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DULEZITA UPOZORNUNI

Pri pouzivéni elektrickych pfistroju je treba postupovat s rozvahou a dodrzovat nékteré bezpe¢nostni predpi-
sy, predeviim:

Pred instalaci a pouzivanim pfistroje si pozorné prectéte tento névod,

2. Elektricky motor se nesmi ponofovat do vody nebo jinych tekutin: nebezpeti trazu el proudem .

3. VébTO\I/(at provozu zvy$enou pozornost pokud je pouzivéni spotiebice povoleno détem nebo jsou- li déti
v blizkosti.
SPOREBIC MUS| BYT UMISTEN MIMO DOSAH DETI.

4. Pokud neni spottebi¢ v provozu, pred jeho ¢isténim nebo pred jeho demontézi vytdhnout vzdy privodni
$fhioru od zdsuvky.

5. Nedotykat se ¢asti v pohybu.
Nedotykat se spotiebice v chodu rukama, zabrénit styku s vlasy se stérkou nebo jinym ndstrojem,
Gpredejdete tak riziku orazu a skodém na spotiebici, )
UVNITR KOSIKU NEPOUZIVAT OSTRE A REZNE PREDMETY A NASTROJE.
Doslo by k poskrabani a poskozeni vnitini ¢asti kosiku.
Gumovou stérku nebo varecku |ze pouzit pouze je-li spotiebi¢ vypnuty.

6. Vyménu poskozeného pfipojného kabelu musi provést vyrobce nebo vyrobcem povérené servisni stiedi-
sko, aby se predeslo veskerému riziku.

7. Nepouzivat spottebi¢ pokud je poskozeny pipojny kabel nebo zdstréka anebo jinych zévaddéch v jeho
chodu a rovnéz pokud spotebi¢ spadl nebo byl jinak poskozen.
V t&chto piipadech doporucujeme nechat spotiebic¢ zkontrolovat a opravit v autorizovaném servisnim
stredisku vyrobce.

8. Pouzivani pridavnych zafizeni, které nejsou vyrobena specidlné pro tento spotiebi¢ mohou zpusobit
pozdr nebo Graz elektrickym proudem.

9. Nepouzivat na otevienych prostranstvich.

10. Nenechat privodni 3iGru viset pres okraj stolu nebo pracovni plochy a zabrdnit, aby $hora ptisla do
styku s horkymi plochami.

11. Tento spotebi¢ je vyrobeny pro domdci pouziti. Jakékoliv nakladéni a udrzba kromé bézného éisténi
smi byt provadéna vyhradné v autorizovaném servisnim stfedisku vyrobce.

12. Nezahtivat mrazici kosik.
Vzhledem k tomu, Ze je nddoba vakuové uzaviena mohlo by jeji zahtati zpusobit roztrzeni a nésledkem
toho skody na osobdch.

13. Materidly a predméty, které jsou ve styku s potravinami odpovidaii nafizenim smérnici EU 1945/2004.
Spotiebice kromé toho spliiuje nafizeni EU o radiovém ruseni.

USCHOVAT NAVOD K POUZITI

DESCRIZIONE F  Michaci lopatka

A Vypina¢ ON/OFF G Zaviraci vénec pro zaklesnuti mraziciho

B Korpus motoru kosiku

C Viko H Mrazici kosik

D Hacky pro zaklesnuti vika I Viko mraziciho kosiku (pokud je souédsti)

E Adaptér pro zaklesnuti vika L Lzice (pokud je souéasti)

PROVOZ

Zmrzlina se vyrdbi vlozenim sprévné namichanych pFisad do predem sprévné vychlazené
nédoby a ndslednym zpracovénim pomoci michaci lopatky po dobu, kterd se pohybuje od 20
do 40 minut.

Coj Tooh’ebn)'/ k pripravé zmrzliny zdvisi na povaze a mnozstvi pouzitych prisad a na teploté
nddoby.
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WCHLAZENI NADOBY
Pred pouzitim str0|ku je treba peclivé omyt veskeré soucdsti, které prijdou do siyku se zmrzlinou.
Zkontrolovat, zda je nadoba dokonale ¢istd, v opagném pripadé vyttit jeji vnitiek vihkou
utérkou a po ogisténi peclivé osusit.
Sejmou lopatku a viko.
Umistit nédobu do mraziciho boxu, co nejblize zdroji chladu. (obr. 1). Nevkladat nic dov-
nitf nadoby a nezakryvat ji. Okolo nddoby ponechat dostatecné velky volny prostor.

POZOR: Ndadoba musi byt namrazena na potiebnou teplotu tak, ze ji vlozite do jakéhokoliv
mraziciho boxu nebo do mrazici prihradky v ledniéce se tremi nebo &tyFmi hvézdickami.

Mraziciho box je treba nastavit na dosazenti teploty alespori -18°C / O°F.
Pokud neni dosazeno této teploty neni pouziti nédoby pro vytvoreni zmrzliny mozné.
Nédoba musi zostat v mrazicim boxu po dobu, kterou uréuje nésleduijici tabulka.

Teplota mraziciho boxu Doba namrazeni kosiku v minutach
-30°C / -22°F 10-12 hodin
-25°C / -13°F 12-14 hodin
-18°C/ O°F 14-16 hodin

Je vhodné nechat nédobu v mrazicim boxu  trvale tak, aby byla pFipravena pro pFipad potreby.

PRIPRAVA ZMRZLINY.
Zvolit jeden z receptu, které jsou k dispozici, pfipravit potiebné suroviny a vhodnym zptsobem
je rozmichat.
¢ Vytdhnout nédobu z mraziciho boxu .
o Zkontrolovat, zda zaviraci vénec pro zaklesnuti mrazictho kosiku (G) a z4vésny odopte'r pro Vi ko(E)
(obr. 2) jsou dokonale zaklesnuté do mraziciho kosik (H).
Pripaijit korpus motoru (B) k viku (C) (obr. 3), a pak pipaijit michaci lopatku (F) (obr. 4).
* Takio sestavenou &ast (korpus motoru, viko a michaci lopatka) pFipoijit na mrazici kosik a dbét
piitom, aby zapad| do piislusnych voditek (obr. 5).
PFipojit spotrebi¢ ke zdroji el. proudu . Stisknutim flagitka ON/OFF (A) zapnout strojek.
PFi motoru v chodu pres otvor ve viku pomalu pridévat suroviny a nenechat jim &as na fo, aby se
namrazily na stény nédoby.
e Prisady pridavat do nadoby,az po NAPLNENI MENE NEZ Z POLOVINY, bshem zpracovéni smés
nabude na objemu.
Pokud mozno pouzivat pisady s teplotou z lednicky.
Bél::em pripravy je mozné pres ofvor ve viku pridévat cokolédu v hoblindch, hrozinky a jiné prisady
(obr. 6).
° Ad:(ohol se smi pridavat pouze na zavér pripravy, vzhledem k fomu, Ze vyrazné zpomaluje proces
chlazeni.
e Zmrzlina nabude na objemu a v poslednich minutdch pripravy zaplni cely kosik .
Pokud dojde k vytvoreni prilis silné vrstvy ledu na sténdch, kiera zablokuje jokykoliv pohyb lopatky,
profoze se pfilis dlouho vyekévalo z michdnim, je treba postupovat nésledovné:  sundat viko a pomoci
stérky nebo kuchyriského néstroje uvolnit lopatku, odstranit led ze stén a z lopatky, nasadit viko a motor
na pavodni misto a okamzité spustit strojek.
Vytvorend zmrzlina ziskd vétsi soudrznost, pokud je ponechdna na dobu max. 30 minut v mrazicim

boxu.
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POZOR

Nenechdvat spotiebice v chodu déle, nez je potiebné.

Pokud se zmrzlina nevytvorila anebo md snahu se rozpoustét po prvnich 45 minutéch, je zby-
te¢né ddle pokracovat.

Vypnout spottebi¢ pouze pokud je zmrzlina hotovd.

Prisady by se namrazily na sténdch a bylo by obtizné nebo nemozné spustit znovu lopatku.

UCHOVANI ZMRZLINY

Jakmile je zmrzlina pripravend, ]e mozné ji uschovat zakrytou k tomu uréenym vikem (1)(pokud
je souédsti) ve zmrzlindfi v mrazicim boxu.

Dlouhodobé prechovévani v mrazicim boxu ale uréité nezlep5| chuf a kvalitu zmrzliny.

Po 2-3 dnech se strukiura zmrzliny. zmensi a ztrati se jeji svézi chut. Cersiva zmrzlina ma nejlepsi chut.

POZOR

Teplota pro prechovani zmrzliny.musi byt nejméng -18°C.

Je uziteéné oznatit na obalu datum pripravy a jeiji druh.

Nikdy nedévat znovu mrazit rozmrazenou nebo zpola rozmrazenou zmrzlinu.

Pol hodiny pred poddvdni vyjméte zmrzlinu. z mraziciho boxu , zmrzlina moze zostat 10/15
minut pfi teploté prostredi, tak ziskd teplotu vhodnou pro konzumovani.

CISTENI SPOTREBICE

Cistota je pfi piipravé zmrzliny jednou ze zdkladnich podmlnek

Pred zahdijenim ¢isténi zmrzlinového strojku ovéfit, zda je privodni $ihtra vytazend ze zdsuvky
elektrického proudu.

Michaci lopatka (F) a viko(C), zévésny adaptér vika (E), zaviraci vénec pro zaklesnuti mraziciho
kosiku (G) je mozné umyvat v teplé vodé s pFidavkem sapondtu na nadobi.

Nemyt zddnou z &asti v myéce.

Korpus motoru (B) a mrazici kosik (H), je treba ofirat vihkym hadiikem

Neponotovat zadnou z e souédsti do vody, nikdy neoplachovat pod tekouci vodou.

Vsechny &asti peclivé osusit, nikdy nedavat do mraziciho boxu kosik jeste vihky.

UZITESNA DOPORUSENI

e Nekteré z receptt vyzaduji pFipravu varenim.
Zmrzlinovy krém je treba pripravit alespoit den dopiedu tak, aby se dokonale vychladil a
nabyl na objemu.
V kazdém pripadé doporucujeme nechat krém na piipravu zmrzliny dobfe vychladit.

e U krém0 pFipravovanych zastudena se doséhne lepsiho vysledku pFi naslehdni vajec s cuk-
rem pomoci elektrického slehace
Takto nabude prepardt vice na hustot.

e Véfdina prepardtd se sklédd ze smési smetana, mléko a cukr.
Mozete pouzit libovolné mnozstvi smetany, ale soudrznost a chuf se podle druhu pouzité
smetany hodné méni.
Cim véfii je obsah tuku obsazeny ve 3lehatce, tim vydaméjsi bude zmrzlina.
Naptiklad: plnotuénd smetana mé minimélng 36% tuku, naslehand slehacka mé 30%, sme-
tana do kévy nebo odtuénénd smetana mé 18% a pl‘)lkq smetany + polka mléka ma 10%.
V kazdém pripadé je dolezité dodrzovat stéle stejné pomér tekutin.
Naptiklad leh¢i druh zmrzliny moze byt pripraven s pouzitim vice mléka a méné smetany,
anebo s Gplnym vylougenim smetany.
Je n;ciiné pouzit k pripravé i odtuénéného mléka, ale v soudrznosti zmrzliny bude podstatny
rozdil.



Krém pfipraveny pro vyrobu zmrzliny moze zstat v chladniéce nékolik dno.

Pred nalitim do kosiku jej dobfe promicheite.

Nalit pfipraveny krém do kosiku , ktery se smi naplnit pouze do poloviny; krém nabude
béhem pripravy na objemu.

Alkohol zpomaluje proces mrazeni.

Z tohoto duvodu se doporucuje pridavat likéry az v poslednich minutach pred ukonéenim
pripravy.

Chut sorbett zdvisi z velké &asti na zralosti a sladkosti ovoce nebo tévy pouzité pii jeho
pripravé.

Pred pFidénim ovoce do krému je nejdfive ochutnejte .

Pokud je ovoce piilis kyselg, pridejte vice cukru, pokud je pfilis zral¢, dejte cukru méng
anebo jej vobec neddveite.

Pamatujte vzdy na to, Ze chlad snizuje miru sladkosti.

Pri pripravé lze pouzit i umélé sladidla namisto cukru.

V takovém piipadé prideijte sladidlo do krému a rozmicheijte jej az do Uplného rozpusteni.
Krémy, které byly tepeln& zpracovany je tfeba dét do kosiku pouze az poté, co jsou doko-
nale vychladlé.

Pokud se pozaduje dodate¢né osladit zmrzlinovy krém béhem mrazeni zmrzliny, nedaveijte
iej nikdy pfimo do kosiku (nerozpusti se).

Dodate¢né je mozné osladit zmrzlinovy krém cukrem rozpusténym v trode odtuénéného
mléka nebo vody a tento sirup vlit do krému v kosiku.

Ovoce pouzité k pripravé receptur je treba vzdy pred pouzitim predem dobre omyt a osusit.
[ tgm, kde to nenf vyslovn& uvedeno se rozumi ovoce oloupang, vypeckovang, vylouskané
ata.

Pokud se pozaduje zmensit mnoZstvi zmrzliny., je mozné pfipravit poloviéni nebo tietinové
porce z uvedené ddvky.

Pokud jsou pouzita syrovd vejce, je treba predem zkontrolovat, zda jsou opravdu &erstva,
rozbijet je oddélen& jedno po druhém predtim, nez je priddte do nddoby a kontrolovat, zda:
1. nepdchnou;

2. bilek neni vodnaty, ale husty a dobre priléhaijici ke Zloutku.

3. Zloutek je kulaty a nafoukly.

Informace pro spravném sesrotovani vyrobku ve smyslu Evropské Smérice 2002/96

Po ukonéeni doby své Zivotnosti nesmi byt vyrobek odklizen spolecné s domdcim odpadem.
Je treba zabezpetit jeho odevzdéni na specializovand mista shéru tidéného odpadu,
zfizovanych méstskou sprévou anebo prodejcem, ktery zabezpeduje tuto sluzbu.Oddglené
sesrofovéni elektrospottebict je zdrukou prevence negativnich vlivo na Zivoni prostredi a
na zdravi, které zpasobuje nevhodné naklédani, umoziuje recyklaci jednotlivych matericlt
a tim i vyznamnou Usporu energii a surovin. Pro Géely zdoraznéni povinnosti ffidéného
sbéru odpadu elektrospotebict  je na vyrobku zaskrnuty piislusny symbol pro  sbér
tidéného odpadu.
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KLASICKE ZMRZLINY

VANILKOVA ZMRZLINA

ZMRZLINA MALAGA

SUROVINY:  150gr. cukru, 250gr. mléka,
150gr. smetany, 4 bilky

Naslehat snih z bilkd a cukrem az je pevny a
jasné bily.

Pridat mléko a smetanu, dobie rozmichat a nalit
smés do kosiku ve strojku.

ORISKOVA ZMRZLINA

SUROVINY:  125gr.  cukru, 250gr. mléka,
150gr. smetany, 1 vejce, 75gr.

hrozinek, trocha rumu.

Omyt hrozinky a nechat je macet zakryté v rumu.

Naslehat vejce s cukrem, pFidat smetanu a mléko.
Dobte zamichat nalit pFipravenou smés do kosiku.
Do pipravené zmrzliny pridat okapané rozinky a
trochu rumu pouzitého na jejich namogeni.Znovu
dobie promichat.

SOKOLADOVA ZMRZLINA

SUROVINY:  175gr.  cukru, 300gr. mléka,
75gr. ¢okolady na vareni 1
vejce, 3petka vanilky, 30 g.
vylouskanych o oloupanych
liskovych oFisko .

SUROVINY:  150gr. cukru, 200gr. mléka,
200gr. smetany, 75gr. &okolddy
na vareni 1 vejce,3petka vanilky.

Rozldmat éokolddu na kousicky a smichat ji s
mlékem a vanilkou. Smés michat do Uplného
rozpusténi ve vodni ldzni nad ohném. Naslehat
vejce s cukrem, pridat zbylé mléko vie k
rozpusténé cokoladé (dokonale vychlazeng).
Nakonec pidat ofisky jemné rozdrcené na kou-
sicky a nalit smés do kosiku.

BORUVKOVA ZMRZLINA

Rozlémat éokoladu na kousieky a smichat ji v &dsti
mléka a vanilkou. Smés michat do Uplného
rozputéni ve vodni lazni nad ohném.

Naslehat vejce s cukrem, pridat zbylé mléko a
rozpusténou  okolddu (dokonale vychlazenou) a
nalit pfipravenou smés do kosiku.

CITRONOVA ZMRZLINA

SUROVINY:  150gr. cukru, 150 gr. smetany,
1/2 citrénu, 300gr. borovek

(zmrazenych)

SUROVINY:  150gr. cukru, 200gr. mléka,
200gr. smetany, 3 citrény, 1
Izicka citrénového sirupu.

Necbat boravky rozmrazit v teploté prostredi, uscho-
vat Stévu kterd zbyla pfi rozmrazeni.

Pridat citrénovou tévu, cukr a smetanu, naslehat
viechny pfisady, az do zhoustnuti a nalit smés do
kosiku..

BANANOVA ZMRZLINA

Vymagkat citrény a pridat jejich 3favu, cukr a
citrénovy sirup, nakonec pFidat dalsi suroviny,
dobte naslehat a nalit smés do kosiku.

JAHODOVA ZMRZLINA

SUROVINY:  150gr. cukru, T150gr. mléka,
citrénovd $téva, 300gr. drené z
oloupanych bandnu (¢ista véha)

SUROVINY:  150gr. cukru, 150gr. mléka,
100gr. smetany, 200gr. zralych
jchod, 1 vejce.

Oloupat bandny a nakrdijet je na malé kousky,
postiikat citrénovou 3favou a naslehat spoleéns s
cukrem. Pfidat mléko, dobie rozmichat a nalit
smés do kosiku.

Naslehat vejce s cukrem, pridat jahody nakrdijené
na malé kousky a ostatni suroviny.

Dobte zamichat nalit pFipravenou smés do
kosiku.
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ZMRZLINA Z LiSKOVYCH ORISKU

SUROVINY:  150gr. cukru, 200gr. mléka,
150gr. smetany, 1 vejce, $petka
vanilky, 75gr. vylouskanych a
oloupanych ofiska.

Jemné rozdrtit ofisky a pridat cukr.

Pridat vejce, (vie dobre naslehat az do zhoustnuti)
a potom pFimichat ostatni suroviny. Zamichat a
nalit smés do kosiku.

ZMRZLINA ORECCHOVA
SUROVINY:  125gr.  cukru, 200gr. mléka,
150gr. smetany, 1 vejce,

75gr.ofechovych jader (véha
netto) 2 |zice ofechového likéru.

Jemné rozdrtit ofisky a pridat cukr.

Naslehat vejce(az do zhoustnuti) pFidat smetanu a
mléko. Dob¥e zamichat nalit pripravenou smés do
kosiku.

ZMRZLINY LIKEROVE

A SOFT DRINKS

ZMRZLINA ALLO CHAMPAGNE* ZMRZLINA CEDROVA*
SUROVINY:  125gr.  cukru, 200gr. smefany, SUROVINY:  100gr. cukru, 350gr. mléka,
300gr. $ampariského (nebo 200gr. cedrové sfdvy (sirupu)

suchého $umivého italského vina)

Rozpustit vie se 3ampariskym nebo italskym
suchym $umivym vinem), pfidat smetanu a nalit
pripravenou smés do kosiku.

ZMRZLINA S MENTOLOVYM LIKEREM*

Aggiungere lo zucchero al latte, aggiungere il
succo di cedro, mescolare e versare il composto
nel cestello.

ZMRZLINA S PRICHUTI  WHISKY*

SUROVINY:  100gr. cukru, 150gr. mléka,
150gr. smetany, 1+1/2 citrénu,
150gr. mentolového likéru .

Vymackat citrény, pridat $tavu k cukru a rozpustit
co nejlépe.
Pridat ostatni suroviny a nalit pFipravenou smés

do kosiku.

SUROVINY:  125gr.  cukru, 150gr. mléka,
200gr. smetany, 1 vejce,$petka
nastrouhané citrénové kary 75gr.

whisky

Naslehat vejce s cukrem, ochutit citrénovou korou
pridat mléko, smetanu a likér - dobre zamichat nalit
pripravenou smés do kosiku.

*Pouziti alkoholu v uvedenych receptech vyzaduje prodlouzit dobu pfipravy o  10-15 minut.

SORBETY

BROSKVOVY SORBET

SUROVINY:  150gr cukru, 1 citrén, 400gr.

broskvové diené (netto vdha)

Posttikat broskve nakrdjené na kousicky citrénovou
stavou a pridat cukr. Zamichat nalit smés do kosiku.

MERUNKOVY SORBET

BANANOVY SORBET

SUROVINY:  150gr. cukru, 1 citrén , 450g
drené ze zralych bandng (véha

netto), $petka vanilky

Posttikat oloupané bandny nakrdjené na kousicky
pridat ostatni suroviny ,dobie zamichat nalit
pripravenou smés do kosiku.

JABLKOVY SORBET *

SUROVINY:  150gr cukru, 1 citrén
400gr.drené ze zralych merungk
(véha netto), 2 lzicky merurikové
brandy

Postiikat meruiiky nakrdjené na kousicky citrénovou
$tavou a pridat cukr a likér. DobFe zamichat nalit
pipravenou smés do kosiku.

SUROVINY:  100gr. cukru, 1 citrén, 350 gr.
jable¢né stavy, 100gr. sladkého

bilého vina, $petka mleté skoFice.

Posttikat suroviny citrénovou tévou,dobie zami-
chat nalit pFipravenou smés do kosiku.
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MELOUNOVY SORBET

GRAPEFRUITOVY SORBET

SUROVINY:  150gr. cukrul citrén, 400gr.

melounové drené (vdha netto),
skleni¢ka brandy

SUROVINY:  175gr. cukru, 150gr. vody, 2
|zice dzinu gin, 300gr. grapefrui-
tové drens.

Postiikat meloun nakrdjeny na kousicky citréno-
vou §tévou a pFidat ostatni suroviny, dobfe zami-
chat nalit pFipravenou smés do kosiku.

Dobre rozmichat vsechny suroviny,zamichat a
nalit pfipravenou smés do kosiku..

JAHODOVY SORBET SORBET ALLA CHAMPAGNE*
SUROVINY:  150gr. cukru, 1 citrén 400 gr. SUROVINY:  100gr. cukru, 1/2 lshve
jchod (véha netto), 2 Izicky siru- sampaniského nebo suchého ital-
pu z grandtovych jablicek ského vina.

Posttikat jahody nakréjené na kousicky citréno-
vou $fdvou a pridat ostatni suroviny, dobfe zami-
chat nalit pripravenou smés do kosiku.

SORBET CEDROVY*

Zamichat cukr se $ampafiskym nebo $umivym
vinem a nalit smés do kosiku..

SORBET S BRANDY*

SUROVINY:  100gr. cukru, 300gr. vody, 1

citrén, 200gr. cedrové sfdvy

SUROVINY:  100gr. cukru, 300gr. vody, 3

citrény 125gr. brandy

Postiikat suroviny citrénovou $tévou,dobfe zami-
chat nalit pFipravenou smés do kosiku.

*

Pouziti alkoholu v uvedenych receptech vyzaduje prodlouzit dobu pfipravy o

Vymackat citrény a jiejich stavu pridat k ostatnim
surovindm, dobfe zamichat nalit pfipravenou
smés do kosiku.

10-15

minut. Tyto prepardty maiji tendenci rychle se rozpoustét. Doporuéujeme vytahnout sor-

bet z kosiku az t&sné pred konzumaci.
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