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TARKEITA VAROITUKSIA

Noudata sahkélaitteiden kéyton yhteydessé varovaisuutta sekd seuraavassa annettuja ohjeita:

1. Lue kéyttdohjeet huolellisesti ennen laitteen asennusta tai kéyttddnottoa.

2. Als upota moottoria veteen tai muihin nesteisiin. Sahksiskujen vaara.

3. Alé anna lasten kéyttéé laitetta ilman aikuisten valvontaa ja kéyté laitetta varoen lasten lgheisyydessé.
SIUOITA LAITE KAUAKSI LASTEN ULOTTUVILTA.

4. lrrota laitteen pistoke pistorasiasta aina silloin, kun et kéiytd sitd, kun purat sen osiin tai puhdistat sen.

5. Alé koske laitteen lilkkuviin osiin. Varmista, efteivét kétesi, hiuksesi, vaatteesi, lastat tai muut jéételén
valmistuksessa kéytetyt vélineet joudu kosketuksiin lilkkuvien osien kanssa laitteen kéyton aikana. ALA
KAYTA TERAVIA VALINEITA TAI LASTOJA ASTIAN SISALLA, silla ne saattaisivat naarmuttaa tai vahin-
goittaa astian pinnoitetta.

Kéiytd astian siséllé kumilastaa tai puulusikkaa laitteen ollessa sammutettuna.

6. Kéytdja ei saa vaihtaa t&mén laitteen verkkojohtoa, sillé t&mén toimenpiteen suorittamiseen tarvitaan
erityistydkaluja. Verkkojohdon saavat korjata tai vaihtaa ainoastaan valmistajan valtuuttamat huolto-
likkeet.

7. Als kéytd laitetta silloin, kun sen verkkojohto tai pistoke ovat vahingoittuneet, laitteessa iimenee toimin-
tahdirisitd tai laite on pudonnut tai vahingoittunut jollain muulla tavoin. Vie laite téssd tapauksessa
léhimpdién valtuutettuun huoltoliikkeeseen, joka voi suorittaa tarvittavat korjaukset.

8. Lisdtarvikkeet, joita ei ole suunniteltu juuri télle jGételskoneelle, voivat aiheuttaa tulipaloja tai séhkai-
skuja.

. Alg kéytd laitetta ulkosalla.

10. Varmista, ettei verkkojohto roiku pdydén tai tystason ulkopuolella ja ettei se joudu kosketuksiin kuumien
pintojen kanssa.

11. Témé laite on suunniteltu kotitalouskéyttdsn. Anna kaikki normaalista puhdistuksesta poikkeavat toi-
menpiteet valmistajan valtuuttaman huoltoliikkeen suoritettaviksi.

12. Al lédmmité jaéhdytysastiaa. Astia on ilmatiivis, jonka vuoksi se saattaa rikkoutua ldmmityksen yhtey-
dessé ja aiheuttaa vakavia tapaturmia.

13. Elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvat materiaalit ja lisétarvikkeet vastaavat EU- direktiivin
89/109 vaatimuksia. Témdan liscksi laite vastaa muiden kyseisen laitteen kéiyttosn liittyvien direktiivien,
kuten esim. radiohdirintad koskevien direktiivien, vaatimuksia.
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SAILYTA KAYTTOOHJE HUOLELLISESTI

KUVAUS

A Moottorin runko E Vatkauslapa

B ON/OFF- katkaisin F Jadhdytysastia
C Kannen irrotuspainike G Aukaisupainike
D Kansi

TOIMINTA

Jadtelon valmistus on yksinkertaista. Aseta ohjeiden mukaisesti sekoitetut ainekset esijcichdy-
tettyyn astiaan ja vatkaa seosta vatkauslavalla 20-40 minuutin ajan.

Jadtelon valmistukseen tarvittava aika riippuu kéytettyjen ainesten ominaisuuksista ja madréstd
sekd astian lampétilasta.

ASTIAN JAAHDYTYS
®  Pese kaikki jaciteldn kanssa kosketuksiin joutuvat koneen osat huolellisesti ennen kéyttddnottoa.
¢ Poista lapa ja kansi.

e Tarkista, ettd astia on puhdas. Pyyhi astian siséiosa tarvittaessa kostella pyyhkeellé ja kuivaa
huolellisesti.
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e Aseta astia pakastimen kylmimpddn kohtaan mahdollisimman léhelle |aahdytyskennoa
(kuva 1). Alé pane mitéén astian sislle tai peitd sitd. Varmista, etta astian ympdérille ja&
riittévasti tilaa.

HUOMIO: Astia on cchdytettcivé oikeaan lémpétilaan joko tavallisessa pakastimessa tai kol-
men tai neljén tihden jdékaapin pakastuslokerossa.

Saada pakastin siten, eftd lampétila saavuttaa véhintéén -18°C / O°F. Astiaa ei voida kéyttad
jciditeln valmistukseen, mikéli pakastimen lémpétila on tété alhaisempi.

Jété astia pakastimeen seuraavassa taulukossa annettujen aikojen mukaisesti.

Pakastimen lampétila Astian jG&hdytyksen minimiaika
-30°C / -22°F 9-10 tuntia
-25°C / -13°F 12-14 tuntia
-18°C/  O°F 20-22 tuntia

Voit pitdd astiaa pakastimessa myds jatkuvasti, jolloin voit kéytéa sitd aina tarvittaessa.

JAATELON VALMISTUS

Valitse haluamasi resepti valmistusohjeista ja sekoita ainekset ohjeiden mukaisesti

e Poista astia pakastimesta

e Kiinnit& moottorin runko kanteen ja aseta vatkauslapa paikoilleen (kuva 3).

e Sulje jadtelskone asettamalla koottu osa (moottorin runko, kansi jo vatkauslapa) jééhdytysa-
stian péidlle jo ké@nnd sitd t&mén jdlkeen, kunnes se kiinnittyy paikoilleen (kuva 4).

e Kéynnistd kone ON/OFF- painiketta painamalla.

e Kaada ainekset hitaasti kannessa olevan aukon kautta moottorin kéydessd, jotteivéit ainekset

pddse jddtymddn astian reunoille.

Kaada aineksia astiaan AINOASTAAN PUOLEEN VALIN SAAKKA, sillé seoksen tilavuus

kasvaa valmistuksen aikana.

e Kéytd mielelléén jGdkaappilémpdisié aineksia.

Voit liséits suklaamuruja, rusinoita tai muita aineksia valmistuksen aikana kannessa olevan

aukon kautta (kuva 5). Liséié alkoholi ainoastaan valmistuksen loppuvaiheessa, sillé se hida-

staa jGdéhdytysté huomattavasti. Jédteldn tilavuus kasvaa valmistuksen aikana siten, etté se

téyttad astian valmistuksen viimeisten minuuttien aikana.

Toimi seuraavasti, mikéli astiaan muodostuu liian paksu jédkerros sekoituksen viivéistymisen

vuoksi, jolloin lapa ei kykene endéd pydrimédn:

sammuta moottori, poista kansi ja puhdista laitteen seinémét ja lapa lastaa tai muuta tarkoi-

tukseen sopivaa vélinettd kéytcamalla; aseta kansi ja moottori takaisin paikoilleen ja kéynni-

std kone valitomésti.

Jadtels kiinteytyy paremmin valmistuksen jélkeen, jos jéitét sen astiaan muutamaksi minuutik-

si (ei yli 30 minuuttia).

HUOMIO

Alé jata jaatelskonetta padlle tarpeettomasti pidemmdksi aikaa.

Alg jatka jaételon valmistusta, jos seos ei ala kiinteytymédn tai se alkaa sulamaan ensimméisen
45 minuutin jélkeen.

Sammuta kone ainoastaan sen jélkeen, kun jddteld on valmista. Muussa tapauksessa ainekset
jcidtyvéit astian seindmille, jolloin lavan kéynnistys vaikeutuu tai on mahdotonta.
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JAATELON SAILYTYS

Jadtelokoneessa

Voit sdilyttaa jacitelon valmistuksen jélkeen peitettynd jacteldkoneessa noin 30 minuutin ajan.
Voit aseftaa jddtelokoneen myds jédkaappiin noin 30 minuutin ajaksi (ei pakastimeen).
Pakastimessa

Voit séilyttdd jcdteldn jonkun aikaa myds pakastimessa. Muista kuitenkin etté jédteldn maku ja
laatu heikkenevéit, mikéli séilytét sité pakastimessa pitkid aikoja. 1-2 viikon jélkeen jadtelsn
kiinteys ja maku heikkenevét. Tuore, vasta valmistettu jééitelé maistuu parhaimmailta.

Noudata seuraavassa annettuja ohjeita, mikdli haluat sailyttad jactelon pakastimessa:

Pakasta jddteld puhtaaseen ja hyvin suljettuun pakasterasiaan.

Pakastimen minimilémpétilan tulee olla -18°C.

Kirjoita pakasterasian padille jadteldn valmistuspdiva sekd jadteldn tyyppi.

HUOMIO

Jaditelson saattaa muodostua bakteereja. Téman vuoksi onkin erittdin trkedd, eftd jadtelokone
ja kaytetyt véilineet ovat puhtalto |a kuivia.

Alé pakasta koskaan sulanutta tai puoliksi sulanutta |aate|oct

Poista jtidteld pakastimesta ja pane se jédékaappiin noin puoli tuntia ennen farjoilua.

Voit antaa jadteldn sulaa tarvittaessa myds huoneen lampétilassa 10/15 minuutin verran, kun-
nes jdditeld on sopivan notkeaa tarjottavaksi.

SAILYTYSAJAT
Keittimattdmistd aineksista valmistettu jdditeld: + | viikkoa
Sorbetti: 1-2 viikkoa

Osittain keitetyistd aineksista valmistettu jéicitels: + 2 viikkoa

JAATELOKONEEN PUHDISTUS

Puhtaus on erittdin térkedd jGdteldn valmistuksen yhteydessd.

Irrota pistoke pistorasiasta aina ennen jdételkoneen puhdistuksen aloittamista.

Voit pestd jcichdytysastian, vatkauslavan ja kannen haalealla vedellé ja astianpesuaineella.
Irrota kansi pqlnama”c mootforin rungon a|c1puo|e||e sijoitettua kannen |rrotusp0|n|keﬂa (kuva
6). Alé pese mitién jaételskoneen osaa astianpesukoneessa. Puhdista moottorin runko kosteal-
la pyyhkeellé. Alé upota moottoriosaa veteen tai huuhtele sité juoksevan veden dlla.

Kuivaa kaikki osat huolellisesti. Alé aseta astiaa koskaan pokoshmeen silloin, kun se on vield
marka. Alg pane vatkauslapaa pakastimeen.

HYODYLLISIA VINKKEJA

* Joissakin resepteissd on kdytettéiva keitettyjd aineksia. Valmista ne véhintdén péivéd ennen,
jotta ne jihtyvéit kokonaan ja saavuttavat lopullisen muotonsa. Saat parhaan tuloksen, jos
jcishdytét joka tapauksessa perusseoksen.

¢ Kylmévalmisteet onnistuvat parhaiten, jos vatkaat munan ja sokerin séhkévatkaimella. Néin
jciételon valmistukseen kéiytetyn seoksen tilavuus kasvaa.

e Tavallisesti jciciteldsekoitteessa kéytetdén kermaa, maitoa, kananmunia ja sokeria. Voit
kéyttaid haluamasi tyyppisté kermaa, mutta jételdn maku ja kiinteys vaihtelevat huomatta-
vasti valitun kerman laadun mukaan. Mité suurempi kerman rasvaprosentti, sitd kermai-
sempaa jddteldstd tulee. Esimerkiksi: tavallisessa kermassa on véhintéién 36% rasvaa,
kuohukermassa 30%, kahvikermassa tai kevytkermassa 18% ja kerman + maidon sekoit-
teessa 10% rasvaa. Joka tapauksessa on térkedid, ettd kéytét aina ohjeen mukaisen médrén
nestettd. Voit valmistaa rasvattomampaa jdételds kayttémalls enemmén maitoa kuin ker-
maa tai poistamalla kerman kokonaan. Voit valmistaa jéételén myds rasvattomasta maido-
sta, mutta téssd tapauksessa jddteldn kiinteys poikkeaa huomattavasti totutusta.

o Jadteldseos sdilyy jGdkaapissa useita pdivid. Ravista seosta voimakkaasti ennen kuin kaadat
sen astiaan.
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Kaada jééiteldseosta astiaan ainoastaan puoleen viliin saakka. Seoksen tilavuus kasvaa val-
mistuksen aikana.

Alkoholi hidastaa jédhdytysprosessia. Lisdd likésri témén vuoksi ainoastaan valmistuksen
viimeisten minuuttien aikana.

Sorbettien maku riippuu paljon valmistuksessa kéytettyjen hedelmien kypsyydesté ja mehun
makeudesta. Maista hedelmié ennen kuin kéytét niitdi; jos ne ovat happamia, liséd sokerin
ma&drdd tai jos ne ovat makeita, viihennd sokerin méérdd tai it se kokonaan pois.
Muista joka tapauksessa, efté kylmyys vihentéd seoksen makeutta.

Voit kéyttad sokerin sijaan myds makeutusaineita. Téssé tapauksessa liséié makeutusaine
seokseen ja sekoita, kunnes se on liuennut kokonaan.

Kaada lédmmitty seos astiaan ainoastaan sen jélkeen, kun se on j&dhtyneet kokonaan.

Jos haluat liséta sokeria seokseen valmistuksen aikana, élé kaada sokeria suoraan astian
siséille (se ei liukene). Livota sokeri tdssé tapauksessa veteen tai kevytmaitoon ja kaada néin
saatu seos astiaan (kylménd).

Pese ja kuivaa ruokaohijeissa mainitut hedelmét huolellisesti ennen kéyttda. Kuori hedelmét
ja poista niissé olevat siemenet tai kivet jne. ennen valmistusta, vaikkei ruokaohjeessa mai-
nitakaan siité erikseen.

Voit vihentdd valmistamasi jddteldn madrad jokamalla tai puolittamalla ohjeissa mainitut
annokset.

Tarkista, etté valmistuksessa kéytetyt raa’at kanamunat ovat tuoreita séirkeméillé ne yksi ker-
rallaan kuppiin ja varmista, etté:

1. kananmuna ei tuoksu epémiellyttévélle;

2. valkuainen ei ole vesiméinen vaan kiinted ja kiinni keltuaisessa;

3. keltuainen on pydred ja pullistunut.

MIKSI JAATELON VALMISTUS EI ONNISTU?

Pakastimen teho riittimétdn (Impétila ei saa- | ©  Pakastimen termostaattia ei ole séddetty mak-

vuta — 18° C O°F).

Astia liian lghellé pakastimen ovea.
Pakastin on liian téynnd.

Pakastimen seinémillé on liian paksu j&dker-
ros.

Astiaan kaadettujen ainesten lampétila ylittcia
huoneen lémpétilan.

similampétilalle.

Pakastimen ovi on aukaistu tai suljettu liian
usein astian jddhdytysjakson aikana.

Astia on asetettu pakastimeen ylosalaisin tai
se on peitetty.

Astia on jétetty yli 5 minuutin ajaksi huoneen
lémpétilaan ennen kéyttdd,

Ainekset on annosteltu védrin tai aineksia on
likaa.

Varmista ehdottomasti yllé olevissa kohdissa mainitut seikat ennen kuin ofat yhteyttd valtuutet-
tuun huoltoliikkeeseen. Asiakkaan on vastattava kaikista laitteeseen suoritetuista tarkistuksista
aiheutuneista kuluista, mikali huoltoliike ei havaitse hairigita laitteen toiminnassa.
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PERINTEISET JAATELOT

MAITOJAATELO

AINEKSET: 150g sokeria, 250g maitoa, 150g

kermaa, 4 munanvalkuaista

MALAGA- JAATELO (rusina)

Vatkaa munanvalkuaiset ja sokeri keskendéin,
kunnes seos on kirkasta ja vachtomaista. Liséid
maito ja kerma, sekoita hyvin ja kaada seos
astiaan.

GIANDUIA”- JAATELO (péhkind-suklaa)

AINEKSET: 125g sokeria, 250g maitoq,
150g kermaa, 1 kananmuna,

75g rusinoita, tilkka rommia

AINEKSET: 175g sokeria, 300g maitoa, 75g
tummaa suklaata, 1 kananmuna,
hyppysellinen vaniljaesanssia, 30
g kuorittuja pahkinsité

Pese rusinat, peité ne rommilla ja anna niiden
livota. Vatkaa kanamuna ja sokeri, liséd kerma ja
maito, sekoita hyvin ja kaada seos astiaan. Liséd
kuivatut rusinat ja osa niiden livotuksessa kéytety-
std rommista, kun j&ételd on valmista. Sekoita
vield kerran.

SUKLAAJAATELO

Riko suklaa paloiksi ja sekoita se maidon ja
vaniljoesanssin kanssa kattilassa hdyryttémélla.

Vatkaa kananmuna ja sokeri, liséid jdlielle jécnyt
maito sulaneeseen suklaaseen (tgysin jécihtynyt).

Lisé& lopuksi hienoksi pilkotut p&hkingt jo kaada
seos astiaan.

MUSTIKKAJAATELO

AINEKSET: 150g sokeria, 200g maitoq,
200g kermaa, 75g tummaa suk-
laata, 1 kananmuna, hyppyselli-

nen vaniljoesanssia

AINEKSET: 150g sokeria, 150 g kermaaq,
1/2 sitruunaa, 300g mustikoita

(pakastettuja)

Riko suklaa paloiksi ja sekoita se osaan maidosta ja
vaniljaesanssiin kattilassa hdyrytamélla.

Vatkaa muna ja sokeri, liséd jdlielle jacényt maito ja
sulatettu suklaa (téysin jéchtynyt). Kaada seos lopuk-
si astiaan.

SITRUUNAJAATELO

Anna mustikoiden sulaa huoneen lémpétilaan. Ota
mustikoista sulamisen aikana léhtevéi mehu talteen.
Purista sitruunamehua mustikoiden péidlle, liscic soke-
ri ja kerma. Vatkaa aineksia, kunnes ne kiinteytyviit
ja kaada seos astiaan.

BANAANUAATELO

AINEKSET: 150g sokeria, 200g maitoa, 200g

kermaa, 3 sitruunaa, 1 lusikallinen
sitruunamehutiivistettd

AINEKSET: 150g sokeria, 150g maitoa,
sitruunamehua, 300g  kuorittuja

banaaneja (nettopaino)

Purista sitruunat ja liséié mehu sokeriin ja sitruu-
namehutiivisteeseen. Liséi& tomén jélkeen kaikki
muut ainekset, vatkaa seosta, kunnes se on kiin-
tedid ja kaada seos astiaan.

MANSIKKAJAATELO

AINEKSET: 150g sokeria, 150g maitoa,
100g kermaa, 200g kypsicé man-

sikoita, 1 kananmuna.

Kuori banaanit ja leikkaa ne pieniksi paloiksi.
Purista niiden pddille sitruunamehua ja vatkaa ne
sokerin kanssa. Liséié maito, sekoita hyvin ja
kaada seos astiaan.

Vatkaa kananmuna ja sokeri, liséié mansikat pie-
nind paloina ja kaikki muut inekset.

o
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PAHKINAJAATELO
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SAKSANPAHKINAJAATELO

AINEKSET: 150g sokeria, 200g maitoa,
150g kermaa, 1 kananmuna,
tilkka vaniljaesanssia, 75g kuorit-

tuja pahkinaitd

AINEKSET: 125g sokeria, 200g maitoq,
150g kermaa, 1 kananmuna,
75g saksanpdhkinén sydémia
(neftopaino), 2 lusikallista
pahkingliksorid.

Pilko péhkindt hienoksi ja liséé sokeri.
Liséié kananmuna (ja vatkaa, kunnes vaahdotettu)

ja lisad kaikki muut ainekset. Sekoita ja kaada
seos astiaan.

Pilko saksanpdhkingt hienoksi yhdessd sokerin
kanssa. Lisad kananmuna (vatkaa, kunnes kiin-
tedid), kerma, maito ja likdéri. Sekoita ja kaada
astiaan.

LIKOORILLA JA MEHUILLA

MAUSTETUT JAATELOT

CHAMPAGNE- JAATELO*

LIME- JAATELO*

AINEKSET: 125g sokeria, 200g kermaa,
300g Champagnea (tai kuivaa

italialaista kuohuviinid)

AINEKSET: 100g sokeria, 350g maitoq,
200g lime- mehua (mehutiivi-

stettd)

Sulata sokeri Champagnen kanssa (tai italialaisen
kuohuviinin kanssa), liséé kerma ja kaada seos
astiaan.

MINTTULIKOORUAATELO *

Lisé& sokeri maitoon, liséd lime- mehu, sekoita ja
kaada seos astiaan.

WHISKY- JAATELO*

AINEKSET: 100g sokeria, 150g maitoq,
150g kermaa, 1+1/2 sitruunada,

150g minttulikééric

30

Purista sitruunat ja kaada mehu sokerin padlle
livottaen sité niin paljon kuin mahdollista. Liséé
muut ainekset ja kaada seos astiaan.

*

AINEKSET: 125g sokeria, 150g maitoq,
200g kermaa, 1 kananmuna,
hyppysellinen raastettua  sitruu-

nan kuorta, 75g whiskyd

Vatkaa kananmuna ja sokeri, liséd sitruunan kuori,
maito, kerma ja [ikdéri. Sekoita jo kaada seos
astiaan.

Alkoholin kéytto néissa ohjeissa lisdd valmistusaikaa 10-15 minuutilla.

SORMETIT

PERSIKKASORBETTI

BANAANISORBETTI

AINEKSET: 150g sokeria, 1 sitruuna, 400g

persikkaa (nettopaino)

Purista sitruuna pieniksi palasiksi leikattujen per-
sikoiden pédidlle ja liséic sokeri. Sekoita ja kaada
seos astiaan.

APRIKOOSISORBETTI

AINEKSET: 150g sokeria, 1 sitruuna, 450g
kypsid banaaneja (nettopaino),

hyppysellinen vaniljaesanssia

Purista sitruunamehu kuorittujen ja pieniksi pala-
siksi leikattujen banaanien pddlle. Liséé muut
ainekset ja kaada seos astiaan..

OMENASORBETTI*

AINEKSET: 150g sokeria, 1 sitruuna, 400g
kypsié aprikooseja (nettopaino),

2 lusikallista aprikoosibrandyd

Purista sitruunamehu pieniksi paloiksi  leikattujen
aprikoosien pdcille, liséici sokeri ja likssri. Sekoita ja
kaada seos astiaan.

AINEKSET: 100g sokeria, 1 sitruuna, 350g
omenamehua, 100g makeaa
valkoviinié, hyppysellinen kane-

lijauhetta

Purista sitruunamehu aineksien pddlle, sekoita ja
kaada seos astiaan.
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MELONISORBETTI

AINEKSET: 150g sokeria, 1 sitruuna, 400g

melonia (nettopaino), lasillinen
brandya

4

GREIPPISORBETTI

AINEKSET: 175g sokeria, 150g vetts, 2
lusikallista ginia, 300g greippi-

mehua

Purista sitruunamehu pieniksi palasiksi leikatun
melonin pédille. Lisé& muut ainekset, sekoita ja
kaada seos astiaan.

MANSIKKASORBETTI

AINEKSET: 150g sokeria, 1 sitruuna, 400g
mansikoita (nettopaino), 2 lusikalli-

sta granaattiomendtiivistettd

Sekoita kaikki ainekset keskenddn ja kaada seos
astiaan.

CHAMPAGNE- SORBETTI*

AINEKSET: 100g sokeria, 1/2 pullollista
Champagnea tai italialaista kui-
vaa kuohuviinié

Purista sitruunamehu pieniksi palasiksi leikattujen
mansikoiden pédlle. Liséd muut ainekset, sekoita
ja kaada seos astiaan.

LIME- SORBETTI*

AINEKSET: 100g sokeria, 300g vettd, 1

sitruuna, 200g lime- mehua

Sekoita sokeri Champagneen tai kuohuviiniin ja
kaada seos astiaan.

BRANDY- SORBETTI*

AINEKSET: 100g sokeria, 300g vettd, 3

sitruunaa, 125g brandyd

Purista sitruunamehu ainesten pédille, sekoita ja
kaada seos astiaan.

*

Purista sitruunat ja kaada mehu muiden ainesten
paidlle. Sekoita ja kaada seos astiaan.

Alkoholin kayttd ndissé ohjeissa liséé valmistusaikaa 10-15 minuutilla.

Namé seokset sulavat nopeasti. Ota ne astiasta ainoastaan tarjoilun yhteydessa.
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