bananerne til en jeevn masse. Bland mzelk, piskeflade og sukker i. Haeld
blandingen i fryserskalen, mens rgrevingen karer rundt. Lad blandingen fryse, indtil
den har faet den gnskede konsistens.

yoghurtis med hindbaer

ingredienser IM250 serie IM280 serie
friske hindbaer 200 g 300 g

sukker 759 125¢

yoghurt naturel 250 ml 375 ml

Mos hindbzerrene eller purér dem. Hvis isen ikke ma have kerner, skal
hindbsermosen passeres gennem en si. Tilseet sukker og yoghurt naturel og bland
godt. Heeld blandingen i fryserskalen, mens rgrevingen kerer rundt. Lad blandingen
fryse, indtil den har faet den gnskede konsistens.

chokoladepebermynteis

ingredienser IM250 serie IM280 serie
letmeelk 200 ml 300 ml

sukker 50 g 7549
piskeflgde 225 ml 325 ml
pebermynteessens et par dréber et par dréber
revet chokolade 50 g 759

Kom meelk og sukker i en gryde. Saet gryden over lav varme og rar, indtil sukkeret
er helt smeltet, og lad blandingen afkgle. Rar piskeflede og pebermynteessens i
den afkelede maelk. Heeld blandingen i fryserskalen, mens rgrevingen karer rundt.
Nar blandingen begynder at fryse, tilsaettes den revne chokolade gennem
abningen. Lad blandingen fryse, indtil den har faet den gnskede konsistens.
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jordbeeris

ingredienser IM250 serie IM280 serie
friske jordbeer 300g 450 g

sukker 759 1259

piskeflade 100 ml 150 ml

citronsaft saft af % lille citron saft af % stor citron

Purér jordbeerrene til en jeevn masse og tilseet de gvrige ingredienser. Heeld
blandingen i fryserskalen, mens rgrevingen karer rundt. Lad blandingen fryse, indtil
den har faet den gnskede konsistens.

citronsorbet

ingredienser IM250 serie IM280 serie

sukker 200 g 300 g

vand 200 ml 300 ml

appelsinsaft saft af % mellemstor saft af 1 lile appelsin
appelsin

citronsaft 175 ml 250 ml

aeggehvide % mellemstor seggehvide % stor seggehvide

Kom sukker og vand i en gryde. Rer 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 afkale.

Tilseet appelsin- og citronsaft. Pisk seggehviden, indtil den er nzesten stiv, og rgr
den i citronblandingen. Heeld blandingen i fryserskalen, mens rarevingen karer
rundt. Lad blandingen fryse, indtil den har faet den gnskede konsistens.

vanille-cremeis

ingredienser IM250 serie IM280 serie
seggeblommer 2 4

sukker 509 100 g
letmaelk 150 ml 300 ml
piskeflade 150 ml 300 ml
vanilleessens et par dréber 2,5 ml

Kom aeggeblommer og sukker i en glasskal og pisk dem sammen. | en gryde varm
langsomt meelken op til kogepunktet, hzeld den s& over seggeblandingen 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 nemlig. Tag cremen af varmen og lad
den kgle helt af. Rar fladen og vanilleessensen i. Hzeld blandingen i fryserskalen,
mens rgrevingen karer rundt. Lad blandingen fryse, indtil den har faet den gnskede
konsistens.
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Vik ut fraimre omslaget innan du bérjar ldsa, sa att du kan félja med pa

bilderna.
sakerheten ® Stall inte maskinen p& varma ytor
sdsom pa spisen eller nara en
® Dra ut sladden innan du monterar gaslaga.

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.

Lat 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 eller halvlagade &gg ska inte ges
till sma barn, gravida kvinnor, gamla
eller personer som &r allméant sjuka.
Anvéand alltid ugnslappar nar du
hanterar skélen, annars kan du fa
frysskador, sérskilt nar du tar ut den
ur frysen.

Om det verkar som om det lacker
frysvétska ur skalen ska du inte
fortsatta att anvénda den.
Frysvétskan som anvénds &r giftig.
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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 anvinder maskinen
forsta gangen

Ta bort all férpackning.

Diska alla delar: se "rengéring”.
Stéll frysskalen i frysen tjugofyra
timmar i forvag.

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

delar

@ frigoringsspak for kraftenheten
®@ pa/av-knapp

® kraftdel

@ lock

® paddel

® frysskal

@ ytterskal

hur du anvander din
glassmaskin

1 Satt kraftdelen i locket. Det kndpps

da fast.

Satt paddeln i kraftdelen.

Ta ut frysskalen ur frysen och sétt
den i ytterskalen.

Sénk ner locket/kraftdelen/paddeln i
frysskalen och vrid medurs till Iast
lage.

Koppla pa.

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

Anvand matarréret och hall
blandning i frysskalen.



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

Lat blandningen ga tills den &r fryst
eller tills den uppnatt 6nskad
konsistens. Det kan ta upp till 15-30
minuter, men med de flesta recept
tar det kortare tid &n sa.

viktigt

Stoppa och starta inte maskinen
under frysningen, eftersom
blandningen da kan frysa fast vid
skalen och hindra paddelns rorelse.
For att férhindra att motorn
Overhettas byter paddeln riktning om
blandningen blir fér tjock. Om
paddeln gang pé gang byter riktning
kan du stoppa maskinen, eftersom
det betyder att blandningen &r fardig.
Om motorn mot férmodan skulle
Overhettas, trader en
sakerhetsmekanism in och sténger
av motorn. Om det hander maste du
stdnga 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 sétt &r av
mjuk skedbar typ. Om du vill kan du
6verfora den till en separat behallare
for att forvara den i frysen eller gora
den hardare innan den serveras.
viktigt

Anvand inte metallverktyg for att
ta ut blandningen ur skalen.

Ta inte ut frysskalen ur frysen
forran du ar klar att gora glassen.
tips

Vi foreslar att du forvarar frysskalen i
frysen s& att den alltid &r klar fér
anvandning. Lagg den i en plastpase
innan du fryser den. Frys skalen
stdende.

Se alltid till att frysskalen ar riktigt
torr innan du stéller den i frysen.
Stick inte hal pa frysskalen och varm
den inte.

Frysskalen ska stillas i en frys dar
temperaturen ar minst -18°C kall i 24
timmar fére anvandningen.

Anvand kylskapskalla ingredienser till
glassblandningen for béast resultat.
Om alkohol tills&tts forhindras
frysningen.

Rengoring

[
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Sténg 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.

frysskalen

Ta ut frysskalen ur ytterskalen.
Lat frysskalen uppna
rumstemperatur innan du gor ren
den.

Diska insidan av skdlen och torka
noga. Doppa den inte i vatten.

paddeln, ytterskalen
Ta ut paddeln ur kraftdelen.
Diska och torka noga.

locket

Tryck pa frigdringsspaken for
kraftdelen for att skilja locket fran
kraftdelen (1).

Diska locket och torka noga.

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

service och kundtjanst
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Om sladden ar skadad maste den av
sakerhetsskal bytas ut av
KENWOOD eller en av KENWOOD
godkand reparator.

Om du behdver hjalp med:

hur du anvénder din glassmaskin
service eller reparationer,

kan du kontakta butiken dér du
kopte maskinen.



recept

bananglass

ingredienser IM250-serien
stor mogen banan 1

mellanmjolk 175 ml
vispgradde 75 ml

socker 509

IM280-serien
1%

250 ml

125 ml

759

Mosa bananerna till en jaAmn smet. Blanda i mjélken, graédden och sockret. Hall
blandningen i fryssk&len medan paddeln gar. Frys till dnskad konsistens.

hallonyoghurtglass

ingredienser IM250-serien
farska hallon 200 g

socker 759

naturell yoghurt 250 ml

IM280-serien
300g

125¢g

375 ml

Mosa hallonen och puréa dem. Bli eventuellt av med kérnorna genom att sila
moset. Tillsatt sockret och yoghurten och blanda. Hall blandningen i frysskalen

medan paddeln gar. Frys till énskad konsistens.

chokladmintglass

ingredienser IM250-serien
mellanmjolk 200 ml

socker 509
vispgréadde 225 ml
pepparmyntsolja nagra droppar
riven choklad 509

IM280-serien
300 ml

759

325 ml

nagra droppar
759

Hall mjlken och sockret i en kastrull. Stall pa Iag varme och ror tills sockret har
|6st sig. Lat kallna. Ror ner gradden och pepparmyntsoljan i den kallnade mjclken.
Hall blandningen i frysskalen medan paddeln gar. Nar blandningen borjar frysas
tillsétter du riven choklad genom matarroret. Frys till dnskad konsistens.

jordgubbsglass

ingredienser IM250-serien
farska jordgubbar 300 g

socker 759

vispgradde 100 ml

citronsaft saften av % liten citron

IM280-serien

450 g

1259

150 ml

saften av % stor citron

Puréa jordgubbarna till en jamn smet och tillsétt de évriga ingredienserna. Hall
blandningen i frysskélen medan paddeln gar. Frys till 5nskad konsistens.



Citronsorbet

ingredienser IM250-serien IM280-serien

socker 200 g 3009

vatten 200 ml 300 ml

apelsinsaft saften av % medelstor saften av 1 liten apelsin
apelsin

citronsaft 175 ml 250 ml

aggvita % vita fran ett medelstort % vita fran ett stort 4gg
agg

Hall sockret och vattnet i en kastrull. Ror éver 1ag varme tills sockret har 16st upp
sig. Koka upp och lat koka i 1 minut. Ta bort frdn varmen och lat kallna.

Tillsatt apelsin- och citronsaften. Vispa &ggvitan tills nastan styv och rér sedan ner
citronblandningen. Hall blandningen i frysskélen medan paddeln gér. Frys till
onskad konsistens.

glass pa vaniljsas

ingredienser IM250-serien IM280-serien
aggulor 2 4

socker 509 100 g
mellanmjélk 150 ml 300 ml
vispgradde 150 ml 300 ml
vaniliessens nagra droppar 2,5ml

Hall Aggulorna och sockret i en glasskal och vispa ihop dem. L&t mjélken langsamt
koka upp och hall den sedan éver &ggblandningen och vispa in den. Hall tillbaka
blandningen i kastrullen och rér hela tiden tills blandningen blir tjock och bildar en
hinna p& baksidan av en sked. Lat blandningen inte koka. D& skér den sig. Ta bort
sasen fran viarmen och Iat sta tills den ar kall. Rér in gradden och vaniliessensen.
Hall blandningen i frysskalen medan paddeln gar. Frys till dnskad 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.

Iskrem eller sorbé osv. som
inneholder ra eller delvis kokte egg
ma ikke gis til sm& barn, gravide,
eldre mennesker eller personer som
generelt feler seg darlige.

Beskytt hendene for & unnga
hudskader nér du handterer
frysebgtten, spesielt nar den tas ut
av dypfryser/fryseskap.

N

Hvis det lekker ut vaeske fra
ismaskinen, ma den ikke brukes.
Vaesken som brukes i
fryseprosessen er ikke giftig.

Ikke 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

Fjern all emballasjen.

Vask delene, se under ‘rengjering’.
Sett frysebgtten i dypfryseren 24
timer i forveien.

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

o
@
@
>
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utlgser til motordelen
pé&/av-bryter
motordel

lokk

rerespade

frysebgtte

ytre bolle

bruk av iskremmaskinen

1

Skyv motordelen inn p& lokket - den
klikker pa plass.

Sett rgrespaden ned pa motordelen.
Ta frysebgtten ut av dypfryseren, og
sett den ned i ytterbollen.

Senk lokket/motordelen/rgrespaden
ned pa frysebetten, og vri med
klokken slik at det smekker pé plass.
SI& p& 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 péfylingstrakten og hell iskrem-
eller sorbéblandingen ned 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 rgre om til den er
frossen, eller har fatt gnsket
konsistens. Dette kan ta inntil 15 til
30 minutter, men de fleste
oppskriftene er ferdige pa kortere tid.
viktig

Ikke stopp og start maskinen under
fryseprosessen, ettersom blandingen
kan fryse fast til frysebgtten og
hindre ragreskovlen 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

Ikke ta frysebgtten ut av fryseren far
du er Klar til & lage iskrem.
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tips

Vi foreslar at du oppbevarer
frysebgtten i fryseren, slik at den er
klar til bruk. Ha den i en plastpose
for du fryser den. Frys bgtten
stdende.

Sgrg alltid for at frysebgtten er helt
torr for du setter den i fryseren.
Ikke stikk hull pa eller varm opp
frysebgtten.

Frysebgtten skal settes i en fryser
som har en temperatur pd - 18 °C
eller lavere i 24 timer fgr bruk.

Du far et bedre resultat hvis du
oppbevarer ingrediensene i
kjaleskapet for du lager iskrem.
Hvis du tilsetter alkohol, blir
blandingen vanskeligere & fryse.

rengjaring

Sla alltid av bryteren, ta stapselet ut
av kontakten og ta delene fra
hverandre for de rengjgres.

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

Ikke vask noen av delene i
oppvaskmaskin.

frysebotten

Ta frysebgtten ut av ytterbollen.

La frysebgtten nd romtemperatur far
du forsgker & rengjere den.

Vask bgttens innside, og terk
grundig. Ikke legg den ned i vann.

rorespade, ytterbolle
Ta rgrespaden av motordelen.
Vask, og terk grundig.

lokk

Trykk ned utlgseren for & ta lokket av
motordelen @.

Vask lokket, og terk grundig.

motordelen
Tark 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

ingredienser IM250-serien IM280-serien
stor moden banan 1 1%

lettmelk 175 ml 250 ml
kremflgte 75 ml 125 ml

sukker 50 g 759

Mos bananen. Ha i melken, kremflgten og sukkeret. Hell blandingen i frysebgtten
mens rgrespaden gar. Fryses til du har fatt gnsket konsistens.

Yoghurtis med bringebaer

Ingredienser IM250-serien IM280-serien
friske bringebaer 200 g 300¢g

sukker 759 125¢g

yoghurt naturell 250 ml 375 ml

Mos bringebaerene. Hvis du vil ha en jevn iskrem skal du presse bringebsermosen
giennom en sil for & fierne frgene. Sett til sukker og yoghurt og bland. Hell
blandingen i frysebgtten mens rgrespaden gar. Fryses til du far gnsket konsistens.

Sjokoladeis med peppermynte

Ingredienser IM250-serien IM280-serien
lettmelk 200 ml 300 ml

sukker 50 g 759

kremflgte 225 ml 325 ml
peppermynteessens noen dréper noen draper
revet sjokolade 50 g 759

Ha melken og sukkeret i en gryte. Sett det p& svak varme og rer til sukkeret er
opplgst. La blandingen sté til den er avkjelt. Rar flaten og peppermynteessensen
inn i den avkjelte melken. Hell blandingen i frysebgtten mens rarespaden gér. Nar
blandingen begynner a fryse skal du tilsette revet sjokolade gjennom trakten.
Fryses til gnsket konsistens.
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jordbeeris

ingredienser IM250-serien IM280-serien
friske jordbaer 3009 450 g

sukker 759 1259

kremflgte 100 ml 150 ml

sitronsaft saften av % liten sitron saften av % stor sitron

Mos jordbeerene til en jevn puré, og ha i resten av ingrediensene. Hell blandingen i
frysebgtten mens rgrespaden gar. Fryses til du far gnsket konsistens.

sitronsorbé

Ingredienser IM250-serien IM280-serien

sukker 200 g 300 g

vann 200 ml 300 ml

appelsinjuice saften av en % saften av en liten appelsin
middelsstor appelsin

sitronjuice 175 ml 250 mi

eggehvite % middelsstor eggehvite % stor eggehvite

Ha sukker og vann i en gryte. Rar over lav varme til sukkeret er opplast. Varm
blandingen til kokepunktet, og kok i 1 minutt. Ta av varmen og la det kjgle seg
ned.

Sett til appelsin- og sitronjuice. Visp eggehviten til den er nesten stiv, og rgr den
s inn sitronblandingen. Hell blandingen i frysebgtten mens rerespaden gar. Fryses
til du far gnsket konsistens.

Is laget med vaniljekrem

Ingredienser IM250-serien IM280-serien
eggeplommer 2 4

sukker 50 g 100 g

lettmelk 150 ml 300 mi
kremflgte 150 ml 300 ml
vanilieessens noen draper 2,5 ml

Ha eggeplommene og sukkeret i en glassbolle og visp til eggedosis. Varm melken
sakte til kokepunktet i en gryte, og hell den i eggeblandingen mens du fortsatt
visper. Ha blandingen tilbake i gryten og rer stadig, til blandingen tykner og
etterlater et belegg pa baksiden av en skje. Pass pa at blandingen ikke koker,
ellers skiller den seg. Ta den av varmen og la den st til den er kald. Rer i flaten
og vanilieessensen. Hell blandingen i frysebgtten mens rgrespaden gér. Fryses til
du har fatt 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 tai osittain kypsennettya
munaa sisaltavaa jaateloa tai
sorbettia ei tulisi antaa pienille
lapsille, raskaana oleville naisille,
vanhuksille tai muuten
heikkokuntoisille.

® Paleltumien vélttdmiseksi suojaa
kadet aina ennen kulhon kasittelya,

varsinkin kun se otetaan pois
pakastimesta.

Jos jaddytysnestetta vuotaa
kulhosta, &l& kayta kulhoa. Kulhossa
kaytetty jaadytysneste ei ole
myrkyllist.

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

ennen liittédmista
verkkovirtaan

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

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

ennen ensimmaista
kayttokertaa

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

Laita jaadytyskulho pakastimeen 24
tuntia ennen koneen kayttoa.
Valmista jaatelo- tai sorbettiseos
(katso valmistusohjeita). Anna
seoksen jadhtya jadkaapissa.

kuvien selitykset

SIcICICICICIC)

moottoriosan irrotuskytkin
kaynnistyskytkin (on/off)
moottoriosa

kansi

sekoitin

jaédytyskulho

ulompi kulho

jaatelokoneen kaytto

1

2
3

4

5
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Tydnna moottoriosa kannen sisaén;
se loksahtaa paikalleen.

Aseta sekoitin moottoriosaan.

Ota jaadytyskulho pois pakastimesta
ja aseta se ulomman kulhon sisaan.
Laita yhteen koottu
kansi/moottoriosa/sekoitin
jdédytyskulhon padlle ja lukitse
paikalleen kdantamalla sita
myotapaivaan.

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 jaddytyskulhoon.

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 mieluinen. T&mé voi
kestéé jopa 15-30 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 jaaddytyskulhoa pois
pakastimesta ennen kuin olet valmis
aloittamaan jaatelon valmistuksen.

49

vihjeita

Voit séilyttaa jaadytyskulhoa

pakastimessa, jotta se on

kéyttdvalmiina. Laita kulho muovipussiin

ennen pakastimeen laittamista. Pakasta

kulho pystyasennossa.

Varmista aina, etta jaadytyskulho on

taysin kuiva ennen kuin se laitetaan

pakastimeen.

Ala puhkaise tai kuumenna

jaadytyskulhoa.

Jaédytyskulho tulisi laittaa pakastimeen,

jonka toimintaldampdtila on vahintaan -

18 °C 24 tuntia ennen kayttoa.

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.

® Al3 koskaan laita moottoriosaa

veteen tai anna virtajohdon tai

pistotulpan kastua.

Ala pese osia astianpesukoneessa.

jaadytyskulho

Ota jaadytyskulho pois pakastimesta
ja aseta se ulomman kulhon sisaan.
Jaadytyskulhon tulee olla
huoneenldampadinen ennen puhdistusta.
Pese kulhon sisapuoli ja kuivaa
huolellisesti. Kulhoa ei saa upottaa
veteen.

sekoitin, ulompi kulho
Irrota sekoitin moottoriosasta.
Pese ja kuivaa huolellisesti.

kansi

Paina moottoriosan irrotuskytkinta
kannen irrottamiseksi moottoriosasta
(1 3

Pese kansi ja kuivaa huolellisesti.
moottoriosa

Pyyhi kostealla pyyhkeella ja kuivaa
sitten.



huolto ja
kayttokysymykset

® Mikali koneeseen tulee vikaa tai
virtajohto on vioittunut, ota yhteytta
valtuutettuun huoltoliikkeeseen.
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.
valmistusohjeita
banaanijaateld
ainekset IM250-sarja IM280-sarja
suuri kypsa banaani 1 1%
kevytmaitoa 175 ml 250 ml
kuohukermaa 75 ml 125 mi
hienosokeria 50 g 7549

Muusaa banaanit tasaiseksi massaksi. Sekoita joukkoon maito, kuohukerma ja
sokeri. Kaada seos jaadytyskulhoon sekoittimen pydriessa. Anna jaatya, kunnes
seoksen koostumus on sopiva.

vadelmajogurttijaateld

ainekset IM250-sarja IM280-sarja
tuoreita vadelmia 200 g 300 g
hienosokeria 7549 125¢
luonnonjogurttia 250 ml 375 ml

Muusaa tai soseuta vadelmat. Jos haluat tasaisemman lopputuloksen, poista
siemenet puristamalla sose siivilan lapi. Lisé& sokeri ja luonnonjogurtti ja sekoita
tasaiseksi. Kaada seos jaadytyskulhoon sekoittimen pyoriessa. Anna jaatya,
kunnes seoksen koostumus on sopiva.

minttusuklaajaatelo

ainekset IM250-sarja IM280-sarja
kevytmaitoa 200 ml 300 ml
hienosokeria 50 g 759
kuohukermaa 225 ml 325 ml
piparminttuesanssia muutama tippa muutama tippa
raastettua suklaata 50 g 759

Kaada maito ja sokeri kattilaan. Laita kattila miedolle lammadlle ja sekoita, kunnes
sokeri on sulanut. Anna seoksen jadhtya. Sekoita kerma ja piparminttuesanssi
jaéhtyneeseen maitoon. Kaada seos jaadytyskulhoon sekoittimen pyoriessa. Kun
seos alkaa jadty, lisaa raastettu suklaa kourun kautta. Anna jaatyd, kunnes
seoksen koostumus on sopiva.
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mansikkajaatelo

ainekset IM250-sarja IM280-sarja

tuoreita mansikoita 300 g 450 g

hienosokeria 759 1259

kuohukermaa 100 ml 150 ml

sitruunamehua % pienen sitruunan mehu % suuren sitruunan mehu

Soseuta mansikat tasaiseksi massaksi. Lisdd muut ainekset. Kaada seos
jaadytyskulhoon sekoittimen pydriessa. Anna jaatyd, kunnes seoksen koostumus
on sopiva.

sitruunasorbetti

ainekset IM250-sarja IM280-sarja

hienosokeria 200 g 30049

vetta 200 ml 300 ml

appelsiinimehua % keskikokoisen 1 pienen appelsiinin mehu
appelsiinin mehu

sitruunamehua 175 ml 250 ml

munanvalkuainen % keskikokoisen munan % suuren munan valkuaisesta
valkuaisesta

Laita sokeri ja vesi kattilaan. Laita kattila miedolle lammodlle ja sekoita, kunnes
sokeri on sulanut. Kuumenna seos kiehumispisteeseen ja anna kiehua 1 minuutin
ajan. Ota Kattila pois levylté ja anna jaéhtya.

Lisaa appelsiini- ja sitruunamehu. Vatkaa munanvalkuainen melkein kovaksi ja
sekoita sitruunaseokseen. Kaada seos jaadytyskulhoon sekoittimen pyoriessa.
Anna jaatya, kunnes seoksen koostumus on sopiva.

vaniljajaatelo

ainekset IM250-sarja IM280-sarja
munankeltuaisia 2 4
hienosokeria 509 100 g
kevytmaitoa 150 ml 300 ml
kuohukermaa 150 ml 300 ml
vaniljaesanssia muutama tippa 2,5ml

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 kuperalle puolelle muodostuu kelmumainen kerros. Ala anna seoksen
kiehua tai se juoksettuu. Ota kattila pois levylté ja anna jadhtya. Sekoita kerma ja
vaniljaesanssi joukkoon. Kaada seos jaadytyskulhoon sekoittimen pydriessa. Anna
jaatyd, kunnes seoksen koostumus on sopiva.
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Okumaya baslamadan 6nce 6n kapagdi aciniz ve aciklayici resimlere bakiniz

guvenlik dnlemleri

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

® Cocuklar 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 gegmemis
aygit parcalarini kullanmayiniz.

® Glc birimini hicbir bicimde suya
daldirmayiniz. Elektrik kordonunu
ve fisi 1slak birakmayiniz. Aksi
takdirde ceryana carplilabilirsiniz.

® Aygitin hareketli pargalarindan uzak
durunuz. Aygiti calistirirken
ellerinizi, sacinizi, giysilerinizi ve
karistirma kasiklarini aygittan
uzakta tutunuz. Cinkd, yaralanma
ve aygitin hasar gérmesi s6z
konusu olabilir.

® Dondurma makinesini acik
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.

® [ceriginde cig 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 ya da yari pismis yumurta
icerikli dondurma ya da meyveli
dondurmalar kuglik gocuklara, gebe
kadinlara, yaslhlara ve hastalara
verilmemelidir.

® Soguk yanigina neden olmamak
icin Ozellikle canadi sogutucudan
cikarirken 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 énce evinizdeki
elektrik akiminin giic biriminin
altinda belirtilen akimla ayni
oldugundan emin olunuz.

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

ilk kullanimdan énce

1 Aygiti kullanmadan 6nce tim
ambalajini aciniz.

2 Bu konuda ‘temizlik’ bélimiine
bakiniz.

3 Dondurucu ¢anagi dondurma
yapmadan 24 saat 6nce
dondurucuya koyunuz.

4 Dondurma ya da meyveli
dondurmay! hazirlayiniz (bunun icin
dondurma tariflerine bakiniz).
Karisimi buzdolabinda sogutunuz.

dondurma makinesinin
parcalari

gl¢ birimi salma kolu
agma/kapama diigmesi
glg birimi

kapak

karistirma garki
dondurucu ¢arki

dis canak

QPO®O®OO



dondurma makinesinin
kullanimi

1 Glg birimine yerini tamamen
yerlestiriniz ve kilitleninceye kadar
kapaga takiniz.

2 Devinim garkini gii¢ birime takiniz.

3 Dondurucu ¢anagi dondurucudan
cikariniz ve dis ganaga takiniz.

4 Taktiginiz kapagi/guc
birimini/karistirma garkini sogutucu
c¢anaga indirerek oturtunuz ve
yerine tamamen oturmasi igin saga
ceviriniz.

5 Aygiti calistiriniz.

® KARISIMIN CANAGIN ICINDE
HEMEN DONMASINI
ENGELLEMEK iCIN DONDURMA
MAKINESINE DONDURMA YA DA
MEYVELI DONDURMA
ICERIKLERINi KOYMAYA
BASLAMADAN ONCE AYGIT
CALISTIRILMAYA
BASLATILMALIDIR.

6 Doldurma olugunu kullanarak
c¢anaga dondurma ya da meyveli
dondurma karigimini 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
yayilmasini bekleyiniz. Bu siire
yaklasik 15-30 dakika alacaktir.
Ancak dondurma tariflerinin
c¢ogunda bu siire daha azdr.
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
dondurucu ¢anagi dondurucudan
cikarmayiniz.

faydal bilgiler

Dondurucu ¢anagi dondurma
yapmaya hazir olmadiginiz sirece
dondurucuda tutmanizi éneririz.
Donmadan 6nce plastik bir torbaya
koyunuz. Ganagi dik konumda
dondurunuz.

Dondurucu ¢anagi dondurucuya
koymadan 6nce tamamen kuru
oldugundan emin olunuz.
Dondurucu ganagi delmeyiniz ve
Isitmayiniz.

Dondurucu ganak kullanimdan 24
saat 6nce —18°C ya da altinda bir
derecede dondurucuda tutulmalidir.
lyi bir dondurma elde edebilmek
icin dondurma yapmadan énce
icerikleri buzdolabinda tutunuz.
Dondurma tariflerine alkol katmak
dondurma islemini yavaslatir.



temizlik

® Aygiti temizlemeden once fisini
prizden cekiniz ve parcalarini
sokiunuz.

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

® Dondurma makinesinin parcalarini
bulasik makinesinde yikamayiniz.

dondurucu ¢anak
® Dondurucu ¢anagi dis ganaktan
cikariniz.
® Dondurucu ¢anak temizlemeden
once sicakhginin normal oda
Isisina gelmesini bekleyiniz.
Canagin igini yikayiniz ve
arkasindan tamamen kurulayiniz.
Canagi suya batirmayiniz.

-

kanstirma carki ve dis canak

® Karistirma carkini gli¢ biriminden
ayiriniz.

1 Yikayiniz ve tamamen kurulayiniz.

dondurma tarifleri
muzlu dondurma

icerikleri IM250 dizisi
olgun blyuk boy muz 1

yari yagh sut 175 ml

koyu kaymak 75 ml

pudra sekeri 50gr

kapak

Gug¢ birimi salma koluna
parmaginizla basarak kapagi giic
biriminden (1) ayiriniz.

Kapag! yikayiniz ve tamamen
kurulayiniz.

glic birimi
Nemli bir bezle siliniz ve arkasindan
kurulayiniz.

bakim ve musteri
hizmetleri

® Elektrik kordonu hasar goriirse,

glivenlik 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.

IM280 dizisi
11/2

250 ml

125 ml

75gr

Muzlari ezerek yayiniz. Muzlar sit, koyu kaymak ve pudra sekeri ile karistiriniz.
Karistirma garki galisirken karigimi dondurucu ganaga dokiiniiz. Istenen kivama

gelinceye kadar dondurunuz.

Yogurtlu agacgilegi

icerikleri IM250 dizisi
taze agacgcilegi 200gr

pudra sekeri 75gr

dogal yogdurt 250 ml

IM280 dizisi
300gr
125gr

375 ml

Cilekleri ezerek pure haline getiriniz. Diizgun gérinimli dondurma elde etmek
icin cilegin gekirdeklerini siizgegten gegiriniz. Daha sonra pudra sekeri ve dogal
yogurt katarak karistiriniz. Karistirma garki ¢alisirken karigimi dondurucu
canaga dokiiniiz. istenen kivama gelinceye kadar dondurunuz.



naneli gikolata dondurmasi

igerikleri IM250 dizisi IM280 dizisi
yari yagh sit 200 ml 300 ml
pudra sekeri 50gr 75gr

koyu kaymak 225 ml 325 mi

nane 6zu birka¢ damla birkag damla
rendelenmis siitsliz

cikolata 50gr 75gr

Sutl ve sekeri bir tavaya koyunuz. Disuk 1sida sekeri eriyinceye kadar
karistiriniz ve arkasindan sogumasini bekleyiniz. Soguk st igerisinde koyu
kaymagi ve nane 6zinl karistininiz. Karistirma carki dénerken karisimi
dondurucu ganaga dokiniz. Karisim donmaya baslayinca rendelenmis
cikolatay! oluktan igeri atiniz. istenen kivama gelinceye kadar donmasini
bekleyiniz.

cgilekli dondurma

icerikleri IM250 dizisi IM280 dizisi

taze cilek 300gr 450gr

pudra sekeri 75gr 125¢gr

koyu kaymak 100 ml 150 ml

limon suyu yarim kiguk limon suyu yarim biyik limon suyu

Cilekleri plre haline getirerek yayiniz ve diger igerikleri katiniz. Karistirma garki
calisirken karigimi dondurucu ganaga dokiiniiz. Istenen kivama gelinceye kadar
dondurunuz.

limonlu dondurma

icerikleri IM250 dizisi IM280 dizisi

toz seker 200gr 300gr

su 200 ml 300 ml

portakal suyu yarim orta boy kiigik boy
portakal suyu portakal suyu

limon suyu 175 ml 250 ml

yumurta aki yarim orta boy yarim biyUk boy
yumurta aki yumurta aki

Bir tavaya sekeri ve suyu koyunuz. Diuslk 1sida seker eriyinceye kadar
karistiriniz. Karisimi kaynama noktasina getirdikten sonra 1 dakika kaynatiniz.
Tavay! atesten aliniz ve sogumasini bekleyiniz. Portakal ve limon suyu katiniz.
Sertlesinceye kadar yumurta akini ¢irpiniz ve arkasindan limonlu karigimda
karistiriniz. Karistirma garki calisirken karigimi dondurucu ¢canaga dokiiniiz.
istenen kivama gelinceye kadar dondurunuz.
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sar1 kaymakli vanilya dondurma

icerikleri IM250 dizisi IM280 dizisi
yumurta sarisi 2 4

pudra sekeri 50gr 100gr

yari yagh sit 150 ml 300 ml

koyu kaymak 150 mi 300 ml
vanilya 6z birkag damla 2,5 ml

Yumurta sarilarini ve sekeri cam bir ganakta galkalayarak karistiriniz. Tavaya
koydugunuz suti yavas yavas kaynama noktasini getiriniz ve arkasindan sitt
seker ve yumurta sarisi karisimina dokiniz. Bu karigimi tavaya koyunuz ve
karigimi kalinlagmaya ve kasigin arkasinda ince bir tabaka olusturuncaya kadar
surekli karistiriniz. Kaynamamasina ve karigimin birbirinden ayriimamasina
dikkat ediniz. Tavayi atesten aliniz ve sogumaya birakiniz. Kaymagi ve vanilya
6zUnU karistinniz. Kanigtirma carki ¢alisirken karisimi dondurucu ¢ganaga
dékiiniiz. istenen kivama gelinceye kadar dondurunuz.
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Pfed ¢tenim rozlozte ptredni stranku s ilustraci

bezpecnost

® Pred nasazovanim nebo
odstrafiovanim soucasti nebo
¢isténim odpojte spotrebi¢ od sité.

® Uchovavejte spotfebi¢ mimo dosah
déti a nenechavejte viset kabel
dolu, kde by ho déti mohly zachytit.

® Nepouzivejte poskozeny spotfebic.
Nechte ho zkontrolovat nebo
opravit; viz ,Servis®.

® Nevkladejte hnaci jednotku do
vody, ani nenechte namocit
napajeci kabel nebo zastréku -
mohli byste utrpét Uraz elektrickym
proudem.

® Nepouzivejte neschvalené
néastavce.

® \/yhybejte se kontaktu s
pohybujicimi se sou¢astmi.
Za béhu drzte ruce, vlasy, odév,
$pachtle a dal$i kuchyriské nacini
mimo jejich dosah, abyste snizili
riziko Urazu a/nebo poskozeni
spotrebice.

® Nepouzivejte venku.

® Nenechavejte zapnuty spotrebic
bez dozoru.

® Nenechavejte slabomysiné osoby
pouzivat spotfebi¢ bez dozoru.

® Nedovolte détem hrat si s timto
spotrebicem.

® Pouzivejte spotfebi¢ pouze v
domacnosti.

® Nez zacnete vyrabét zmrzlinu nebo
sorbet, vzdy se ujistéte, ze vSe je
uplné disté.

® Nezmrazujte zmrzlinu, ktera se
¢astecné nebo UpIné rozmrazila.

® Jakakoliv zmrzlina, sorbet atd.,
obsahujici syrové pfisady, se musi
spotfebovat do jednoho tydne.
Zmrzlina chutna nejlépe Cerstva,
takze ji nedélejte pfili$ dlouho
dopredu.

® Zmrzlina, sorbet atd., obsahujici

syrova nebo ¢astecné varena vejce,

se nesmi podavat détem, t&€hotnym
zenam, starym lidem nebo lidem,
ktefi se celkové neciti dobre.

Abyste zabranili popaleninam od
mraznicky, dbejte na to, abyste si
pfi manipulaci s nadobou vzdy
chranili ruce, zejména pfi prvnim
vyjimani z mraznicky.

Pokud se zda, Ze mrazici roztok
unika z nadoby, prestarite nadobu
pouzivat. Mrazici roztok je
netoxicky.

Nepokladejte spotfebi¢ na horké
povrchy, napfiklad na kamna,
ploténky nebo do blizkosti
otevieného plynového horaku.

pred zapojenim do zasuvky
Ujistéte se, Zze parametry elektrické
sité odpovidaji parametrim na
spodni strané spotrebice.

Spotiebi¢ spliiuje smérnici
Evropského hospodarského
spolecenstvi 89/336/EEC.

pred prvnim pouzitim

Odstrarite veskery obalovy material.
Omyjte soudasti; viz ,Citéni*.
Dvacet ¢tyfi hodin pfedem viozte
mrazici nadobu do mraznicky.
Pfipravte zmrzlinovou nebo
sorbetovou smés (viz pFiklady
receptd). Nechte smés vychladnout
v lednici.

legenda
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spoustéci paka hnaci jednotky
spinaé

hnaci jednotka

viko

lopatka

mrazici nadoba

vnéjsi nadoba

pouZzivani zmrzlinového
stroje

1

2

Nasadte hnaci jednotku na viko
tak, aby cvaknutim zapadla na
misto.

Ke hnaci jednotce pfipevnéte
lopatku.



Vyjméte mrazici nadobu z
mrazni¢ky a vlozte ji do vné&;jsi
nadoby.

Na mrazici nadobu polozte sestavu
vika, hnaci jednotky a lopatky a
oto¢enim doprava ji upevnéte na
miste.

Zapnéte spotrebic.

STROJ SE MUSi ZAPNOUT PRED
PRIDANIM ZMRZLINOVE NEBO
SORBETOVE SMESI, ABY SMES
UVNITR NADOBY IHNED
NEZMRZLA.

Pomoci zlabku nalijte zmrzlinovou
nebo sorbetovou smés do mrazici
nadoby.

PFi viévani smési do nadoby vzdy
zastavte maximalné 2,5 cm pod
hornim okrajem, protoze objem
smési se bude béhem zmrazovani
zvétSovat.

Nechte smés vifit, dokud nezmrzne
nebo nedosahne pozadované
konzistence. To mlze trvat 15 az
30 minut, ale vétsina receptl
vyzaduje kratSi dobu.

dulezité

Béhem zmrazovani nezastavujte a
znovu nespoustéjte spotrebic,
protoze smés by pfi kontaktu s
nadobou mohla zmrznout a tim by
zabranila lopatce v pohybu.

Kdyz smés pfili§ zhoustne, zméni
se smér otaceni, aby se zabranilo
prehrati motoru. Pokud se smér
otaceni dale méni, zastavte stroj,
protoze smés je hotova.

V nepravdépodobném pfipadé
prehrati motoru se aktivuje
bezpecnostni pojistka, ktera vypne
motor. V takovém pfipadé vypnéte
spotrebi€, odpojte ho od sité a
nechejte hnaci jednotku
vychladnout.

Vypnéte stroj, oto¢enim doleva
odstrarite sestavu hnaci jednotky a
vika. Zmrzlina je pfipravena k
podavani.

® \/yrobena zmrzlina by méla mit

konzistenci vhodnou pro konzumaci
1Zickou. Pokud ji chcete pred
konzumaci ulozit do mrazni¢ky
nebo pozadujete hustéjsi
konzistenci, mUzete ji premistit do
jiné nadoby.

dilezité

K odstrafiovani smési z nadoby
nepouzivejte kovové nacini.
Nevyjimejte nadobu z mraznicky,
dokud nebudete pfipraveni na
vyrobu zmrzliny.

rady

Doporu€ujeme skladovat mrazici
nadobu v mrazni¢ce, aby byla
pfipravena k pouziti. Pfed
zmrazenim ji vloZte do plastového
pytle. Zmrazujte ji ve vzpfimené
poloze.

Vzdy se ujistéte, Ze mrazici nadoba
je pfed vlozenim do mraznic¢ky
Cista.

Mrazici nadobu neprorazZejte ani
nezahfivejte.

Mrazici nadoba se musi 24 hodin
pfed pouZitim vloZit do mrazni¢ky o
teploté —18 °C nebo nizsi.

Abyste dosahli nejlepsich vysledku,
pfed vyrobou zmrzliny vzdy zmrazte
pfisady.

PFidani alkoholu do smési zabrani
zmrazeni.

cisténi

® Pred cisténim spotfebi¢ vzdy

vypnéte, odpojte od sité a
demontujte.

® Nevkladejte hnaci jednotku do

vody, ani nenechejte namocit
napéjeci kabel nebo zastréku.

® Nemyjte souéasti v my€ce na

nadobi.



mrazici nadoba

® \/yjméte mrazici nadobu z vnéjsi
nadoby.

® Nez pristoupite k ¢isténi, pockejte,
az mrazici nadoba ziska pokojovou
teplotu.

1 Omyjte vnitfek nadoby a potom ho
dlkladné vysuste. Neponorujte
nadobu do vody.
lopatka, vnéjsi nadoba

® (Oddélte lopatku od hnaci jednotky.

1 Potom ji dikladné omyjte a
vysuste.

recepty

bananova zmrzlina
pfisady série IM250
velky vyzraly banan 1

polotu¢né miéko 175 mi
smetana na $lehani 75 ml
praskovy cukr 50 g

viko
® Stlacenim paky na hnaci jednotce
oddélte viko od hnaci jednotky @.
1 Omyjte viko, potom ho dukladné
vysuste.

hnaci jednotka
® Otrete vihkou latkou a potom
vysuste.

servis a péce o
zakazniky

® Pokud se poskodi kabel, musi byt z
bezpecnostnich divodd vyménén
spole¢nosti KENWOOD nebo
autorizovanym opravarem vyrobkud
KENWOOD.

série IM280
1172

250 ml

125 ml

759

Rozmackejte banan na rozmélnénou kasi. Pfimichejte mléko, smetanu na
Slehani a cukr. Nalijte smés do mrazici nadoby s bézici lopatkou. Nechejte ji
mrazit, dokud neziska pozadovanou konzistenci.

malinova zmrzlina z jogurtu

prisady série IM250
Cerstvé maliny 200 g
praskovy cukr 759

nepasterovany jogurt 250 ml

série IM280
300g

1259

375 ml

Rozmackejte maliny nebo z nich udélejte pyré. Abyste dosahli jemné
konzistence, pomoci cedniku odstrante jadérka. PFidejte cukr a nepasterovany
jogurt a vSe smichejte. Nalijte smés do mrazici nadoby s bézici lopatkou.
Nechejte ji mrazit, dokud neziska pozadovanou konzistenci.
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¢okoladovo-matova zmrzlina

prisady série IM250 série IM280
polotuéné miéko 200 ml 300 ml
praskovy cukr 509 759
smetana na Slehani 225 ml 325 ml
matova trest nékolik kapek nékolik kapek
strouhana ¢okolada 509 759

Nalijte miéko s cukrem do rendliku. PolozZte rendlik na vafi¢ s mirnou teplotou a
michejte, dokud nezmizi cukr, potom nechejte mléko vychladnout. Do
vychladlého mléka pfimichejte smetanu a matovou trest. Nalijte smés do
mrazici nadoby s bézici lopatkou. Az zane mrznout, zlabkem pfidejte
strouhanou ¢okoladu. Nechejte smés mrazit, dokud neziska pozadovanou
konzistenci.

jahodova zmrzlina

prisady série IM250 série IM280

Cerstvé jahody 300 g 450 g

praskovy cukr 759 125g

smetana na $lehani 100 ml 150 ml

citrénovy dzus dzus, 1/2 malého citronu dzZus, 1/2 velkého citronu

Rozmackejte jahody na pyré a pfidejte zbyvajici prisady. Nalijte smés do mrazici
nadoby s bézici lopatkou. Necheijte ji mrazit, dokud neziska pozadovanou
konzistenci.

citronovy sorbet

prisady série IM250 série IM280

krystalovy cukr 200 g 300g

voda 200 ml 300 ml

pomerancovy dzus dzus, 1/2 stfedniho dzus, 1 malého
pomerance pomerance

citronovy dzus 175 ml 250 ml

bilek 1/2 stfedniho bilku 1/2 velkého bilku

Nalijte vodu s cukrem do rendliku. Michejte na vafi¢i s nizkou teplotou, dokud
cukr nezmizi. Uvedte smés do varu a jednu minutu povarte. Sundejte ji z vafice
a nechejte vychladnout.

Pridejte pomerancovy a citrénovy dzus. RozSlehejte bilek, az bude témér tuhy, a
potom ho zamichejte do citronové smési. Nalijte smés do mrazici nadoby s
bézici lopatkou. Nechejte ji mrazit, dokud neziska pozadovanou konzistenci.
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vanilkova zmrzlina z pudinku

prisady série IM250 série IM280
vajecné Zloutky 2 4

praskovy cukr 50g 100 g
polotuéné miéko 150 ml 300 mi
smetana na $Slehani 150 ml 300 ml
vanilkova trest nékolik kapek 2,5 ml

VloZte vaje¢né Zloutky a cukr do sklenéné nadoby a naslehejte. V rendliku
uvedte mléko pomalu do varu a potom ho nalijte na naslehanou vajeénou smés.
Vratte smés do rendliku a stalé ji michejte, dokud nezhoustne a na zadni strané
IZice nevznikne tenkéa vrstva. Nenechejte smés vafit, jinak by se rozdélila.
Sundejte smés z vafiCe a nechejte vychladnout. Pfimichejte smetanu a
vanilkovou trest. Pomoci Zlabku nalijte smés do nadrze s bézici lopatkou.
Necheijte ji mrazit, dokud neziska pozadovanou konzistenci.
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A hasznalati utasitas abrai az elsé oldalon lathaték - olvasas kézben hajtsa ki

ezt

az oldalt.

biztonsag

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

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

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

e Ugyelien arra, hogy a tapegység ne
keriljon vizbe és a vezeték vagy a
dugd ne azzon at — aramuitést
kaphat.

® Soha ne hasznaljon nem
engedélyezett kiegészitd tartozékot.

® Ne érjen a mozgo6 alkatrészekhez.

® Tartsa tavol a géptdl mikodés
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 készuléket.

® Ne hagyja, hogy kiegyensulyozatlan
személyek feligyelet nélkil
hasznaljak a késziiléket.

® Ne hagyja, hogy gyerekek
jatsszanak ezzel a géppel.

® Akésziiléket csak a tervezett
haztartasi célra haszndlja.

® Mindig ellendrizze, hogy minden
tiszta legyen, mielétt fagylaltot vagy
sorbetet készit.

® Soha ne fagyasszon teljesen vagy
részlegesen megolvadt fagylaltot.

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

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

® A fagyasi sériilések megel6zése
érdekében mindig ligyeljen keze
védelmére a tal kezelésekor,
kilénésen amikor kiveszi a
fagyasztébdl.

® Ha ugy tlinik, hogy a htéfolyadék
szivarog a talbdl, ne hasznalja a
késziléket. Az alkalmazott
hiitéfolyadék nem mérgezé.

® Ne helyezze a késziiléket forrd
felliletekre, példaul tlizhelyre,
melegitépultra vagy nyilt gazlang
kozelébe.
bekapcsolas elétt

® Ellendrizze, hogy aramforrasa
megdfelel-e a tApegység aljan
feltlintetett értéknek.

® A készilék megfelel az Europai
Gazdasagi K6zdsség 89/336/EEC
direktivajanak.
az elsé hasznalat el6tt

1 Tavolitson el minden
csomagoldanyagot.

2 Mossa meg az alkatrészeket: lasd
‘tisztitas’.

3 Huszonnégy o6raval korabban
helyezze a fagyaszto talat a
mélyhitébe.

4 Készitse el a fagylalt vagy sérbet
keveréket (lasd a recepteket).
Hagyja a késziléket lehdlni a
hitészekrényben.

Jelmagyarazat

tapegység kioldo
be/ki kapcsold
tapegység

fedél

keverélapat
fagyaszto tal
kulsé tal

0OPO®L®OO
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a fagylaltgép
hasznalata
1

llessze a tapegységet a fedélre,
ahol a helyére kattan.

llessze a keverdlapatot a
tapegységbe.

Vegye ki a fagyaszt6 talat a
mélyh(itébdl és helyezze a kiilsé
talba.

Helyezze az 6sszeszerelt
fedél/tapegység/keverdlapat
egységet a fagyasztoé tal folé és
forgassa el az éramutaté jarasaval
megegyezd iranyban a rogzitéshez.
Kapcsolja be a késziléket.

A KESZULEKET A FAGYLALT
VAGY SORBET KEVEREK
HOZZAADASA ELOTT KELL
BEKAPCSOLNI, HOGY
MEGELOZZE A KEVEREK
AZONNALI ODAFAGYASAT A TAL
BELSEJEHEZ.

A nyilason keresztill 6ntse a fagylalt
vagy soOrbet keveréket a fagyasztd
talba.

A keverék betodltése soran mindig
alljon meg legalabb 2,5 cm-re a
peremtdl, mivel a keverék térfogata
megné a fagyasztas soran.

Hagyja a keveréket forogni, amig
megszilardul, vagy eléri a kivant
allagot, ez legfeljebb 15 - 30 percig
tart, bar a legtdbb recept
gyorsabban elkészdl.

fontos

Ne kapcsolja ki és inditsa Ujra a
gépet a fagyasztasi folyamat
kézben, mivel a keverék a tal falara
fagyhat és akadalyozza a
kever6lapat mozgasat.

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

2
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A motor tilmelegedése esetére,
aminek el6fordulasa nem valészin(,
egy biztonsagi mechanizmus
kikapcsolja a készliléket. Ha ez
torténik, kapcsolja ki, aramtalanitsa
a készlléket, és hagyja leh(ilni a
tapegységet.

Kapcsolja ki a gépet, vegye le a
tapegységet/fedelet az 6ramutatd
jarasaval ellentétesen elforgatva. A
fagylalt fogyasztasra kész.

Az elkészilt fagylaltnak puha,
kanalazhat6 allagunak kell lennie.
Athelyezheti egy masik edénybe,
ha a mélyhitében szeretné tarolni,
vagy elfogyasztasa el6tt
megszilarditani.

fontos

Ne hasznaljon fém eszkozoket a
keverék kiszedéséhez a talbol.

Ne vegye ki a fagyaszt6 talat a
mélyhiitébél, mielbtt hozzalatna a
fagylalt készitéshez.

tippek

Javasoljuk, hogy tartsa a fagyasztd
talat a mélyhitében, hogy az
mindig készen élljon a hasznélatra.
Helyezze egy mianyag zacskéba
fagyasztas el6tt. Tartsa a talat
fligg6leges helyzetben.

Mindig ellendrizze, hogy a
fagyaszté tal teljesen szaraz
legyen, mielétt a hiitészekrénybe
helyezné.

Ne szurja ki és ne melegitse a
fagyaszt6 talat.

A fagyaszté talat hasznalat el6tt 24
6raval olyan mélyhitébe kell
helyezni, amely -18°C vagy annal
alacsonyabb hémérsékletet biztosit.
A jobb eredmény érdekében mindig
hiitse le az 6sszetevoket a fagylalt
készités el6tt.

Alkohol hozzaadasa a keverékhez
gatolja a fagyasi folyamatot.



tisztitas

® Mindig kapcsolja ki, huzza ki és
szerelje szét a gépet tisztitas eldtt.

® Ugyelien arra, hogy a tapegység ne
keriljon vizbe és a vezeték vagy a
dugé ne azzon at.

® Ne mossa az alkatrészeket
mosogatogépben

fagyaszto tal
® Vegye ki a fagyaszto talat a kilsé
talbol.
® Hagyja a fagyaszto talat
szobahémérsékletre melegedni,
miel6tt tisztitani probalna.
Mossa meg a tél belsejét, majd
szaritsa meg alaposan. Ne meritse
vizbe.

-

keverélapat, kiilsé tal
® Vegye ki a keverdlapatot a
tapegységbél.
Mossa el, majd szaritsa meg
alaposan.

N

receptek

banan fagylalt

hozzavalok IM250 széria
nagy érett banan 1

félig folozott tej 175 ml

dupla tejszin 75 ml
porcukor 50g

fedél

® Nyomja meg a tapegység kioldét a
fedél elkuldnitéséhez a
tapegységto| @.

1 Mossa el a fedelet, majd szaritsa
meg alaposan.

tapegység
® Torolje meg nedves ruhaval, majd
szaritsa meg.

szerviz és
ugyfélszolgalat

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

IM280 széria
11/2

250 ml

125 ml

759

Torje 6ssze sima péppé a banant. Keverje 6ssze a tejet, dupla tejszint és a
cukrot. Ontse a keveréket a fagyaszto talba a keverdlapat miikddése kdzben.

Hagyija hilni a megfelel6 allag eléréséig.

joghurtos eper fagylalt

hozzavalok IM250 széria
friss eper 200 g
porcukor 759

natar joghurt 250 ml

IM280 széria
300 g

125¢

375 ml

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 0ssze.
Ontse a keveréket a fagyaszté talba a keverélapat miikodése kdézben. Hagyja

hdlni a megfeleld allag eléréséig.
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csokoladés mentas fagylalt

hozzavalék IM250 széria IM280 széria
félig fol6zott tej 200 ml 300 ml
porcukor 509 759

dupla tejszin 225 ml 325 ml
menta eszencia par csepp par csepp
reszelt csokoladé 50 g 759

Helyezze a tejet és a cukrot egy labasba. Melegitse kis langon és kevergesse,
amig a cukor felolvad, majd hagyja lehtini. Keverje a tejszint és a menta
eszenciat a lehlilt tejhez. Ontse a keveréket a fagyaszté talba a keverélapat
mikodése kdzben. Szdrja be a nyilason a reszelt csokoladét, amikor a keverék
fagyni kezd. Hagyja hilni a megfelel6 allag eléréséig.

eper fagylalt

hozzavalok IM250 széria IM280 széria

friss eper 300 g 450 g

porcukor 759 125¢g

dupla tejszin 100 ml 150 ml

citromlé 1/2 kisebb citrom leve  1/2 nagy narancs leve

Torje dssze sima péppé az epret, adja hozza a tébbi hozzavalét. Ontse a
keveréket a fagyaszto talba a keverdlapat mikodése kézben. Hagyja a
keveréket hdini a megfeleld allag eléréséig.

citrom sorbet

hozzavalék IM250 széria IM280 széria
kristalycukor 200 g 300 g

viz 200 ml 300 ml

narancslé ? kdzepes narancs leve 1 kisebb narancs leve
citromlé 175 ml 250 ml

tojasfehérje 1/2 kdzepes tojasfehérje 1/2 nagy 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
tlzrél, és hagyja lehdini.

Adja hozza a narancslevet és a citromlevet. Verje fel majdnem keményre a
tojasfehérjét és adja a citromos keverékhez. Ontse a keveréket a fagyasztd
talba a keverélapat miikodése kdzben. Hagyja hdini a megfeleld allag eléréséig.
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sodo alapu vanilia fagylalt

hozzéavalok IM250 széria IM280 széria
tojassargdja 2 4

porcukor 509 100g

félig folozott tej 150 ml 300 ml

dupla tejszin 150 ml 300 ml
vanilia eszencia par csepp 2.5 ml

Helyezze a tojassargajat és a cukrot egy lvegtalba és verje fel egyditt. Lassan
forralja fel a tejet egy labasban, majd 6ntse a tojas keverékre, kdzben felverve.
Ontse vissza a keveréket a labasba és keverje folyamatosan, amig a keverék
besl(irlisddik és bevonatot képez a kanalon. Ne hagyja felforrni, mert a keverék
kicsapodik. Vegye le a tlizrél és hagyja lehdini. Keverje ssze a tejszinnel és a
vanilia eszenciaval. Ontse a keveréket a fagyaszté talba a keverdlapat
miikddése kdzben. Hagyja hiilni a megfelel6 allag eléréséig.
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Prosimy roztozy¢ 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 nalezy
zostawia¢ zwisajacego przewodu z
uwagi na ryzyko $ciagniecia
urzadzenia przez dziecko.

Nie nalezy eksploatowaé¢
uszkodzonego urzadzenia.
Urzadzenie oddac¢ do kontroli lub
naprawy: patrz nagtéwek ‘serwis’.
Nie umieszcza¢ urzadzenia w
wodzie ani nie dopusci¢ do
zamoczenia przewodu sieciowego
lub wtyczki z uwagi na ryzyko
porazenia pradem elektrycznym.
Nigdy nie stosowaé
nieatestowanych przystawek.
Unika¢ kontaktu z ruchomymi
czesciami. 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 pozwala¢ osobom
niepetnosprawnym na obstuge
urzadzenia bez nadzoru.

Nie pozwalaé dzieciom na zabawe
urzadzeniem.

Urzadzenie jest przeznaczone
wylgcznie do zastosowan
domowych.

Przed przystapieniem do
przygotowywania lodéw lub sorbetu
nalezy wszystko zawsze dokladnie
wysuszy¢.

Nigdy nie zamraza¢ lodéw, ktére
catkowicie lub czesciowo sie
rozmrozity.

Lody lub sorbet zawierajacy
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N

nieprzetworzone sktadniki nalezy
spozy¢ w ciggu tygodnia. Lody
maja najlepszy smak, gdy sg
Swieze, dlatego nie nalezy ich
przygotowywaé duzo wczesniej
przed spozyciem.

Lodoéw lub sorbetu zawierajgcego
surowe lub czesciowo ugotowane
jajka nie nalezy podawa¢ matym
dzieciom, kobietom w cigzy,
starszym osobom i osobom
chorym.

Aby nie dopusci¢ do odmrozen,
nalezy zawsze chroni¢ dfonie przy
przenoszeniu naczynia, szczegoélnie
przy wyjmowaniu z zamrazarki.
Jesli z naczynia zacznie wycieka¢
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

Usun wszystkie materiaty
opakowania.

Umyj cze$ci urzadzenia: patrz
nagtéwek ‘czyszczenie’.

24 godziny wczesniej umiesci¢
naczynie do zamrazania w
zamrazarce.

Przygotowac lody lub sorbet (patrz
przepisy). Poczekaé, az mieszanka
schtodzi sie w lodowce.



legenda
@

dzwignia zwalniania zespotu
napedowego

wytgcznik

zespot napgedowy

wieko

mieszadto

naczynie do zamrazania
naczynie zewnetrzne

CISICICICIC)

obstuga maszynki do
lodow

1 Umiesc¢ i zatrzasnaé zespot
napedowy w wieku.

Zamontuj mieszadto w zespole
napgedowym.

Wyjmij naczynie do zamrazania z
zamrazarki i umie$¢ w naczyniu
zewnetrznym.

Wsun ztozone wieko/zespot
napedowy/mieszadio na naczynie
do zamrazania i obr6¢ w kierunku
zgodnym z ruchem wskazéwek
zegara, aby zablokowa¢ w
potozeniu.

Witacz urzadzenie.

URZADZENIE NALEZY WLACZYC
PRZED DODANIEM LODU LUB
SORBETU, ABY NIE DOPUSCIC
DO NATYCHMIASTOWEGO
ZAMARZNIECIA MIESZANKI
WEWNATRZ NACZYNIA.

Uzyj rynienki podajacej i wlej
mieszanke lodu lub sorbetu do
naczynia do zamrazania.

Podczas nalewania mieszanki do
naczynia nalezy zawsze zatrzymac
sie co najmniej 2,5 cm od gérnego
poziomu, gdyz objeto$¢ mieszanki
wzrasta w trakcie zamrazania.
Pozwél, aby zawartos¢ byta
mieszana do chwili zamarznigcia
lub uzyskania pozadanej
konsystencji. Moze to zajg¢ do 15-
30 minut, cho¢ wiekszo$¢
przepiséw bedzie gotowa w
krétszym czasie.

2
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wazne

Nie nalezy zatrzymywac¢ ani
uruchamiaé urzadzenia w trakcie
procesu zamrazania, gdyz
mieszanka moze zamarzng¢ w
kontakcie z naczyniem,
uniemozliwiajac ruch mieszadta.
Aby nie dopusci¢ do przegrzania
silnika, kierunek obrotow zmieni sie,
jesli mieszanka stanie sie zbyt
gesta. Jesli kierunek obrotéw
bedzie sie dalej zmieniat, nalezy
zatrzymac urzadzenie, gdyz
oznacza to, ze mieszanka jest
gotowa.

W mato prawdopodobnym
przypadku przegrzania silnika,
uruchomi sie uktad
zabezpieczajacy, ktory wytaczy
silnik. W takiej sytuacji nalezy
wylaczy¢ urzadzenie, wyjac
wtyczke z gniazdka sieciowego i
odczekag, az zespot napedowy
ostygnie.

Wylacz urzadzenie, a nastepnie
zdejmij zespo6t napedowy/wieko,
obracajac w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazéwek zegara. Lody
sg gotowe do serwowania.
Przygotowane lody powinny
posiada¢ miekka konsystencje,
umozliwiajgca ich naktadanie za
pomocag tyzki. Lody mozna
przetozy¢ do oddzielnego naczynia
i przechowywa¢ w zamrazarce lub
mozna je dodatkowo zamrozi¢
przed podaniem.

wazne

Do wyjmowania mieszanki z
naczynia nie nalezy uzywac¢
metalowych przyrzadéw
kuchennych.

Nie nalezy wyjmowa¢ naczynia do
zamrazania z zamrazarki do
momentu rozpoczecia
przygotowywania lodow.



wskazowki

® Sugerujemy przechowywanie
naczynia do zamrazania w
zamrazarce, aby byto w kazdej
chwili gotowe do uzycia. Przed
zamrozeniem nalezy umiescié je w
torebce foliowej. Naczynie nalezy
zamrazaé w potozeniu pionowym.

® Naczynie do zamrazania nalezy
zawsze dokfadnie osuszy¢ przed
umieszczeniem w zamrazarce.

® Naczynia do zamrazania nie nalezy
naktuwac¢ ani podgrzewac.

® Naczynie do zamrazania nalezy
umiesci¢ na 24 godziny przed
uzyciem w zamrazarce pracujgcej
w temperaturze -18°C lub nizszej.

® Dla uzyskania najlepszych
rezultatow, sktadniki nalezy zawsze
wktadac do lodowki przed
rozpoczeciem przygotowywania
lodéw.

® Dodanie alkoholu do przepisu
spowoduje zahamowanie procesu
zamrazania.

czyszczenie

® Przed przystapieniem do
czyszczenia nalezy zawsze
wytaczy¢ urzadzenie, wyjac
wtyczke z gniazdka sieciowego i
zdemontowa¢ czesci sktadowe.

® Nigdy nie nalezy umieszczac
zespotu napedowego w wodzie ani
dopuszcza¢ do zamoczenia
przewodu sieciowego lub wtyczki.

® Nie zmywaé czegsci urzadzenia w
zmywarce do naczyn.
naczynie do zamrazania

® \Wyjmij naczynie do zamrazania z
naczynia zewnetrznego.

® Przed przystgpieniem do

czyszczenia poczekaj, az naczynie

do zamrazania osiagnie

temperature pokojowa.

Wymyj wnetrze naczynia, a

nastepnie doktadnie je osusz. Nie

zanurzaj w wodzie.

-

mieszadto, naczynie zewnetrzne
® \Wyjmij mieszadto z zespotu
napedowego.
1 Umyj, a nastgpnie doktadnie osusz
mieszadto.

wieko

® Nacisnij dzwignig zwalniana
zespotu napedowego, aby odtaczy¢
wieko od zespotu napgdowego @.

1 Umyj, a nastepnie doktadnie osusz
wieko.
zespot napedowy

® \Wytrzyj wilgotng szmatka, a
nastepnie osusz.

dziat serwisu i obstugi
klienta

® Jesli przewdd ulegnie uszkodzeniu,
ze wzgledow bezpieczenstwa jego
wymianeg nalezy zleci¢ w serwisie
KENWOOD lub autoryzowanym
punkcie serwisowym KENWOOD.
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przepisy

lody bananowe

sktadniki

duzy dojrzaty banan
mleko potttuste
Smietana kremowa
cukier puder

IM250 series
1

175 ml

75 ml

509

IM280 series
1,5

250 ml

125 ml

759

Rozdrobni¢ banany, aby uzyskaty ptynng konsystencje. Zmiesza¢ mleko,
$mietang kremowa i cukier. Wla¢ mieszanke do naczynia do zamrazania przy
obracajacym sie mieszadle. Odczeka¢, az sktadniki zamarzng i osiggng zadang

konsystencje.

lodowy jogurt malinowy

skiadniki
Swieze maliny
cukier puder
naturalny jogurt

IM250 series
200 g

7549

250 ml

IM280 series
300 g

125¢

375 mi

Rozdrobni¢ lub rozetrze¢ maliny do konsystencji przecieru. Aby przecier byt
jednorodny, usung¢ pestki, przecedzajac roztarte maliny przez sitko. Doda¢
cukier i naturalny jogurt, a nastepnie wymieszac. Wla¢ mieszanke do naczynia
do zamrazania przy obracajgcym sie¢ mieszadle. Odczeka¢, az sktadniki

zamarzng i osiggng zadana konsystencje.

lody czekoladowo-mietowe

sktadniki

mleko potttuste

cukier puder

$mietana kremowa
esencja migty pieprzowej
tarta czekolada

IM250 series
200 ml

509

225 ml

kilka kropli
509

IM280 series
300 ml

759

325 ml

kilka kropli
759

Umiesci¢ mleko i cukier w rondlu. Postawi¢ rondel na niewielkim ogniu i
mieszaé, az cukier sig rozpuéci, a nastepnie pozostawi¢ do ostygniecia.
Wymieszac¢ $mietane i esencje miety pieprzowej w schtodzonym mleku. Wila¢
mieszanke do naczynia do zamrazania przy obracajacym sie mieszadle. Gdy
mieszanka zacznie zamarzaé, dodac¢ tartg czekolade przy uzyciu rynienki
podajacej. Odczekaé, az sktadniki zamarzna i osiagna zadang konsystencje.

lody truskawkowe

sktadniki

Swieze truskawki
cukier puder
$mietana kremowa
sok z cytryny

IM250 series
3009

759

100 ml

IM280 series
450 g

125¢

150 ml

sok z potowy niewielkiej sok z potowy duzej cytryny

cytryny

Przetrze¢ truskawki do ptynnej konsystencji, a nastepnie doda¢ pozostate
sktadniki. Wla¢ mieszanke do naczynia do zamrazania przy obracajacym sie
mieszadle. Odczeka¢, az sktadniki zamarzng i osiggng zadang konsystencje.
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sorbet cytrynowy

skladniki IM250 series IM280 series

cukier krysztat 200 g 300 g

woda 200 ml 300 ml

sok z pomaranczy sok z potowy $redniej  sok z 1 matej pomaranczy
pomaranczy

sok z cytryny 175 ml 250 ml

biatko jaja potowa biatka ze potowa biatka z duzego jaja

Sredniego 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 ostygnigcia.
Doda¢ sok z pomaranczy i cytryny. Ubi¢ biatko jaja, az bedzie prawie sztywne, a
nastepnie wymiesza¢ z mieszaning cytrynowa. Wla¢ mieszanke do naczynia do
zamrazania przy obracajacym sie mieszadle. Odczeka¢, az sktadniki zamarzng i
osiggng zadang konsystencje.

lody waniliowe na bazie stodkiego sosu z mleka i

jajek

sktadniki IM250 series IM280 series
z6itka jaja 2 4

cukier puder 50 g 100 g

mleko potttuste 150 ml 300 ml
$mietana kremowa 150 ml 300 ml
esencja waniliowa kilka kropli 2,5ml

Umiesci¢ zottka jaj i cukier w szklanym naczyniu i ubi¢. Powoli podgrzewac
mleko w rondlu do momentu wrzenia, a nastgpnie wla¢ do mieszaniny jajek i
ubié. Przela¢ z powrotem mieszaning do garnka i ciagle miesza¢, az mieszanina
zgestnieje i utworzy btone na tylnej czesci tyzki. Nie dopusci¢ do wrzenia, gdyz
mieszanina ulegnie wéwczas rozdzieleniu. Zdja¢ z ognia i pozostawi¢ do
ostygniecia. Wymiesza¢ $mietane i esencje waniliowa. Wla¢ mieszanke do
naczynia do zamrazania przy obracajgcym sie mieszadle. Odczeka¢, az
sktadniki zamarzng i osiggng zadang konsystencje.
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CM. unnicTpaumm Ha nepegHen cTpaHuue

Mepbl 6e3onacHoCTU

® [Mepen cHopkoli, pasbopkoli unm
UMCTKOW anekTpornpubopa
OTKIIOYNTE BUNKY CETEBOrO LLUHYpa
OT PO3eTKM.

® He nossonaiTe AeTsiM NoaXoAUTb K
aneKkTponpmbopy 1 He gonyckawTe
CBELUMBaHUS LUHypa B Tex MecTax,
rae [0 Hero MOXeT [OTAHYTbCA
pebeHoK.

® Hukorga He Monb3ynTech
HeucnpaeHbIM aNekTponpubopom.
HewucnpaBHbIi npnbop noanexuT
npoBepKe U PEMOHTY CM. pasfen
"O6cnyxuBaHue”.

® Hukorga He norpyxanTte 6rnok
aneKTpoABuratens B Bogy,
cneaguTe 3a TeM, YToObl CeTeBon
LUHYP U BUIIKA OCTaBanuChb CyXMMM,
B NPOTMBHOM CIly4ae BO3MOXHO
nopaxeHne ANeKTPUYECKUM TOKOM.

® [lonb3yiTecb TONbKO Hacagkamu,
npeAHa3HavYeHHbIMU 4Nst AaHHOMO
anekTponpubopa.

® He npukacantech K ABUXKYLUMCS
AeTtansm anekTponpubopa.
O6eperaiiTe nanbLybl, BOMOCHI,
ofexay nonatouky Ans
pasmeLLVBaHKSA 1 NPOYYI0
KYXOHHYI0 yTBapb OT
COMPUKOCHOBEHUSI C ABUXKYLLMMUCS
Aetanamu. 3TO MOXET NPUBECTU K
TpaBMaMm unu K NOBPEXAEHNIO
anekTponpuéopa.

® He nonbayiitech anekTponpubopom
Ha OTKPbITOM BO3AYyXe.

® Hukorga He ocTaBnsnTe
paboTatoLmii anekTponpubop 6e3
npucmMoTpa.

® 3anpeLyaeTcsi CaMOCTOSTENBHO
Nonb30BaTbCs ANEKTPONnpubopom
MHBanuaam.

® He nossonanTte AeTsiM urpatb C
3TWUM aneKTponpubopom.

® 3JT0T anekTponpubop
npegHa3HayveH TorbKo Anst
6bITOBOrO NPUMEHEHUS.

® [lepen NpUroToBneHem
MopoXeHoro unu wepbeta Bce
TLWATENbHO BbIMOMTE.
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® Hukorga He 3amopaxuvBante

MopoXeHoe, KoTopoe 6bIo Ao
3TOro MOMHOCTLIO UMW YacTUYHO
Pa3aMopOXEHO.

MopoxeHoe nnu wepbeT u T.4.,
cofepxaliue Cbipble UHIPEANEHTI,
Henb3a XpaHuTb 6onblue oaHOM
Hepenn. CBexee MOpOXeHoe
npusitTHee Ha BKyc. [10aTomy He
pekoMeHZyeTCs U3rotaBnmnBaTb
CINULLKOM MHOTO MOPOXEHOro
BMPOK.

MopoxeHoe nnu wepbeT, B cocTas
KOTOpbIX BXOAAT Chbipble UMn
YacCTUYHO NPUrOTOBMEHHbIE SNLA,
He crnefyeT AaBaTb ManeHbKUM
netamM, 6epeMeHHbIM >XeHLLMHaM,
NOXWNbIM UMW HE30POBbLIM NOASM.
Bo n3bexaHne o6MopoxeHust
Hukoraa He GepuTte Yally
He3aLLMLEHHBIMW pyKamu,
ocoBeHHOo cpasy e rnocrne ee
N3BIIEYEHUS1 U3 MOPO3UITLHOTO
oTAeneHus.

B cnyyae yteuku
3aMopaxuBaloLLero pacteopa u3
Yalum crneqyeT npekpaTuTb
Nonb30BaTbCs MOPOXEHULEN.
Mcnonb3yembiil B anekTponpubope
3amMopaxuvBatoLLuii pacTBop He
SIBNSIETCS1 TOKCUYHBIM.

He cTaBbTe anekTponpubop Ha
ropsiume NoBepxHOCTM, Takne Kak
KYXOHHbIE NAWUTbI, 3NIEKTPONANTKY, a
Take B6NN3N OTKPLITOro NnaMeHu
rasoBbIX rOpPenok.

Mepen BKNIOYEHMEM B ceTb
Y6ennTech B TOM, YTO HanpshxeHne
3NeKTpoCceTV B BaLLeM Aome
COOTBETCTBYET yKa3aHHOMY Ha
HWXHEeWN cTopoHe Grnoka
aneKkTpoasuraTens.
Onektponpubop cooTBeTcTBYET
TpeboBaHusam EBponerickoro
3KOHOMMYECKOro coobLecTsa
89/336/E3C.



Mepea nepBbIM UCNONb30BaHMEM

Yaanute ynakoBky.

2 BbIMoiiTe geTtanu: cMm. pasgen
‘Ouncrka’.

3 3a pgBapuaTtb YeTblpe Yaca 4o
ncnonb3oBaHus npubopa
NomMecTUTe eMKOCTb ANs
3aMOpaXkMBaHUs B MOPO3UIbHYHO
Kamepy.

4 TlpuroToBbTE CMEChb AN
N3rOTOBIIEHNSI MOPOXEHOIO 1NN
wepbeta (cm. peuentsl). OcTyauTe
CMeCb B XONOANUNbHUKE.

-

OcHOBHble geTanu
MOPOXEHNLbI

Pbiyaxok oTcoeanHeHusi 6noka
nuTaHus

Mepekniovatens Bkn./Bbikn.
Brnok nutaHus

Kpbiwwka

Mewanka

EmkocTb ansi 3amopaxuBaHus
BHewwHwuiA cocyn

CICICICICICINC)

Kak nonb3oBatbcs
MOPOXKEHULIEW

1 YcTtaHoBuTe 6ok nuTaHus Ha
KPbILLKY, NPV NpaBuUnbHOM
YCTaHOBKE CIIbILUEH LLIENYOK.

2 Tpukpenute mewwanky k 6noky
nuTaHus.

3 W3Bnekute emkocTb Ansi
3aMOpaXkMBaHusi U3 MOPO3MUIIbHOM
Kamepbl 1 BCTaBbTE €€ BO BHELUHWUI
cocya,.

4 OnyctuTe cobpaHHbIv y3en,
COCTOSILLMIA U3 KPbILLKK/Gnoka
nuTaHus/meLankv, B eMKOCTb Ans
3aMopaXMBaHusi 1 NMoOBEPHUTE MO
4acoBOW CTpenke Ans dukcaumn.

5 BknoymMTe MOPOXKEHMLLY.

® MOPOXEHWUA OOIMKHA BbITb
BKJTIOYEHA OO TOro, KAK B
HEE BYOET 3AJINTA CMECb
anA NnPUroToBINEHNA
MOPOXXEHOIO UINU LLEPBETA.
3TO HEOBXOOAUMO COENATb
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AnA TOro, YTobbl
NPEOOTBPATUTL
HEMEONEHHOE
3AMOPAXMBAHWE CMECU B
YALLE.

BosbmuTe NOTOK 1 3anenTe cMecb
MOPOXeHoro unu wepbeta B
€MKOCTb 4115 3aMOpaxmBaHUsI.
PaccTosiHue ot 3anuton cmecu go
BEPXHEro Kpasi Yalun JOMKHO BbITb
He MeHee 2,5 cM, NOCKOMbKY Npu
3amopaxvBaHum ob6bem cmecun
6ynert yBenMunBaThbCs.

B3bwuBaiiTe cmech 10
3aMOpaxvBaHUsi UM A0 NONyYeHNs
TpebyeMoW KOHCUCTEHUMU, 3TO
3anmeT npumepHo ot 15 go 30
MWHYT, HO A5isl NPUrOTOBIEHUS!
6onbLUMHCTBA peLenToB
notpebyeTcs MeHbLUe BPEMEHN.
BHumaHue!

He BbIkntovariTe 1 He BKnovariTe
MOPOXeHWLY BO BpeMsi npoLiecca
3aMopaxuBaHusl, Tak Kak cMecCb
MOXET NPMMEepP3HYThb K Yalle, 1
nonatka He CMOXeT BpaLLaTbCsl.
[ns npegoTBpaLleHns
neperpeBaHuisi anekTpoaBuraTens
HanpaBneHune BpaLleHus
anekTpoasuratens 6yaet
MEHSATBLCS, €CININ CMECb CTaHEeT
cnuvwkom rycton. Ecnmn
HanpasneHue BpaLleHus
anekTpoasuraTens éyaer
NpoAOMKaTh MEHATLCA, BbIKMOYUTE
MOPOXEHULLY, TaK Kak MOPOXEHoe
roToBoO.

B cnyyae neperpeBaHusi
anekTpoasuratens 6yaet
cpabatbiBaTh 3aluTHas
6rnokvpoBka, oTkIoYatoLLas
anekTpoasuratens. B cnyyae
cpabaTtbiBaHUS 3aLWUTHOM
BrnoKMPOBKN OTKINOYNTE
3nNeKTponpuGop, OTKMOYNTE BUNKY
CETeBOro LUHypa OT PO3eTKN U
nante 6roky anektpogsuratens
OCTbIHYTb.



8 BbIKkNOUNTE MOPOXEHULY, CHUMUTE
6nok anekTpoaBUraTens/KpbILLKY,
NOBEpHYB €ro B HanpasneHuu
NPOTUB YaCOBOW CTPENKU.
MopoeHoe roToBO 1 €ro MOXHO
nogasatb K CTONy.

® [pUroTOBNEHHOE MOPOXEHOE
OOIMKHO GbITb AOCTATOYMHO MSArKUM
ans Toro, YTo6bl €ro MOXHO 6bINo
HaknaablBaTb NoXkon. MopoxeHoe
MOXHO NEepPEnoXuTb B KOHTEHEP
ONsi XpaHeHWs1 B MOPO3UIbHOM
OTaeneHun unu ans Toro, YToobbl
caenatb ero 6onee TBeEpAbIM,
nepen TeM Kak noaaBaTh K CTOny.

BHumanue!

® He nonb3ayntecb A5 N3BNeYeHns
CMEeCH U3 Yally MeTansim4yeckumm
KYXOHHbIMM NPUHAANEXHOCTAMU.

® He u3BnekanTe eMKOCTb ANt
3amMopaxMBaHUsi U3 MOPO3UITbHOW
Kamepsbl, Noka He GyaeTe roToBbl K
NPUrOTOBNEHNIO MOPOXEHOTO.

CoBeTbl

® Mbl peKOMeHAYeM XpaHUTb
€eMKOCTb Al 3aMOpaXuBaHusi B
MOPO3WNbHOW kKamepe, YToObl OHa
Bceraa 6bin rotoBa K
vcnonb3oBaHuio. MNepen
3aMopaxuBaHWeM NoMecTuTe ee B
NONU3TUNEHOBBIA MELLIOK.
3amopaxuBaHue emMKoCcTu
Npou3BOAUTE B BEPTUKANbHOM
NONOXEHNN.

® [Ipexae Yem NomMecTUTb EMKOCTb
sl 3amMopaxuBaHus B
MOpPO3UNbHYt0 Kamepy, yoeamtech

B TOM, 4YTO OHa COBEpLUEHHO CyXas.

® He npoTbikaiiTe u He HarpeBanTe
EMKOCTb AJ151 3aMOPaXKMUBaHNS.

® [lepen ucnonb3oBaHMEM EMKOCTH
ANa 3amopaxuBaHus ee cnegyet
Ha 24 yaca NnomMecTuTb B
MOPO3UMbHYIO Kamepy npu
Temnepartype -18°C unun Huxe.

® [1ns nonyyYeHns HammnyyLwmx
pe3ynsTaToB nepes
NPUroTOBNEHNEM MOPOXKEHOTO
BCerga samopaxusante
VNHIPeaVeEHTbI.

® [lo6aBneHne B CMecCb ankorons
yXyawaeT npouecc
3amMopaxvBaHusi.

Ounctka

® [epen 04YNCTKON MOPOXKEHMULbI
obs3aTenbHO BbIKMOYKTE ee,
BbIHbTE BUIKY CETEBOrO LWHypa 13
po3eTkn n pasbepute
anekTponpuobop.

® He norpyxarite 6nok
anekTpoaBuraTens B Bogy U He
MOYMTE CETEBOW LUHYP UMW BUMKY.

® He MoViTE MOPOXEHULY B
NocyJOMOEYHON MaLLnHe

EMKoCTb Ans 3aMopaXuBaHusA

® |I3Bnekute eMKOCTb Anst
3aMOpakMBaHUS U3 BHELLHEro
cocyaa.

® [Ipexae Yem NpUcTynaTb K O4UCTKE
EeMKOCTW NS 3aMOopaxuBaHus,
[OXAWUTeCh, Noka ee TemnepaTtypa
He CpaBHSIETCA C KOMHATHOW.

1 lNpomoiiTe eMKOCTb U3HYTPH, 3aTeM
TWwartensHo npocywmTte. He
norpyxanTte ee B BOAy.

Mewanka, BHELWHUI cocyn
® CHumWTE MeLanky c 6rnoka
nuTaHWs.

MpomoliTe n TwaTensHo
npocyLmre.

-

Kpbiwka

® [1ns TOro 4To0bl CHSATb KPbILIKY C
6noka nuTaHus @, HaXMUTE Ha
pbI4aXoK oTCcoeanHeHns 6noka
nuTaHns.

1 lNpomoinTe KpbILWKy, 3aTem
TWaTenbHO NpocyLunTe.

Bnok anekTpoasuratens
® [IpoTpuTe BNaxHOW TKaHblo, a
3aTeM BbICYLLUTE.
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O6cnyxuBaHne n
PEeMOHT

® Ecnu ceTeBOW LUHYP NOBPEeXaeH, B
Lensx 6e3onacHoOCTV 3ameHnTe ero
B oupme KENWOOD unu B
YNOMHOMOYEHHOM hrpMOon
KENWOOD cepBUCHOM LieHTpE.

Ecnun Bam notpebyeTcs nomoLup:
® py UCMONb30BaHUM MOPOXEHULbI
® 115t TEXHUYECKOro obenyxunBaHns

Unn pemoHTa

obpatutecb B MarasuH, rae Bbl

npuo6penu anekTponpunbop.

PeuenTbl

BaHaHoBoe mMopoxeHoe

WHrpeaueHThbl cepus IM250 cepus IM280
KpynHei cnenein 6aHaH 1 1-1/2
[MonycHsaToe Monoko 175 mn 250 mn
CnvBku ans B3GuesaHus 75 mn 125 mn
CaxapHas nyapa 50r 751

Pa3oMHuTe 6aHaH A0 MSATKON KOHCUCTeHUMW. Cmeluarite ¢ MOMOKOM, CrivBKaMu
1 caxapoMm. 3anevite CMeCb B eMKOCTb ANs 3aMopaxuBaHus npu paboTatoLuen
Meluanke. [loxanTech, Noka CMecb 3aMepP3HET M JOCTUTHET HYXXHO
KOHCUCTEHLUN.

ManunHoBoe 1iorypToBOe MOPOXeHoe

WHrpeaueHTbl cepus IM250 cepus IM280
Ceexasn manuHa 200 r 300 r
CaxapHas nyapa 751 1251
HaTypanbHbii orypt 250 mn 375 mn

PasomHuTe ManuHy unu caenaiite us Hee niope. [Ana nony4yeHus nyywero
pe3ynbTaTta yganute 3epHbILK/ C MOMOLLbIo cuTa. [lobaBbTe caxap v
HaTypanbHbIA NOTYpPT U CMeLlanTe Bce BMecTe. 3anelite CMecb B €MKOCTb Af1s1
3amopaxuvBaHusi Npu paboTatoLeli mewanke. [oxamTech, noka cMecb
3aMep3HeT U JOCTUTHET HYXXHOW KOHCUCTEHLMN.
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LLlokonagHoe MOpOXeHoe C MATOMN

WHrpeaueHThbl cepusa IM250 cepusna IM280
[MonycHaToe Monoko 200 mn 300 mn

CaxapHas nyapa 50r 75T

CnuBku Ansa B36uBaHna 225 mn 325 mn

MsaTHas acceHumsa Heckonbko kanenb Heckonbko kanenb
TepTbifl Wokonag 50r 751

MomecTuTe Monoko u caxap B kacTptosio. [ocTaBbTe Ha cnabblii OroHb 1
nepemeLumBaritTe 4o TeX Nop, Noka caxap He pacTBOPUTCSH, 3aTem AanTte
OCTbITb. [epemeluaiiTe CrMBKU U MSATHYIO SCCEHLIMIO C OCTbIBLUMM MOJIOKOM.
3aneiTe cMecb B eMKOCTb A5 3aMOpaXuBaHus npu paboTatoLeii meLuarke.
Korga cmecb HauyHeT 3acTbiBaTh, 4o6aBbTe B 3arpy304HOE OTBEPCTUE TEPThI
wokonaa. [loxanTech, Noka CMecb 3aMepP3HeT U JOCTUTHET HYXXHO
KOHCUCTEHLMN.

KnyB6H1M4YHOE MOpOXeHOe

WHrpeaueHTbl cepus IM250 cepus IM280
Caexas kny6Huka 300r 450 r
CaxapHas nyapa 751 1251

Cnuekn ans B36usaHus 100 mn 150 mn
JIMMOHHBIV COK CoK NONoBUHKM CoK NONOBUHKM

HeBosbLLIOro NMMMOHa 60nbLUOro nMmMoHa

Pa3oTpuTe knyGHWUKY A0 COCTOSIHUS Miope, Ao6aBbTe ocTanbHbIE UHIPEANEHTbI.
3aneiiTe cMecb B EMKOCTb Ans 3aMOpaXuBaHusl Npu paGoTatoLLein MeLuanke.
[oxanTech, Noka CMecb 3aMEpP3HET W JOCTUTHET HYXHON KOHCUCTEHLMN.

JIMMOHHBIN WwepbeT

WHrpeaueHTbl cepusa IM250 cepus IM280

CaxapHblii necok 200 r 300r

Boaga 200 mn 300 mn

AnenbCYHOBLIN COK Cok nonosuHky anenscuHa Cok ogHOro He6onbLWoro
cpefHero pasmepa anenbcuHa

JIMMOHHBIN cok 175 mn 250 mn

AnyHblin 6enok MonosuHa Genka siiua MonosuHa 6enka KpynHOro
cpegHero pasmepa anya

MomecTuTe caxap 1 Boay B kacTptonto. [ocTaBbTe Ha cnabblit OroHb U
nepemeLumBariTe 4o Tex Nnop, noka caxap He pacteoputcs. [loBeamTe cmechb Ao
KWUMEHWS U KUNATUTE B TeueHne 1 MUHyTbl. CHUMWUTE C OFHSI U faiTe OCTbITb.
[o6aBbTe anensCUHOBbLIV U NIMMOHHbIV COK. B3beiTe anyHbIi 6enok Ao
COCTOSIHWS TYCTOW NEHbl 3aTeM CMeLlainTe C NIMMOHHON CMecklo. 3arneiTe cMecb
B EMKOCTb AN 3aMopaxuBaHusi npu paboTtatoLeli Meluarnke. [Joxanteck, noka
CMECb 3aMepP3HET U JOCTUTHET HYXKHO KOHCUCTEHLMN.
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BaHnnbHoOe MopoXXeHoe Ha OCHOBE 3aBapHOro
Kpema

WHrpeaueHTbl cepus IM250 cepus IM280
FANYHBIN XenTok 2 4

CaxapHast nygpa 50r 100 r
MonycHsaToe MONoKo 150 mn 300 mn
Cnusku ansi B36usaumsa 150 mn 300 mn
BaHunbHas acceHuusi  Heckonbko kanenb 2,5 mn

[MomecTnTe AMYHBIE XENTKM U caxap B CTEKMSHHbIA EMKOCTb U B36enTe nx
BMecTe. B kacTptone meaneHHo JoBeauTe MOMOKO A0 TOYKU KUMEHWs, 3aTemM
BReliTe B ANYHYIO CMecCb, B3GMBasi Bce BMecTe. BHOBb NOMeCTUTe CMeCh B
KacTpIoMnio U HEMPEPbLIBHO NepemMeLLnBanTe Jo Tex nop, Noka CMecb He
3arycTeeT, u He byaeT obpa3oBbiBaTb MeHKy Ha obpaTHON CTOPOHE NoXKN. Bo
n3bexaHne HapyLIeHUst O4HOPOAHOCTM CMECH He LOBOAUTE €€ A0 KUMEHUS.
CHUMUTE C OTHS M NOCTaBbTe OCTbIBaTb. CMeLLaiiTe CNMBKY C BaHWUIbHOW
acceHumen. 3aneTe cMecb B eMKOCTb AN 3aMopaxmBaHus npu paboTatoLuen
Mellanke. [JoxamTechb, Moka CMeCb 3aMep3HET U JOCTUTHET HY>XHON
KOHCUCTEHLMW.

77



Mpiv arré Tnv avdyvwaon, TapakaAw EESITAWOTE TNV PTrPooTIvA 0£Aida d1rou

nugéxawl n gIKovoypaenon

ao@aAcia

® ATTOOUVOEETE TN GUOKEUN aTTd TO
PEUPA TTPIV TTIPOCAPUOCETE A
AQAIPETETE ECAPTAPATA I TTPIV ATTO
Tov KaBapIopo.

KpartioTte Ta raudid pakpid atré
OUOKEURA KAl PNV OQAVETE TO
KOAWDI0 va KpEPETal aTTd onpEio
OTTOU PTTOPEi VO TO aPTTAEEI KATTOI0
TTaIdi.

MoTé pn XPNOIYOTTOIEITE CUOKEUR
TToU €xel TTA0l BAGRN. ZTEIATE TN VIa
€Aeyxo A emmiokeun: BAETTE evoTnTa
‘oépPIg.

Mot€ pn BuBiCeTe TN povada Tou
KIVNTAPQ O€ VEPO KaI PNV A@rVETE
T0 KaAWwdIo 1 To BUopa va Bpayolv
— UTTOpPEI va UTTOOTEITE
nAekTPOTTANEia.

MoTé pn XPNoIYOTTOIEITE UN
EYKEKPIPEVO £EAPTNHOL.

ATTOQUYETE TNV ETTAPN PE TA
KIVOUpEVD PEPN TNG OUOKEUNG. Ta
paAAig, Ta Xépia, Ta pouxa, ol
OTTaToUAEG Kal GAAa epyaleia va
Bpiokovtal o ao@aAr ardoTaoN
KaTé TN AEITOUPYia TNG OUOKEUNG
WOoTE va PelwBEi 0 KivOuvog
TTPOKANONG TPAUPATIONOU OTO
aTopo Kai/f) @BoPAg OTn CUOKEUN.
Mn XpnoIUOTTOIEITE TN CUOKEUR O€
UTTQiBpIO XWPO.

MoTé PNV a@rveTe TN CUCKEUNA O€
AciToupyia Xxwpig va Tnv eTTIRBAETTETE.
Mnv agrvete avAptTopa dropa va
XPNOIYoTToIoUV T GUOKEUR XWPIg
eTiBAEWN.

Mnv aerjvete Ta TTaIdId va
XPNoIyoTroloUv TN GUOKEUR QUTH WG
TTaiyVviol.

XpNOIUOTTOIEITE TN CUOKEUH POVO
yia TNV OIKIOKA XPAON YIa TNV OTToia
TTpoopideTal.

BeBaiwbeite ravta 61 OAa T péPN
TNG OUCKEUNG gival TTOAU kaBapd
TTPIV QTIAEETE TTAYWTO | COPUTTE.
MoTé pnv KatayUxeTe TTAYWTO TTOU
£XEI EETTOYWOEI EVIEAWG 1 £V PEPEI.
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® OTT0I0BATTOTE TTAYWTO i COPUTTE

KATT. TTOU TTEPIEXEI WHG UNIKA TTRETTE
VO KOTAVOAWVETAI JECQ O pia
£Bdoudada. To TTaywTd éxel
KaAUTEPN yeuan oTav eival PpEko,
yI' autd PNV 10 QTIAXVETE TTOAU TTPIV
aTrd TOV KAIPO TTOU OKOTTEUETE VA TO
KOTAVOAWOETE.

MaywTd A COpUTTE KATT. TTOU
TIEPIEXEI WA AUy Sev TTPETTEN VO
TIPOCPEPETAI OE PIKPG TTaIdIC,
€yKUOUG, NAIKIwpEVa GTopa R dTopa
TTOU YEVIKG €XOuv TTPOBANUA PE TNV
uyeia Toug.

MNa va atmro@UyeTe TOV KAUOTIKO
TIOVO TTOU PTTOPEI VA TTPOKANBET
aTrod TNV €TTAPA HE AVTIKEIPEVA TTOU
£XOUV TTAPAEIVEI OE KOTAWUKTN,
BeBaiwdeite TavTa OTI Ta XEPIO OAG
TTPOPUAGOCOVTaI OTAV
XPNOIUOTTOIEITE TO PTTWA, 1IBIaiTEPQ
étav 1o Byadete ammd Tov KATAWUKTN.
Av TO YUKTIKO dIGAuPa @aivetal va
Slappéel aTTd TO UTTWA, PNV T0
Xpnoiyotrolgite TTAéov. To WUKTIKO
SIGAUPa TTOU XPNOIPOTTOIEITaI Eival
un TOgIKO.

MnvV TOTTOBETEITE TN CUOKEUN ETTAVW
O€ KAUTEG ETTIQPAVEIEG OTTWG
KOUGIVEG, NAEKTPIKEG EOTIEG ] KOVTA
o€ aKAAUTITEG PASYES YKalioU.

TPIV a6 TN OUV3ECN OTO PEUHA
BeBaiwbeite 611 n TTapoxn peUpaTog
ival idla Pe auTr TToU avaypAageTal
0TO KATW PEPOG TNG POVADAG TOU
KIVNTAPA.

H ouokeun eival oupBarn pe Tnv
Odnyia Tng Eupwrtraikng
OikovopikAg Kovotnrag
89/336/EEC.

TTPIV aTT6 TNV TTPWTN XPROoN
Agaipéate 6Aa Ta UAIKG
ouokeuaaoiag.

MAUveTE TO €PN TNG OUCKEUNG:
BAéTTE €vOTNTA ‘KABAPICUOS' .
Eikool Tégoepig wpeg TTpIv atmd Tn
XPAON, TOTTOBETACTE TO UTTWA PECT
o€ KaTayuKTn.



ETtoiydoTe 10 piypa yia maywto
goppTTE (BAETTE IDEEG VIO CUVTOYEG).
A@AOTE TO piypa va Kpuwaoel pEoa
OTO Yuyeio.

eTegriynon cupBoAwv

HoxAOG atreAeuBépwong povadag
TOU KIVNTAPQ

S10KOTITNG AciToupyiag on/off
Hovada Tou KivnThpa

KOTTAKI

avadeuTrhpag

pTTWA Yigng

€EWTEPIKO PTTWA

yla va XPNOIMOTTOINCETE
TOV TTAPOACKEUQOTH
TTaywToU

1

CICICICICICNC

MpocapudoTe TN Yovada Tou
KIVNTAPO P€oa OTO KOTTAKI, Ba
ao@aAioel otn Béon ToU.
MpocappdoTe Tov avadeuTipa Péoa
TN povada Tou KIVNTAPA.

BydAte TO pTTWA WUENG atmod Tov
KATaWUKTn KOl TTPOCOPUOOTE TO OTO
€CWTEPIKO PTTWA.

XopnAwaoTe T0 CUVOPHUOAOYNUEVO
KaTrdKI/Tn govada Tou KivnTrpa/Tov
avadeuTApa TTAVW OTO UTTWA
WUgNG Kal OTPEWTE TTPOG Ta DI yIa
va ao@aAiocouv oTn B€on Toug.
©£0TE TN OUOKEUN O€ AgIToupyia.
MPENEI NA OETETE ZE
AEITOYPTIA TH £YZKEYH MPIN
MPOZOEZETE TH ZYNTAIH A
MArQTO H ZOPMME, QXTE NA
MHN NAFQZEI AMEZQX TO
MIFMA XTO EZQTEPIKO TOY
MMQA.

XpNOoIPOTToINOTE TO Gvolyua
Tpo@odoaiag Kal PigTe To Hiypa yia
TTAYWTO ) COPYTTE PECT OTO UTTWA
wogng.

Ortav pixveTe T0 piypa péoa oTo
UTTWA, QPOVTIZETE TTAVTA Va PTAVE!
TOUAGXIOTOV 2,56K KATW OTTO TO
X€EINOG TOU KOBWG 0 GYKOG TOU
piypatog augdvetal katd TNV woen.
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7 AQAOCTE TO PiyHa VO OVAKOTEUTET
HEXPI VO TTAYWOEI 1) HEXPI VO
QTTOKTACEI TNV EMIOUPNTA UPR,
Siadikaaia Tou dlapkei Ewg kal 15
pe 30 AeTrTé aAAG 01 TIEPICOOTEPEG
ouvTayég gival £Tolueg o€ Aiyotepn
wpa.

onNUAvTIKEG TTANPOOpiEg

Mn oTapaTare Kal ETavaBETETE O€
Aermoupyia Tn ouokeur KaTd TN
Sl0dIkacia Yugng Kabwg To Hiypa
pTTOPEi Va TrTaywaoel 6tav €pBel o€
ETTAQNA WE TO PTTWA KI €101 VO
eUTTOBIOTEI N Kivhan Tou
avadeuThpa.

Mo va aro@elyeTal n
uTTEPBEPPAVON TOU KIVNTAPQ, N
KaTEUBUVON TNG TTEPICTPOPAG
aAAagel av To piypa yivel TToAD
TaxUppeuaTo. Av n katelBuvaon Tng
TIEPIOTPOPNG CUVEXiCEl va
UETABAAAETAI, OTAUATAOTE TN
OUOKEUN KaBWG To Hiypa eival
£TOIlO.

ZTnv amifavn TEPITTWon
uTTEPBEPPAVONG TOU KIVNTAPQ,
TiBeTON O€ AeIToupyia évag SIOKOTTTNG
AoPAAEiag TTou TTPOKAAET TN
OIOKOTT TNG AEITOUpyiag Tou
KivnTApa. Av cupei kKat TéToIo,
B€0Te TN OUOKEUN EKTOG AEIToUpyiag,
aTroouVOEDTE TNV ATTO TO PEUMA KAl
a@ACTE TN POVADA TOU KIVNTAPA Va
KPUWOEL.

O£0TE TN OUOKEUR €KTOG
Aermoupyiag, agaipéoTe TN povada
TOU KIVNTAPQ/TO KOTTAKI OTPEPOVTOG
TPOG Ta aploTePd. To TTaywTo eival
£TOIMO VO TO OEPRIPETE.

To TaywTd TTOU TTAPAYETAI TIPETTEI
va gival paAako kal va ogpRipeTal
HE TO KOUTAAI. MTTOpEITE VO TO
UETAPEPETE OE LEXWPIOTO SOXEIO yia
Va TO aTToONKEUOETE OTOV
KOTAWUKTN 1 YIa VA Yivel TTIo
CUPTTAYAG N UPRA TOU TTaywToU TTpIV
TO KATOVOAWOETE.



ONUAVTIKEG TTANPOQOPIES

® Mn xpnoipotroleite peTaAAIKG
gpyaAgia yia va apaipécETe
TTO0OTNTA PiYHOTOG ATTO TO PTTWA.

® Mnv ag@aipeite T0 PTTWA Yigng amod
TOV KATayUKTN TTPIV VA €i0TE ETOIOI
va QTIGEETE TTAYWTO.
XPNOIPES TTANPOPOPiES

® YuvIoTOUPE VO QUAGGOETE TO UTTWA
Wugng atov KatawUKTn WOTE Vo
ival £€ToIpo TTPOG XPron.
TomoBeTAOTE TO OE TTAACTIKA
OaKOUAQ TTPIV TO KOTAWUEETE.
Karawugre 1o oe 6pBia BEon.

® BeBaiwbeite TTAVTA OTI TO PTTWA
Wugng eival eVieEAWg oTeYVO TIPIV TO
TOTTOBETACETE OTOV KATAWUKTN.

® Mnv TpuTTdTe A BEPUAIVETE TO PTTWA
wugng.

® To umrwA wigng TpéTel va
TOTTOBETEITOI PETA OE KATAWUKTN
TT0U AgIToupyei o€ Beppokpaaia -
18AIl" A xapnASdTEPN YIa 24 WPEG
TPV amé Tn Xpnon.

® Mo KaAUTEPa atroTEAéOPATA BAATE
T UAIKG OTO WUYEio TTPIV QTIAEETE
TaywTo.

® H mpoaBrkn aAKOOA OTIG CUVTAYEG
€PTTOdICEl TO TTAYWHA TOU HiyHaTOG.

KaBapiopog

® [avTa BéTeTe £KTOG AciTOUpPYiag,
aATTooUVOEETE aTTO TO PEUUA KAl
QATTOOUVAPUOAOYEITE TN GUOKEUR
TIPIV a1ré Tov KaBapIouo.

® [loTé pnv ToTrOBETEITE TN JovAda Tou

KIVNTRAPa G€ VEPO KAl PNV a@VeTe
T0 KOAWdI0 A TO BUoua va Bpaxoulv.

® Mnv TTAEVETE TO €PN TNG OUCKEUNG
OTO TTAUVTAPIO TTIATWV.

MTTWA
® AQNOTE TO PUTTWA VO OTTOKTACEI
Beppokpacia dwpartiou TPV
ETTIXEIPNAOETE VA TO KABApPIOETE.
MAUVETE TO EOWTEPIKO TOU PTTWA,
£TTEITA OTEYVWOTE TTOAU KaAd. Mnv
10 BUBICETE O€E VEPOD.

N

avadeuTnpag, Tepovn
® A@aipéoTe ETTEITO DIAXWPIOTE.

1 TMAGveTe £TTEITA OTEYVWOTE TTOAU
KOAG.

KATTAKI
® A@paipéoTe TO KATTAKI OTTO TN
povada Tou KivnTrpa:
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1 Me 10 KaTTdKI avaToda, TéoTe padi
Ta 300 GYKIOTPA YIa VO
aTTEAEUBEPWOETE TN piat TTAEUPA TOU
KarakioU @, ETeITa eTTAVOAGRETE pe
Ta GAAa dUo AyKIoTPA.

2 KpatioTe 10 KaTTdKI atmd 1O THow
MéPOG TTAVW atd TNV £€€0do Tou
KaAwdiou, émeiTa TPaBAgTE Kal
AQAIPETTE TO KATTAKI ATTO Tn HOvAda
TOU KIVNTAPO @.

3 TMAUveTe TO KOTTAKI £TTEITAL
OTEYVWOTE TTOAU KOAG.

Hovada Tou KIvnTAPA
® [MepdaTte pe Eva uypo Travi, ETTeira
OTEYVWOTE.

o£pPIG Kal ppovTida
TEAATWV

® Av 10 KOAWDIO €xel UTTOOTEI PBOPG
TPETTEL, yIa AGyoug ao@aleiag, va
avTikaraoTadei amé Tnv KENWOOD
f ammd EoUaIOBOTNUEVO OUVEPYEID
g KENWOOD.

Av xpeldeoTe BonBela e:

® T XPrAoN TOU TTOPACKEUAOTH
TTaywTou

® 10 0¢PPIG A TIG ETTIOKEVES
ETTIkoIVWVAOTE PE TO KATEAOTNHO
OTTOU aYOpAOaTE Tr) CUOKEUR OOG.

HTTWA Yugng
® AgaipéaTe To UTTWA Wigng amo 1o
€EWTEPIKO PTTWA.
® ApAoTE TO PTTWA YUENG va
aTToKTAOEI BEpUoKpacia dwpartiou
TIPIV ETTIXEIPAOETE VA TO KABAPIOETE.
MAUvETE TO EOWTEPIKO TOU PTTWA,
£TTEITA OTEYVWOTE TTOAU KOAG. Mnv
10 BuBiCeTe O€ vePD.

N

AVaSEUTAPAG, EEWTEPIKO HTTWA
® A@aipéoTe TOV avadeUTAPA aTTo TN
Hovada Tou KivnThpa.

MAUveTE £TTEITa OTEYVWOTE TTOAU
KOAd.

-

KOTTAKI

® [NatAoTe Tov HOXAO ammeAeuBépwong
TNG POVAdAG TOU KIVATAPA Yia va
SloXWPICETE TO KATTAKI aTTd TN
povada Tou KivnTApa @.

1 MAUveTe TO KATTAKI, ETTEITA
OTEYVWOTE TTOAU KOAQ.

HovAada Tou KIvnTRPA
® [lepdoTe pe éva uypd Tavi, ETeITa
OTEYVWOTE.

o€pPIS Kal ppovTida
TTEAATWV

® Av T0 KAAWDIO €xel UTTOOTEI PBOPA
TIPETTEL, YIa AOYOUG aopaAEiag, va
avTikataoTalei amd Tnv KENWOOD
1 a6 ££0uUcI0dOTNPEVO CUVEPYEID
™nGg KENWOOD.
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OUVTAYEG
TTaywTo PIravava

UAIKG osipd IM250 oeipda IM280
HEYAAn wplpn pravava 1 1%
nuioTToRouTupwpévo yaAa 175 mi 250 ml
TAAPNG Kpépa yaAaktog 75 ml 125 ml
gaxapn axvn 50yp 75yp

NIWOTE TIG PTTAVAVEG PEXPI TO Piypa va yivel Agio. Avapigte To yaAa, TNV Kpépa
ya&AakTog kai Tn ¢axapn. Pigre 1o piyga 010 pTTwA Wugng pe Tov avadeutrpa AdN
o€ Aeiroupyia. AQACTE va TTAyWOEl PEXPI VA ATTOKTACE TNV ETTIBUUNTA UQR.

TTaywTo YIaoUpT BATOMOUPO

UAIKG oeipd IM250 oeipd IM280
ppéoka Batduoupa 200yp 300yp
gaxapn axvn 75yp 125yp
@UOIKO YI00UPTI 250 ml 375 mi

NiwoTe Ta Barépoupa f) TTOATOTTOINCTE Ta. [a Acio ammoTéAeopa apaipéoTe Ta
KOUKOUTOIO TIEPVWVTAG Ta aTTé KOOKIVO. MpooBéaTe Tn {dxapn Kal TO QUCIKO
y1a0UpTI Kal avapigTe Ta. PigTe To piypa oTo PTTwA Wugng Ye Tov avadeutrhipa AdN
o€ Aeitoupyia. AQAROTE va TTAYWAOEl PEXPI VA ATTOKTACEI TNV ETTIBUUNTA UPH.

TTAYWTO OOKOAATA PE PEVTA

UAIKG oeipd IM250 ogipd IM280
nuiatroouTupwpévo yaia 200 mi 300 ml

gaxapn axvn 50yp 75yp

TANPNG KPEpa yaAakTog 225 ml 325 ml
ATTOCTAYHA HEVTAG HEPIKEG OTAYOVEG HEPIKEG OTAYOVEG
TPIYPEVN OOKOAGTO 50yp 75yp

TomoBeTroTE TO YAAQ Kai T {axapn péoa ae pnxn kKatoapdAa. ToTmoBeTAOTE TNV
TAVW 0€ XOUNAR QWTIA KAl AvOKATEWTE PEXPI VO NIWOEI N axapn, ETTEITA OPrOTE
Va KPUWOEL. PigTe kal avokatéWTe TNV KPEPA Kal TN JEVTA JECT OTO YAAQ TTOU EXEI
KpuWwoel. Pigre To piypa péoa 010 PTTWA Yugng pe Tov avadeutripa AdN o€
Aeimoupyia. OTtav To Yiypa apxioel va TTaywvel TTPooBECTE TNV TPIMUEVN GOKOAGTA
armd 10 Avolypa TPoPodoCiag. AQAOTE va TTAYWOEl PEXP! VA ATTOKTATEI TNV
€mMOUUNTA UPH.

TaywTd @pdaouAa

UAIKG oeipd IM250 oeipd IM280

PPEOKIEG PPAOUAEG 300yp 450yp

Gaxapn axvn 75yp 125yp

TAAPNG Kpépa yaAaktog 100 ml 150 ml

XUMOG Agpoviou XUMOG %2 pIKpOU AepovioU xupég s peydhou Aepoviol

MoATOTTOINGTE TIG PPAOUAESG PEXPI TO Miypa va yivel Agio, TTpooBEéaTe Ta uTTOAOITTG
UAIKG. Pigte To piypa péoa ato uTmwA wogng pe Tov avadeuTrpa fdn o€
Aeitoupyia. AQAOTE TO Piyda va TTAYWOEl HEXPI VO OTTOKTACEI TNV £TTIBUMNTA UQr.
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OOPUTTE AEPOVI

UAIKG oeipd IM250 ogipd IM280

XOVOPOKKOKN Caxapn 200yp 300yp

VEPO 200 ml 300 ml

XUMOG TTOpTOKOAIOU XUpOG Y2 peaaiou XUMOG 1 pIKpoU TTOPTOKAAIOU
pey€Boug TTopToKaAIOU

XUpog Aepoviou 175 ml 250 ml

aoTrpddi auyol ¥ aoTpdd! pecaiou ¥ aoTrpdd! peydAou auyol

Hey€Boug auyol
TotmroBeTAOTE TN {AXapPN Kail To vepd O€ pnxn KatoapoAa. AvakatéwTte TTavw o€
XapNAR ewTid péxpl va Aiwaoel n ¢axapn. BpdaTte 1o piypa yia 1 AetrTé.
KateBdoTe amd Tn ewTid Kal apARoTE va kpuwaoel. MpoobéoTte To XUpd Tou
TTOPTOKAAIOU Kail Tou AepovioU. XTUTTAOTE TO aoTTpdd! péxpl oxeddv va oigel Kal
£TTEITA TTIPOCOEOTE TO AVOKATEUOVTAG OTO MiyHa e To Aepodvi. Pigre To piypa péoa
OTO PTTWA WUENG pe Tov avadeuTrpa BN o€ AsiToupyia. APrOTeE va TTayWaoEl
UEXPI VA ATTOKTACEI TNV ETTIBUMNTH UP.

TaywTo Bavihia pe Bdon auyd kai {axapn

(custard)

UAIKG ogipd IM250 oeipd IM280
KPOKOI Auywv 2 4

gaxapn axvn 50yp 100yp
nuiatTofoutupwiévo yaha 150 ml 300 ml
TAAPNG Kpépa ydAaktog 150 ml 300 ml
amméoTaypa Bavikiag HEPIKEG OTAYOVEG 25 ml

ToToBEeTAOTE TOUG KPOKOUG TWV auywv Kal T {axapn o€ YUGAIVO PTTWA Kai
XTUTTAOTE Ta padi. Z& pnyr KAataapOoAa a@noTe To YaAa alyd oiya va TTapel
Bpdaon, £meiTa pigTe TO ETTAVW OTO HiyPA TWV QUYWV XTUTTWVTOG Ta padi.
ZavaBdaATe To piypa oTn pnxr KAaToapOAa KOl OVAKATEUETE OUVEXWG PEXPI VA
O€0el Kal va oxXnuarigel TaxUpPeuoTo OTPWHA OTO THOW PEPOG TOU KOUTAAIOU.
Mnv aenroeTe To Piypa va Bpdoer yiati Ba kdwel. KateBdoTe 1o ammd TN QwTid Kal
AQAOTE TO Va KPUWael. NMpoaBEaTe avakaTelovTag TNV KPEUA Kal TO aTTéOTAYHa
BaviAiag. Pigre 1o piypa péoa oto PTTwA Wigng pe Tov avadeuTrpa RdN o€
Aeimoupyia. AQrOTE va TTaYWOEl PEXPI VO OTTOKTAGEN TNV ETTIOUUNTH UK.
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