VIKTIGT sV

Vid anvéndning av elekiriska apparater &r det viktigt att noggrant félja vissa sékerhetsféreskrif-

ter, nérmare bestamt:

1. Lés igenom dessa instruktioner noggrant innan du installerar och anvénder maskinen.

2. Sénk aldrig ned motorn i vatten eller i andra véitskor: risk fér elekiriska urladdningar.

3. Var mycket férsiktig om barn anvéinder maskinen eller finns i nérheten nér du anvénder den.
PLACERA GLASSMASKINEN UTOM RACKHALL FOR BARN.

4. Dra ut shckproppen ur eluﬁaget ndr du infe anvénder glossmoskinen, innan du monterar i
sd@r och rengér den.

5. Vidrér inte delar som &r i rérelse. For att undvika risker fér personskador eller skador pé
maskinen bér inte héinder, hér, klader eller kéksredskap komma i kontakt med den nér den
arbetar. ANVAND INTE VASSA FOREMAL ELLER REDSKAP INUTI BEHALLAREN. De kan
repa eller skada dess insida.

Nar maskinen &r avstdngd kan du anvéinda en gummispatel eller en tréisked.

6. Du far inte sjalv byta ut glassmaskinens sladd, eftersom detta ingrepp kréver specialverktyg.
Vénd dig endast till av tillverkaren auktoriserad serviceverkstad om sladden skadas och
behadver bytas ut.

7. Om elsladden &r skadad ska den fér att undvika fara bytas ut av fillverkaren, dennes servi-
ceverkstad.

8. Anvdndning av tillbehdr som inte @r sarskilt avsedda fér maskinen kan leda till brand eller
elekiriska stotar.

9. Anvénd inte maskinen utomhus.

10. Lat infe sladden hdnga ned fran bordet eller arbetsbénken och undvik att den kommer i kon-
takt med heta ytor.

11.Denna maskin &r avsedd fér hushéllsbruk. Allt underhéll som inte ingar i den normala
rengdringen ska utféras av av tillverkaren auktoriserad serviceverkstad.

12. Vérm inte upp behdllaren. Eftersom den &r sluten kan den g& sénder och orsaka person-
skador om den vérms upp.

13. De material och féremdl som ér avsedda att komma i kontakt med livsmedel Sverensstédm-
mer med foreskrifterna i direktiv c € 89/109/EEG. Maskinen uppfyller dessutom kra-
ven i tillampliga standarder, bland annat avseende radiostdrningar.

SPARA BRUKSANVISNINGEN
BESKRIVNING
A Motorhus E Visp
B ON/OFF-knapp F  Behdllare
C Lasknapp for locket G Oppningsknapp
D Lock
ANVANDNING

Du tillagar glassen genom att héilla i blandade ingredienser i den i férvéig kylda behéllaren och
bearbeta dem med vispen i mellan 20 och 40 minuter.

Hur léng tid det tar att géra glassen beror pé de anvénda ingrediensernas beskaffenhet och
kvalitet samt p& behéllarens temperatur.

NEDKYLNING AV BEHALLAREN
¢ Diska alla delar som kommer i kontakt med glassen noggrant innan du anvéinder maskinen.
¢ Ta loss vispen och locket.
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Kontrollera att behallaren &r helt ren. Torka vid behov av den invéindigt med en fuktig trasa
och torka den noggrant.

Stall in behallaren i frysen, s& néra frysaggregatet som méjligt (fig. 1). Léigg inte i ndgon-
ting i behdllaren och téck inte &ver den. Lémna ett fritt utrymme omkring behéllaren.

OBS: Behallaren ska kylas till erforderlig temperatur i frys eller frysfack med tre eller fyra stjérnor.
Frysen ska minst vara instélld p& en temperatur p&4 -18 °C/0 °F. Om denna temperatur infe
uppnés kan inte behallaren anvéndas for att tillaga glass.

Frysens temperatur Minimitid for kylning av behdéllaren
-30°C / -22°F 9-10 timmar
-25°C / -13°F 12-14 timmar
-18°C/ O°F 20-22 timmar

Behdllaren ska st& i frysen under den tid som anges i nedanstéende tabell.

Du kan férvara behéllaren i frysen permanent, sa att den alltid &r klar att anvéinda.

TILLAGNING AV GLASS

Vélj ett av recepten, forbered och blanda ingredienserna.

Ta ut behéllaren ur frysen

Séitt p& motorhuset pé locket och satt i vispen (fig. 3).

Stéing maskinen genom att sétta i den ihopmonterade enheten (motorhus, lock och visp) i
behéllaren och sedan vrida den tills den léses (fig. 4).

Starta glassmaskinen genom att trycka pé ON/OFF-knappen.

Hall langsamt i ingredienserna genom &ppningen i locket medan motorn gér, sé att de inte
hinner frysa fast pa behéllarens véggar. ) )

Hall i ingredienserna i behdllaren sé att DEN INTE FYLLS MER AN TILL HALFTEN. Volymen
kar under tillagningen.

Anvénd helst kylsk&ipskalla ingredienser.

Under fillagningen kan du tillsétta chokladflisor, russin eller andra ingredienser genom
dppningen i locket (fig. 5). Alkohol tillstts i slutet av fillagningen eftersom den fordrsjer
nedkylningen avsevért. Glassens volym dkar sa att den fyller hela behallaren under de sista
minuterna av tillagningen.

Gé till véga enligt fsljande om det har bildats en sé tjock isvéigg att vispen inte kan réra sig
pé grund av att du véntade fér léinge med att blanda om:

sting av motorn, ta av locket och anvéind en spatel eller ett kdksredskap fér att ta bort isen
fran vispen och véiggarna. Sétt tillbaka locket och motorn och starta maskinen omedelbart.
Konsistensen pa den fardiga glassen blir béttre om du later den vara kvar i behéllaren i
nagra minuter (hdgst en halvtimme).

VARNING

Tvinga inte maskinen att g& mer &n nédvéndigt.

Om glassen inte bildas eller tenderar att sméilta efter de férsta 45 minuterna &r det ingen idé att
fortsétta.

Stéing inte av maskinen férréin glassen &r fardig. Annars fryser ingredienserna fast pa véggar-
na och gér det svart eller oméjligt att starta vispen igen.



FORVARING AV GLASSEN

I glassmaskinen

Nar glassen dr klar kan du férvara den dvertéckt i glassmaskinen i cirka 30 minuter. Du kan
oic:ksé forvara behallaren dvertéickt i kylskapet i cirka 30 minuter (inte i frysen).

| frysen

Du kan férvara glassen i frysen under en begrénsad tid. Om den ligger for lénge i frysen for-
samras dock smaken och kvaliteten. Efter 1-2 veckor forlorar glassen sin struktur och smakar inte
léingre som ndr den dr farsk. Nygjord glass har béttre smak.

Folj fsljande regler om du énda vill férvara glassen i frys:

Forvara glassen i en mycket ren och vl tillsluten frysbehallare.

Férvaringstemperaturen ska vara minst -18 °C.

Mérk behdllaren med fillagningsdatum och typ av glass.

VARNING

Glass &r kanslig for bakterier. Darfor ar det viktigt att glassmaskinen och redskapen &r mycket
rena och forra.

Frys aldrig om tinad eller halvtinad glass.

Ta ut glassen ur frysen cirka en halvtimme innan den ska serveras och léigg den i kylsképet.
Om du vill kan du férvara den vid rumstemperatur i 10-15 minuter for att den ska f& lagom tem-
peratur for att Gtas.

FORVARINGSTID

Glass gjord pa okokta ingredienser: ca | vecka

Sorbet: 1-2 veckor
Glass gjord pa till hélften kokta ingredienser: ca 2 veckor
RENGORING AV MASKINEN

N&r man lagar glass &@r det viktigt att téinka p& hygienen.

Kontrollera att du har dragit ut stickproppen ur eluttaget innan du rengér glassmaskinen.
Behallaren, vispen och locket kan du diska med ljummet vatten och diskmedel. Tryck pé lask-
nappen for locket under motorhuset for att ta loss locket (fig. 6). Diska inte nagon av delarna i
diskmaskin. Motorhuset kan du rengéra med en fuktig trasa. Doppa inte ner motorhuset i vatten
och spola det heller aldrig under vattenkranen.

Torka alla delarna noggrant. Sétt aldrig i behallaren i maskinen nér den fortfarande @r vat.
Lagg infe in vispen i frysen.

TIPS

¢ Vissa recept inbegriper kokning. Koka ingredienserna minst en dag innan du ska géra glas-
sen, s& att de svalnar helt och svéller. Du bér dock alltid kyla grundblandningen.

¢ Blandningar av kalla ingredienser blir bétire om du vispar ¢égg och socker med elvisp. Da
far blandningen stérre volym.

¢ De flesta blandningar innehaller gréidde, mjslk, dgg och socker. Du kan anvéinda vilket slags
grédde du vill, men smaken och konsistensen beror mycket pé gréiddens kvalitet. Glassen
blir fylligare ju hégre graddens fetthalt dr. Till exempel: helgrédde innehaller minst 36% fett,
vispgrédde 30%, kaffegrédde 18% och en blandning av hélften gradde + hélften mjslk 10%.
Oavsett vad du anvénder &r det viktigt att véitskeméngden alltid &r densamma. Du kan il
exempel laga en léttare glass genom att anvéinda mer mjslk én gradde, eller utesluta grad-
den helt. Du kan ocks& anvéinda skummislk, men glassen fér da en helt annan konsistens.

¢ Du kan férvara glassblandningen i kylskép i flera dagar. Skaka om den ordentligt innan du
héller den i behéllaren.
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e Hall i sa mycket blandning att behéllaren fylls ill hélften. Blandningens volym dkar under
bearbetningen.

e Alkoholhaltiga drycker fordrdjer kylningen. Dérfér bor du inte tillsétta likor eller annat
forréin under de sista minuterna av tillagningen.

e Smaken pé sorbet beror mycket pé hur mogen och sét den anvénda frukten &@r. Smaka pa
frukten innan du tillsgitter den. Tillsétt socker om den smakar fér beskt. Ta mindre socker eller
inget socker alls om den &r mycket mogen.

Kom ihég att sétman minskar p& grund av kylan.

e | stdllet for socker kan du anvéinda sétningsmedel. Tillsétt det till blandningen och rér om sa
att det 16ses ordentligt.

Blandningar som har upphettats far inte héllas i behdllaren forrén de har kallnat helt.
Tillséitt inte socker direkt i behallaren om du vill géra blandningen sétare under tillagningen
(det l8ser sig inte). Det &r béttre att 16sa upp sockret i lite vatten eller skummijslk och sedan
hélla (den kalla) lagen i behéllaren.

e Skélj och torka all frukt som ska anvéndas till glassen. Frukten ska ocksé vara skalad och
utan kdérnor efc.

Du kan minska de angivna méngderna proportionerligt om du vill laga mindre glass.

Nér du anvéinder raa égg bér du kontrollera att de é&r férska genom att knéicka dem ett i
taget i en skal och kontrollera att:

1. de infe luktar illa

2. vitan infe &r vattnig, utan fast och fést vid gulan

3. gulan é&r rund och tjock.

VAD KAN GA FEL?

e Frysen ér inte fillrackligt effektiv (uppndr inte | o

-18 °C/0 °F).

Behallaren stér fér néra frysens dorr.

Frysen ar for full.

Frysen har for mycket isbildning pa véiggarna.

Ingredienserna har héllts i vid hégre tempera-
tur &n rumstemperatur.

Frysens termostat dr inte instélld p& maximal
kyla.

Frysdorren har 6ppnats och stingts for ofta
under kylningen.

Behdllaren star upp och ner i frysen eller ar
Svertéickt.

Behallaren har stétt léngre tid én 5 minuter i
rumstemperatur fére anvéindningen.
proportioner mellan ingredienserna eller for
stor méingd.

Kontrollera alla punkterna ovan noggrant innan du kontaktar en auktoriserad serviceverkstad
for service. Om verkstaden inte hittar nagot fel pé maskinen debiteras kunden kostnaderna for
kontrollen.



KLASSISKA GLASSAR

VANILJGLASS

MALAGAGLASS

INGREDIENSER: 150 g socker, 250 g mijslk, 150
g gradde, 4 aggvitor

Vispa &ggvitorna och sockret till ett vitt skum.
Tillsétt mjslken och grédden, rér om ordentligt
och héll blandningen i behallaren.

GIANDUJAGLASS (ndt)

INGREDIENSER: 125 g socker, 250 g mislk, 150
g gradde, 1 dgg, 75 g russin, lite
rom

Skalj russinen och &t dem dra i s& mycket rom att
det téicker. Vispa &gg och socker, tillsétt gréidden
och mislken, rér om vél och héll blandningen i
behallaren. Tillsétt de torra russinen och en del av
den anvinda rommen nér glassen r fardig. Roér
om igen.

CHOKLADGLASS

INGREDIENSER: 175 g socker, 300 g mjslk, 75 g
mérk choklad, 1 d&gg, vanil-
socker, 30 g nétkérnor

Bryt chokladen i bitar och blanda den med mijslk
och vaniljsocker i en behéllare i vattenbad.

Vispa égg och socker och fillsétt resten av mjslken
till den smdlta chokladen (som ska vara helt sval-
nad) Tillsétt slutligen finhackade nétter och hall
blandningen i behdllaren.

BLABARSGLASS

INGREDIENSER: 150 g socker, 200 g mijslk, 200
g grédde, 75 g mérk choklad, 1
dgg, vaniljsocker

Bryt chokladen i bitar och blanda den med en del av
mislken och vaniljsocker i en behéllare i vattenbad.

Vispa &gg och socker, tillsétt resten av mjslken och
den smdlta chokladen (som ska vara helt svalnad).
Hall blandningen i behéllaren.

CITRONGLASS

INGREDIENSER: 150 g socker, 150 g grédde,
1/2 citron, 300 g blébér (frysta)

INGREDIENSER: 150 g socker, 200 g mjslk, 200
g grédde, 3 citroner, 1 matsked
citronsaft

Tina blébéren i rumstemperatur och spara den saft
som bildas under upptiningen.

Pressa dver cifronsaft och tillsétt socker och gréidde.
Vispa tills blandningen fiocknar och héll blandningen
i behéllaren.

BANANGLASS

Pressa citronerna och blanda med sockret och
citronsaften. Tillsétt Svriga ingredienser. Vispa
blandningen tills den tiocknar och héll den i
behallaren.

JORDGUBBSGLASS

INGREDIENSER: 150 g socker, 150 g mislk,
citronsaft, 300 g banan (netto-
vikt)

INGREDIENSER: 150 g socker, 150 g mijslk, 100
g grédde, 200 g mogna jord-
gubbar, 1 égg

Skala bananerna och skér dem i smébitar. Spruta
dver citronsaft och vispa samman det hela med
sockret. Tillsatt mjslk, rér om ordentligt och héll
blandningen i behallaren.

Vispa &gg och socker. Tillsétt jordgubbarna skur-
na i smébitar och évriga ingredienser.

Rér om och héll blandningen i behallaren.
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HASSELNOTSGLASS

VALNOTSGLASS

INGREDIENSER: 150 g socker, 200 g mjslk, 150
g grédde, 1 égg, vaniljsocker, 75
g nétkérnor

INGREDIENSER: 125 g socker, 200 g mjslk, 150
g gradde, 1 &gg, 75 g nétkérnor
(nettovikt), 2 matskedar nétliksr

Finhacka nétterna och tillsétt sockret. Tillséitt
dggen (vispa det hela s& att det tjocknar). Blanda
i évriga ingredienser, rér om och héll blandnin-
gen i behallaren.

Finhacka nétterna tillsammans med sockret.

Tillséitt &ggen (vispa det hela sé att det tjocknar),
gréidden, mislken och likdren. Rér om och héll
blandningen i behallaren.

GLASS MED SPRIT OCH SOFT DRINKS

CHAMPAGNEGLASS* CEDERGLASS*
INGREDIENSER: 125 g socker, 200 g grédde, INGREDIENSER: 100 g socker, 350 g mjslk, 200
300 g champagne (eller torrt g cedersaft

mousserande vin)

Lés upp sockret i champagnen (eller det mousse-
rande vinet), tillséitt grddden och hall b|ondningen
i behallaren.

GLASS MED MINTLIKOR *

Blanda sockret med mislken och tillsétt cedersaf-
ten. Rér om och héll blandningen i behéllaren.

WHISKYGLASS*

INGREDIENSER: 100 g socker, 150 g mjslk, 150
g gradde, 1+1/2 citron, 150 g
mintliksr

INGREDIENSER: 125 g socker, 150 g mjslk, 200
g gridde, 1 &gg, rivet citronskal,
75 g whisky

Pressa citronerna och hdll saften Gver sockret. Lés
upp sockret sa mycket som méjligt. Tillsétt Svriga
ingredienser och héll blandningen i behéllaren.

*

Vispa &gg och socker och smakséitt med citronskal.
Tillséitt gréidden, mijslken och whiskyn, rér om och
héll blandningen i behéllaren.

Eftersom dessa recept innehdller alkohol tar tillagningen 10-15 minuter léngre tid.

SORBETER

PERSIKOSORBET

BANANSORBET

INGREDIENSER: 150 g socker, 1 citron, 400 g
persika (nettovikt)

Skar persikorna i smdbitar, pressa dver citronsaft
och tillséitt sockret. Rér om och héll blandningen i
behsllaren.

APRIKOSSORBET

INGREDIENSER: 150 g socker, 1 citron, 450 g
mogen banan (nettovikt), vanilj-
socker

Skala bananerna och skér dem i smabitar. Pressa
dver citronsaft, tillsétt Svriga ingredienser och haill
blandningen i behallaren.

APPELSORBET*

INGREDIENSER: 150 g socker, 1 citron, 400 g
mogna aprikoser (nettovikt), 2
matskedar Apricote Brandy

Skér aprikoserna i smébitar, pressa éver citronsaft
och fillséitt sockret och likéren. Ror om och hall bland-
ningen i behallaren.

INGREDIENSER: 100 g socker, 1 citron, 350 g
dppelsaft, 100 g sott vitt vin,
mald kanel

Pressa citronsaft dver dvriga ingredienser, rér om
och héll blandningen i behallaren.



MELONSORBET

GRAPEFRUKTSORBET

INGREDIENSER: 150 g socker, 1 citron, 400 g
melon (nettovikt), ett litet glas
brandy

INGREDIENSER: 175 g socker, 150 g vatten, 2
matskedar gin, 300 g grapefrukt-
saft

Skar melonen i smabitar. Pressa Sver citronsaft,
tillscitt Svriga ingredienser, rér om och héll bland-
ningen i behallaren.

JORDGUBBSSORBET

Blanda alla ingredienser, rér om och héll bland-
ningen i behéllaren.

CHAMPAGNESORBET*

INGREDIENSER: 150 g socker, 1 citron, 400 g
jordgubbar (nettovikt), 2 matske-
dar granatéippelsaft

INGREDIENSER: 100 g socker, 1/2 flaska cham-
pagne (eller torrt mousserande
vin)

Skér jordgubbarna i smébitar. Pressa 6ver citron-
saft, tillsatt Svriga ingredienser, rér om och hdll
blandningen i behallaren.

CEDERSORBET*

Blanda sockret med champagnen eller det mous-
serande vinet och hall blandningen i behéllaren.

BRANDYSORBET*

INGREDIENSER: 100 g socker, 300 g vatten, 1
citron, 200 g cedersaft

INGREDIENSER: 100 g socker, 300 g vatten, 3
citroner, 125 g brandy

Pressa citronsaft dver dvriga ingredienser, rér om
och héll blandningen i behéllaren.

*

Pressa citronerna och blanda saften med dvriga
ingredienser. Rér om och héll blandningen i
behallaren.

Eftersom dessa recept innehdller alkohol tar tillagningen 10-15 minuter léngre tid.

Dessa blandningar smaélter snabbt. Ta inte ut dem ur behallaren férrén de ska étas.

VIKTIG INFORMATION FOR EN KORREKT BORTSKAFFNING AV PRODUKTEN | OVERENSSTAMMELSE MED

EUROPADIREKTIV 2002/96/EG.

Vid slutet av produktens livsléingd, fér den inte skaffas bort som tétortsavfall. Den kan &verlémnas
till lokala myndigheters avfallssorteringscentraler eller till en éterfrséljare som ger denna service.
Att skaffa bort en hushéllsmaskin undviker méjliga negativa konsekvenser fér miljén och hélsan
som hérstammar frén en olémplig bortskaffning och fillater en étervinning av materialen som den
bestar av fér att spara betydande energi och tillgéngar.

I Som péminnelse om att hushéllsmaskiner méste skaffas bort separat, har produkten markerats

med en soptunna med eft kryss.




