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@ Instructions for use

Safety instructions

Before use, read these instructions carefully:

Disconnect the machine from the grid before assembling and disassembling the machine and cleaning any parts.
Do not allow children to use the machine unattended; children may not play with the machine. Do not let the
power cord hang down where a child could grab it.

Do not operate the appliance with a damaged power cord or plug, or if the appliance malfunctions, has been
dropped or damaged in any manner.

To protect against the risk of fire, electric shock or personal injury, do not submerge the power cord, plug or the
unit in water or any other liquid.

Never use unauthorised accessories.

Avoid contact with moving parts of the product. Keep hands, hair, clothing, spatulas and other utensils away dur-
ing operation to avoid the risk of injury to persons and/or damage to the machine.

Do not use outdoors.

Never leave the machine unattended in operating mode.

Only use the machine for its intended domestic use.

Always make sure that all parts of the machine are perfectly clean before making ice cream or sorbet.

Never freeze ice cream that has thawed fully or partially.

Ice cream or sorbet containing raw ingredients should be consumed within one week. Ice cream tastes best
when fresh.

Ice cream or sorbet 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 tank, especially when remov-
ing the machine from the freezer.

If the freezing solution appears to be leaking from the inner bowl, discontinue use. The freezing solution is non-toxic.
Do not place the machine on hot surfaces such as stoves, hotplates or near open gas flames.

Before plugging in, check that your electricity supply is the same as the electrical rating specified on the underside
of the power unit.

Technical parameters
Voltage: AC230V, 50 Hz, 7 W
Freezer tank volume: 800 m/

Before first use

Before first use, remove the lid with the power unit from the base by rotating it counter-clockwise. Wash the
metal freezer tank, paddle and shaft under running water with detergent and wipe dry. Clean the other parts
with a moistened cloth and dry.

Preparation of the freezer tank
Dry the base with the freezer tank, place into a plastic bag and put in a vertical position into the freezer operat-
ing at-18 °Cfor 24 hours (1.



Preparing ice cream mixture

Prepare ice cream mixture following the recipes below; always thoroughly stir the mixture.

Before preparation in the ice cream maker, leave the mixture to cool in the refrigerator for at least 8 hours, ide-
ally over night. A properly cooled ice cream mixture ensures the ice cream is made faster and is easier to scoop .

Assembling the ice cream maker

Fit the shaft into the paddle and insert both parts into the opening in the power unit in the bottom of the lid.
Remove the base with freezer tank from the freezer and from the plastic bag. Set the lid with the power unit
onto the base so that the filling hole and the tescoma logo are positioned in parallel and rotate the lid a little
clockwise until it is fastened in the base (5. Connect the power cable to a 230 V outlet and turn the ice cream
maker on by switching the “on/off” button to 1@.

Making ice cream

Pour the cooled ice cream mixture into the operating ice cream maker through the filling hole up to 2 cm
below the rim of the metal freezer tank (ice cream expands when it freezes) & and leave the machine to

mix until the mixture has the required thickness. The time depends on the kind of ice cream, coolness of the
mixture and the freezer tank and the temperature in the room. The usual mixing time required for making ice
cream is 20 to 40 minutes (). Visually inspect the thickness of the mixture in the machine while mixing. Ice
cream is made when the mixture has the required ice cream consistency; discontinue the process by switch-
ing the “on/off” button to 0.

Serving ice cream

Rotate the lid a little counter-clockwise, remove the lid with the power unit from the base and remove the pad-
dle with shaft. Gather the ice cream when done using a plastic or wooden spoon, spatula or scoop that will not
damage the fine surface of the metal freezer tank and transfer it to cones or dishes @,

Notice: To prepare a deep frozen solid ice cream, transfer the mixture from the ice cream maker to a suitable
container and store it in the freezer for several hours. For storing ice cream in the freezer, we recommend
Healthy containers for the freezer PURITY (codes 891862, 891864, 891866).

Cleaning
Disconnect the ice cream maker from the grid before cleaning. If needed, push the flaps of the power unit on
the bottom of the lid inside (=), remove the power unit from the lid and clean each of the two parts separately.

(lean the power unit using a moist cloth and dry. Do not wash under running water! Clean the lid without
the power unit, the freezer tank, paddle and shaft under running water with detergent and wipe dry.

Do not wash in dishwasher.
Maintenance

Do not repair a faulty ice cream maker yourself; instead contact a TESCOMA service centre; for contact details,
see www.tescoma.com.



Notice

1. Do not switch off the ice cream maker while mixing.

2. Ifthe ice cream mixture becomes too thick, the paddle will stop and start operating in the reverse direction.
This means the ice cream is done — discontinue the process.

3. The thermal cut-out stops the machine from operating should the power unit become overheated due to
the mixture being too thick. If this is the case, switch off the ice cream maker, disconnect it from the grid
and do not switch on again for several minutes.

4, If the ice cream mixture contains alcohol, the time required for achieving the required consistency will be
longer than usual.

5. Do not expose the freezer tank with coolant to heat, impacts, etc.




® Navod k pouziti

Bezpecnostni pokyny

Pred poutZitim si peclivé proctéte tyto bezpecnostni pokyny:

Pred sestavovanim nebo demontdZi a ¢iSténim soucasti odpojte pfistroj od elektrické sité.

Nenechdvejte déti pouZivat piistroj bez dozoru, s pfistrojem si déti nesméji hrét. Nenechévejte napéjeci kabel volné
viset v mistech, kde jej mlize uchopit dité.

NepouZivejte spotfebic s poskozenym napdjecim kabelem nebo zstrckou nebo v pripadé jeho nefunkénosti, padu
nebo jakéhokoli poskozeni.

Neponofujte napdjeci kabel, zastrcku nebo pfistroj do vody nebo jinych kapalin, nebezpeci pozaru, drazu elektric-
kym proudem nebo zranéni.

Nikdy nepouZzivejte neschvalené prislusenstvi.

Zabrarite styku s pohyblivymi castmi vyrobku. Béhem pouzivani zabrante zachyceni rukou, vlas, stérek a jiného
ndfadi, aby nedoslo ke zranéni osob nebo poskozeni pfistroje.

Nepouzivejte ve venkovnich prostorech.

Zapojeny pristroj nikdy nenechdvejte bez dozoru.

Pouzivejte pfistroj pouze k uréenému domdacimu pouziti.

Ped vyrobou zmrzliny nebo sorbetu se vzdy presvédcte, Ze jsou vSechny soucasti zcela Cisté.

Nikdy znovu nezmrazujte ¢astecné nebo zcela rozmrazenou zmrzlinu.

Zmrzlinu nebo sorbet obsahujici syrové piisady je nutné spotfebovat do jednoho tydne. Zmrzlina je nejchutnéjsi,
kdyzZ je cerstva.

Imrzlinu nebo sorbet obsahujici syrova nebo ¢astecné tepelné zpracovand vejce nepodavejte malym détem,
téhotnym Zenam, seniordim nebo osobam, jimz miize zpGsobit zdravotni komplikace.

Aby nedoslo k poranéni mrazem, pfi manipulaci s nédobou pouzivejte kuchyniské rukavice, zejména pfi vyjiméani
pristroje z mraznicky.

Nepouzivejte nadale piistroj, pokud z vnitni nddoby zacne unikat chladici kapalina. Chladici kapalina neni toxickd.
Neumistujte pfistroj na horké povrchy, jako jsou spordky a plotynky, nebo do blizkosti otevieného plamene
plynového sporéku.

Pred zapojenim do elektrické sité se ujistéte, Ze napéti v elektrické siti odpovida jmenovitému napéti na spodni
strané elektrického zafizeni.

Technické parametry
Napdjeni: AC230V, 50 Hz, 7 W
Objem mrazici nddoby: 800 ml

Pted prvnim pouzitim

Pfed prvnim pouzitim sejméte ze zakladny viko s elektrickou pohonnou jednotkou pootocenim proti sméru
hodinovych rucicek. Kovovou mrazici nddobu, lopatku a hridel umyjte pod tekouci vodou s pridavkem saponatu
a utfete do sucha. Ostatni ¢ésti otfete vlhkou utérkou a osuste.
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Priprava mrazici nadoby
Zdkladnu s mrazici nadobou osuste, zabalte do plastového sacku a umistéte ve vertikalni pozici na 24 hodin do
mraznicky pii teploté -18 °C (1.

Ptiprava zmrzlinové smési

Zmrzlinovou smés pripravte podle niZe uvedenych receptdi a vzdy ji diikladné promichejte. Pfed pfipravou ve
zmrzlinovadi nechte smés nejméné 8 hodin, ale nejlépe pres noc, vychladit v lednicce. Cim diikladngji bude
zmrzlinovd smés vychlazend, tim rychleji se zmrzlina vyrobi a bude se snéze tvarovat do kopeckli .

Sestaveni zmrzlinovace

Hidel nasadte do lopatky a oba dily zasurite do otvoru elektrické pohonné jednotky ve spodni ¢dsti vika.
Zakladnu s mrazici nddobou vyjméte z mraznicky a sejméte plastovy sacek. Na zakladnu polozZte viko s elektric-
kou pohonnou jednotkou tak, aby pinici otvor a logo tescoma byly umisténé rovnobézné a pootocte vikem po
sméru hodinovych rucicek, aby se viko v zdkladné zachytilo ), Elektricky kabel zapojte do zdsuvky 230 V

a prepnutim tlacitka ,zapnuti/vypnuti” do polohy 1 zmrzlinoval zapnéte @.

Vyroba zmrzliny

Do spusténého zmrzlinovace nalijte pInicim otvorem vychlazenou zmrzlinovou smés nejvyse 2 cm pod okraj
kovové mrazici nadoby (tuhnutim zmrzlina zvétsi sviij objem) & a nechte promichavat do chvile, kdy ziska poza-
dovanou hustotu. Doba zdvisi na druhu zmrzliny, stupni vychlazeni smési a mrazici nddoby i na aktudlni teploté
v mistnosti. Obvykla doba promichévani potiebnd k pfipravé zmrzliny je 20 az 40 minut (©). Béhem promichava-
ni vizudIné kontrolujte hustotu smési ve zmrzlinovaci. Jakmile smés ziska poZzadovanou zmrzlinovou konzistenci,
je zmrzlina hotova, pfepnutim tlacitka ,zapnuti/vypnuti” do polohy 0 vyrobu zmrzliny ukoncete.

Podavani zmrzliny

Pootocte vikem proti sméru hodinovych rucicek, viko s pohonnou jednotkou sejméte ze zakladny a vyjméte
lopatku s hrideli. Hotovou zmrzlinu nabirejte plastovou nebo dfevénou IZici, stérkou ¢i lopatkou, které neposkodi
hladky povrch kovové mrazici nddoby, a premistéte ji do kornoutkd ¢ misek @.

Upozornéni: Pokud si prejete pfipravit hluboce zmrazenou tuhou zmrzlinu, premistéte smés ze zmrzlinovace
do vhodné nadoby a uloZte ji na nékolik hodin do mraznicky. Pro skladovani zmrzliny v mraznicce doporucujeme
Zdravé dézy do mraznicky PURITY (kédy 891862, 891864, 891866).

Cisténi
Pred CiSténim zmrzlinovac odpojte z elektrické sité. V pfipadé potfeby stisknéte smérem dovniti kfidélka

pohonné jednotky na spodni strané vika ), pohonnou jednotku z vika sejméte a obé Casti vycistéte samostatné.

Pohonnou jednotku Cistéte vihkou utérkou a osuste, nemyjte pod tekouci vodou! Viko bez pohonné jednotky,
mrazici nddobu, lopatku a hfidel ¢istéte pod tekouci vodou s pfidavkem saponatu a osuste.

Nemyjte v mycce.



Udrzba
V pfipadé poruchy zmrzlinovac sami neopravujte, obratte se na Servisni stfedisko TESCOMA, kontakt na
www.tescoma.cz.

Upozornéni

1. Zmrzlinovac béhem promichdvdni nevypinejte.

2.V pripadé, Ze zmrzlinovd smés ziskd prilis hustou konzistenci, lopatka se zastavi a spusti se opacnym
smérem. V tom pripadé je zmrzlina hotovd, vyrobu ukoncete.

3. Pokud by vlivem piilis husté konzistence smési hrozilo piehfdti pohonné jednotky, tepelnd pojistka
zmrzlinovac zastavi. V takovém pripadé zmrzlinovac vypnéte, odpojte z elektrické sité a nékolik
minut nezapinejte.

4. Pokud zmrzlinovd smés obsahuje alkohol, bude doba potrebnd k dosaZeni poZadované konzistence
delsi, neZ je obvyklé.

5. Mrazici nddobu s chladici ndplni nevystavujte vliviim vysokého tepla, tideriim apod.
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@ 1struzioni per l'uso

Istruzioni di sicurezza

Prima dell’uso, leggere attentamente le istruzioni:

Scollegare I'apparecchio dalla rete elettrica prima di assemblarlo o smontarlo per la pulizia.

Non consentirne |'utilizzo a bambini incustoditi; I'apparecchio non € un giocattolo. Non lasciare il cavo di alimen-
tazione in posizione raggiungibile da un bambino.

Non mettere in funzione |'apparecchio se ha il cavo di alimentazione o la spina danneggiati, in caso di malfunzio-
namento o nel caso in cui sia caduto o danneggiato.

Per prevenire il rischio di incendio, elettrocuzione o lesioni personali, non immergere il cavo di alimentazione,

la spina o il corpo dell'apparecchio in acqua o in altri liquidi.

Non utilizzare accessori non originali.

Evitare il contatto con le parti in movimento dell’elettrodomestico. Tenere a distanza mani, capelli, indumenti,
spatole e altri utensili durante il funzionamento per evitare il rischio di lesioni personali e/o danni all'apparecchio.
Non usare all'aperto.

Non lasciare |'apparecchio in funzione incustodito.

Utilizzare la gelatiera solo per I'uso domestico cui & destinata.

Assicurarsi sempre che tutte le parti della gelatiera siano pulite prima di preparare gelati o sorbetti.

Non ricongelare un gelato gia parzialmente o totalmente scongelato.

Gelati o sorbetti preparati con ingredienti crudi andrebbero consumati entro una settimana. Il gelato ha un
sapore migliore quando & appena preparato.

Gelati o sorbetti che contengono uova crude o solo parzialmente cotte non dovrebbero essere somministrati

a bambini, donne in gravidanza, anziani o persone in condizioni di salute precarie.

Per evitare ustioni da freddo, assicurarsi sempre di proteggere le mani quando si maneggia il recipiente refrige-
rante, soprattutto quando lo si estrae dal freezer.

Se si nota una perdita di liquido refrigerante dal recipiente interno, interromperne 'utilizzo. Il liquido refrigeran-
te & atossico.

Non posizionare la gelatiera su superfici calde come fornelli, piastre o vicino a fiamme libere.

Prima di collegare la spina, assicurarsi che la rete elettrica corrisponda a quella indicata nella parte inferiore
dell'unita operativa.

Parametri tecnici
Voltaggio: AC230V, 50 Hz, 7 W
Volume del recipiente refrigerante: 800 ml

Prima del primo utilizzo

Prima del primo utilizzo, rimuovere il coperchio con I'unita operativa dalla base ruotandolo in senso antiorario.
Lavare il recipiente refrigerante in metallo, la spatola e I'asta sotto acqua corrente con detersivo e asciugare.
Pulire le altre parti con un panno umido e asciugare.

Preparazione del recipiente refrigerante

Asciugare la base con recipiente refrigerante, metterla in un sacchetto di plastica e inserirla in posizione verticale
nel freezer a-18 °C per 24 ore (1),



Preparazione del composto per il gelato

Preparare il composto sequendo le ricette di sequito; mescolare sempre accuratamente il composto. Prima della
lavorazione nella gelatiera, lasciare il composto in frigorifero per almeno 8 ore o per tutta la notte. Un composto
raffreddato adeguatamente assicura una preparazione pit veloce del gelato che risultera anche piu facile da
prelevare .

Assemblare la gelatiera

Applicare I'asta alla spatola e inserire entrambe nell’apertura dell’'unita operativa nella parte inferiore del co-
perchio. Estrarre dal freezer la base con il recipiente refrigerante nel sacchetto di plastica. Applicare il coperchio
con unita operativa alla base in modo che il foro di riempimento e il logo tescoma siano paralleli e ruotare
leggermente il coperchio in senso orario agganciandolo alla base 3. Collegare il cavo di alimentazione ad una
presa 230V e accendere la gelatiera premendo il tasto “on/off” in posizione 1@).

Preparare il gelato

Versare il composto refrigerato nella gelatiera in funzione attraverso il foro di riempimento fino a 2 cm al di

sotto del bordo del recipiente refrigerante in metallo (il gelato aumenta di volume durante la preparazione) &

e lasciare la gelatiera in funzione fino ad ottenere la consistenza desiderata. Il tempo di preparazione dipende dal
tipo di gelato e dalla temperatura del composto, da quella del recipiente refrigerante e da quella della stanza. Il
tempo di preparazione normalmente € di 20—40 minuti (©). Tenere d’occhio la consistenza del composto durante
la preparazione. La preparazione € ultimata quando il composto ha raggiunto la normale consistenza del gelato;
terminare la preparazione portando il tasto “on/off” in posizione 0.

Servire il gelato

Ruotare leggermente il coperchio in senso antiorario, rimuovere il coperchio con I'unita operativa dalla base ed
estrarre I'asta con la spatola. Raccogliere il gelato pronto servendosi di un cucchiaio di legno o di plastica, di una
spatola o porzionatore purché non danneggi la superficie del recipiente refrigerante in metallo e trasferire sul
cono o0 in una coppetta .

Avvertenza: Per preparare un gelato dalla consistenza solida, trasferire il composto dalla gelatiera ad un
contenitore adatto alla conservazione in freezer e refrigerarlo per diverse ore. Per conservare il gelato in freezer,
raccomandiamo i Contenitori igienici per freezer PURITY (codici 891862, 891864, 891866).

Pulizia

Scollegare la gelatiera dalla rete di alimentazione prima di pulirla. Se necessario, premere le alette dell’'unita
operativa nella parte inferiore del coperchio (), imuovere I'unita operativa dal coperchio e pulire ognuna delle
due parti separatamente.

Pulire I'unita operativa con un panno umido e asciugare. Non lavare sotto acqua corrente! Lavare il coperchio
senza |'unita operativa, il recipiente refrigerante in metallo, la spatola e |'asta sotto acqua corrente con detersivo

eascugare.

Non lavare in lavastoviglie.
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Manutenzione
Non riparare autonomamente una gelatiera guasta; contattare il proprio rivenditore TESCOMA; per informazioni,
consultare il sito www.tescoma.it.

Avvertenza

1. Non spegnere la gelatiera durante la preparazione.

2. Se il composto diventa troppo denso, la spatola si arresta e inizia a girare nella direzione opposta. Questo
indica che il gelato é pronto — terminare la preparazione.

3. L'interruttore termico arresta I'apparecchio nel caso in cui I'unita operativa si surriscaldi a sequito dell’ec-
cessivo addensarsi del composto. Qualora cio avvenga, spegnere la gelatiera, scollegarla dalla rete di
alimentazione e non riaccenderla per diversi minuti.

4. Se il composto contiene alcool, il tempo richiesto per ottenere la consistenza desiderata é piti lungo.

5. Non esporre il recipiente refrigerante a calore, urti, ecc.




@ Instrucciones de uso

Instrucciones de seguridad

Antes de su uso, leer atentamente estas instrucciones:

Desconectar el aparato de la red antes de montar, desmontar y limpiar cualquier pieza del aparato.

No permitir el uso del aparato a los nifios sin supervisién; los nifios no pueden jugar con el aparato.

No dejar que el cable de alimentacién cuelgue donde un nifio pueda agarrarlo.

No utilizar el aparato con un cable o enchufe danado, o si el aparato funciona mal, se ha caido o dafiado

de alguna manera.

Para protegerse contra el riesgo de incendio, descarga eléctrica o lesiones personales, no sumergir el cable

de alimentacion, el enchufe o el aparato en agua o cualquier otro liquido.

No utilizar nunca accesorios no autorizados.

Evitar el contacto con las partes mdviles del aparato. Mantener las manos, el pelo, la ropa, las espatulas y otros
utensilios alejados durante el funcionamiento para evitar el riesgo de lesiones a personas y/o dafos al aparato.
No utilizar en exteriores.

No dejar nunca el aparato desatendido durante el funcionamiento.

Utilizar el aparato tnicamente para el uso doméstico previsto.

Asegurar siempre que todas las partes del aparato estén perfectamente limpias antes de hacer helado

o sorbete.

No congelar nunca helado que se haya descongelado total o parcialmente.

Los helados o sorbetes que contengan ingredientes crudos deben consumirse en el plazo de una semana.

El sabor de los helados es mejor cuando es reciente.

No se debe dar helado o sorbete que contenga huevos crudos o parcialmente cocidos a nifios pequefios, muje-
res embarazadas, ancianos o personas con malestar general.

Para evitar quemaduras en el congelador, asegurar siempre tener las manos protegidas al manipular el reci-
piente, especialmente al sacarlo del congelador.

Sila solucion de congelacion parece gotear del recipiente interior, deje de usarla. La solucién de

congelacion no es toxica.

No colocar el aparato sobre superficies calientes como estufas, placas calientes o cerca de llamas de gas abiertas.

Antes de enchufar, verificar que su suministro eléctrico sea el mismo que el especificado en la parte inferior de
la unidad de potencia.

Parametros técnicos
Voltaje: AC230V, 50 Hz, 7 W
Volumen del recipiente congelador: 800 m/

Antes del primer uso

Antes del primer uso, retirar la tapa con la unidad de potencia de la base girandola en sentido antihorario. Lavar
el recipiente congelador de metal, la pala y el eje bajo el grifo de agua corriente con detergente y secar con un
pafio. Limpiar las otras partes con un pafio himedo y secar.
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Preparacion del recipiente congelador
Secar la base con el recipiente congelador, introducir en una bolsa pldstica y poner en posicion vertical en el
congelador a -18 °C durante 24 horas (.

Preparacion de la mezcla de helado

Preparar la mezcla de helado siguiendo las recetas que hay a continuacidn; siempre removiendo bien la mezcla.
Antes de la preparacion en la heladera, dejar enfriar la mezcla en el frigorifico un minimo de 8 horas, lo ideal seria
toda la noche. Una mezcla de helado adecuadamente enfriada asequra que el helado se haga mds répido y se
sirva mds facilmente .

Montaje de la heladera

Ajustar el eje en la pala e introducir ambas partes en la abertura de la unidad de potencia en la parte inferior de
la tapa. Retirar la base con el recipiente congelador del congelador y de la bolsa de plastico. Fijar la tapa con la
unidad de potencia a la base de forma que el orificio de llenado y el logo tescoma estén posicionados en paralelo
y girar un poco la tapa en sentido horario hasta que quede fijada en la base ). Conectar el cable de alimentacién
auna toma de 230 V'y encender la heladera cambiando el botén “on/off” a1 @.

Preparacion de helado

Verter la mezcla de helado enfriada en la heladera en funcionamiento a través del orificio de llenado hasta 2 cm
por debajo del borde del recipiente metélico congelador (el helado se expande cuando se congela) )y dejar
que la heladera mezcle hasta que la mezcla tenga el espesor deseado. El tiempo depende del tipo de helado, frio
de la mezcla y del recipiente congelador y de la temperatura ambiente. El tiempo de mezcla habitual requerido
para preparar helado es de 20 a 40 minutos (©). Inspeccionar visualmente el espesor de la mezcla en la heladera
mientras mezcla. El helado estd hecho cuando la mezcla tiene la consistencia de helado deseada; parar el proceso
cambiando el botén “on/off” a 0.

Servir helado

Girar un poco la tapa en sentido antihorario, retirar la tapa con la unidad de potencia de la base y retirar la pala
con el eje. Coger el helado una vez hecho utilizando una cuchara de madera o plastico, espétula o cuchara que no
dafie la fina superficie del recipiente congelador de metal y colocarlo en conos o platos .

Aviso: Para preparar un helado sélido ultracongelado, pasar la mezcla de la heladera a un recipiente adecuado
y guardar en el congelador durante varias horas. Para guardar helado en el congelador, recomendamos Contene-
dores saludables para congelador PURITY (cddigos 891862, 891864, 891866).

Limpieza

Desconectar la heladera de la red eléctrica antes de limpiarla. Si es necesario, empujar las solapas de la unidad de
potencia en la parte inferior de la tapa interior (), retirar la unidad de potencia de la tapa y limpiar cada una de
las dos partes por separado.



Limpiar la unidad de potencia utilizando un pafio himedo y secar. jNo lavar bajo el grifo de agua corriente!
Lavar la tapa sin la unidad de potencia, el recipiente congelador, la pala y el eje bajo el grifo de agua corriente
con detergente y secar con un paio.

No apto para lavavajillas.

Mantenimiento
No reparar una heladera defectuosa usted mismo; en su lugar ponerse en contacto con un centro de servicio
TESCOMA; para obtener datos de contacto, consultar www.tescoma.es.

Aviso

1. No apagar la heladera mientras esté mezclando.

2. Sila mezcla de helado se vuelve demasiado espesa, la pala parard y comenzard a funcionar en sentido inverso.
Esto significa que el helado estd hecho — interrumpir el proceso.

3. E corte térmico detiene el funcionamiento de la heladera si la unidad de potencia se sobrecalienta debido
aque lamezcla es demasiado espesa. Si este es el caso, apagar la heladera, desconectarla de la red y no volver
aencender durante varios minutos.

4. Si la mezcla de helado contiene alcohol, el tiempo requerido para alcanzar la consistencia deseada deberd ser
mds largo de lo habitual.

5. No exponer el recipiente congelador con refrigerante al calor, golpes, etc.
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@ Instrucoes de utilizacao

Instrucoes de seguranca

Antes de usar, leia estas instrugoes cuidadosamente:

Desligar a mdquina da tomada antes de montar e desmontar a maquina e limpar todas as pecas.

Nao permitir que criancas usem o aparelho sem vigilancia. As criangas ndo podem brincar com a méquina.

Nao deixar o cabo de alimentacao pendurado ao alcance das crianas.

Néo utilizar a maquina com um cabo de alimentacao ou uma ficha danificados, ou se o aparelho apresentar mau
funcionamento, tiver caido ou se estiver danificado de alguma forma.

Para se proteger contra o risco de incéndio, choque elétrico ou ferimentos pessoais, ndo mergulhar em dgua ou
qualquer outro liquido o cabo de alimentagdo, a ficha ou a maquina.

Nunca usar acessorios nao autorizados.

Evitar contacto com as pe¢as amoviveis da maquina. Manter as maos, cabelos, roupas, espatulas e outros utensi-
lios afastados durante a utilizago para evitar o risco de ferimentos em pessoas e/ou danos na méquina.

Néo usar ao ar livre.

Nunca deixar a maquina sem supervisdo durante a utilizacdo.

Usar a maquina apenas para o uso doméstico pretendido.

Certificar-se sempre de que todas as pecas da maquina estao perfeitamente limpas antes de fazer gelados ou
sorvete.

Nunca congelar um gelado que tenha descongelado total ou parcialmente.

Gelados ou sorvetes que contenham ingredientes crus devem ser consumidos dentro de uma semana. 0 gelado
sabe melhor quando fresco.

Gelados ou sorvetes que contenham ovos crus ou parcialmente cozidos nao devem ser dados a criangas pequenas,
mulheres gravidas, idosos ou pessoas com problemas de sadde.

Para evitar queimaduras no congelador, certifique-se sempre de que as méos estao protegidas ao manusear

o recipiente, especialmente ao remover a maquina do congelador.

Se a solugao de congelacdo parecer estar a vazar do recipiente interno, interromper o uso. A solucdo de congela-
¢do nao é toxica.

Néo colocar a méquina sobre superficies quentes, como fogdes, placas de fogao ou perto de chamas de gés.
Antes de ligar a tomada, verificar se o fornecimento de eletricidade é o mesmo que a classificacdo elétrica especi-
ficada na parte interior da ficha.

Parametros técnicos
Voltagem: AC230V, 50 Hz, 7 W
Volume do recipiente de congelagdo: 800 m/

Antes da primeira utilizacao

Antes da primeira utilizacao, remover a tampa com a unidade de poténcia da base, girando-a para a esquerda.
Lavar o recipiente metalico de congelagao, a pd e o eixo em dgua corrente com detergente e secar. Limpar as
outras partes com um pano himido e secar.



Preparacao do recipiente de congela¢ao
Secar a base com o recipiente de congelagdo, colocar num saco de pldstico e colocar no congelador a-18 °C
por pelo menos 24 horas (.

Preparar a mistura de gelado

Preparar a mistura do gelado sequindo as receitas abaixo. Mexer sempre bem a mistura.

Antes da preparacao na maquina, deixar a mistura arrefecer no congelador por pelo menos 8 horas, de prefe-
réncia durante a noite. Uma mistura de gelado adequadamente arrefecida garante que o gelado seja feito mais
rapido e mais facil de retirar .

Montar a maquina de gelados

Encaixar o eixo na pd e inserir ambas as pecas na parte inferior da tampa. Remover a base com o recipiente
de congelagdo do congelador e do saco plastico. Colocar a tampa com a unidade de poténcia na base de forma
aque a abertura para encher e o logétipo tescoma figuem posicionados paralelamente e rodar a tampa um
pouco para a direita até que esta esteja fixa na base (5. Ligar o cabo de alimentagdo a uma tomada de 230 V
e ligar a maquina colocando o botéo “on/off” na posicéo 1@.

Fazer gelado

Despejar a mistura de gelado arrefecido na maquina em utilizacdo na abertura para encher até 2 cm abaixo
da borda do recipiente metdlico de congelacéo (o gelado expande-se quando congela) & e deixar a maquina
funcionar até que a mistura tenha a espessura necessaria. 0 tempo depende do tipo de gelado, do frescor da
mistura, do recipiente de congelacao e da temperatura ambiente. 0 tempo de mistura normal necessdrio para
preparar gelado é de 20 a 40 minutos (©). Verificar visualmente a espessura da mistura na méquina enquanto
a utiliza. 0 gelado fica pronto quando a mistura apresentar a consisténcia de gelado necessaria. Interromper
0 processo colocando o botdo “on/off” em 0.

Servir gelado

Girar a tampa um pouco para a esquerda, remover a tampa com a unidade de poténcia da base e remover a pa
com eixo. Retirar o gelado quando preparado com uma colher de pldstico ou de madeira, espatula ou concha que
nao danifique a superficie fina do recipiente metélico de congelacdo e transferir para cones ou pratos (.

Nota: Para preparar um gelado sélido ultracongelado, transferir a mistura da maquina para um recipiente
adequado e guardar no congelador por varias horas. Para guardar gelado no congelador, recomendamos as
caixas sauddveis para o congelador PURITY (cddigos 891862, 891864, 891866).

Limpeza

Desligar a méquina de gelados da tomada antes de limpar. Se necessario, empurrar as abas da unidade de
alimentacdo na parte inferior da tampa para dentro (), remover a unidade de poténcia da tampa e limpar cada
uma das duas partes separadamente.

19



20

Limpar a ficha com um pano hdmido e secar. Nao lavar em dqua corrente! Limpar a tampa sem a unidade de
poténcia, o recipiente de congelacdo, a pd e 0 eixo sob dgua corrente com detergente e secar.

Nao pode ir a maquina de lavar louga.

Manutencao
Néo reparar uma mdquina com defeito. Em vez disso, entrar em contacto com o centro de servico TESCOMA.
Para mais informagdes, consulte www.tescoma.pt.

Aviso

1. Ndo desligar a mdquina durante a utilizagdo.

2. Se a mistura de gelado ficar muito espessa, a pd pdra e comega a funcionar na diregdo inversa.

Isso significa que o gelado estd pronto — interromper o processo.

3. 0 corte térmico interrompe o funcionamento da mdquina se a unidade de poténcia ficar sobreaquecida
devido a mistura ser muito espessa. Nesse caso, desligar a mdquina, retirar a ficha da tomada e ndo ligar
novamente por alguns minutos.

4. Se a mistura do gelado contiver dlcool, 0 tempo necessdrio para atingir a consisténcia desejada
serd maior do que o normal.

5. Ndo expor o recipiente de refrigeragdo com liquido de refrigeracdo ao calor, impactos, etc.



(D Gebrauchsanleitung

Sicherheitshinweise

Lesen Sie vor dem ersten Gebrauch diese Sicherheitshinweise sorgfiiltig durch:

Vor dem Zusammenbau, bzw. Demontage und Reinigung das Gerdt vom Netz trennen.

Die Kinder diirfen das Gerat ohne Beaufsichtigung nicht verwenden, sie diirfen nicht mit dem Gerat spielen. Das
Netzkabel nicht von der Arbeitsflache herunterhangen lassen, damit kleine Kinder die Eiscreme-Maschine nicht
daran herunterziehen kdnnen.

Das Gerdt nicht verwenden, wenn das Netzkabel oder der Stecker beschddigt sind, wenn das Gerét fallen ge-
lassen wurde oder nicht ordnungsgemaS funktioniert, bzw. beschadigt wurde.

Das Netzkabel, den Netzstecker, bzw. das Gerdt niemals in Wasser, bzw. in eine andere Fliissigkeit tauchen — es droht
das Risiko von Feuer, Stromschlag und schweren Verletzungen.

Verwenden Sie keine Zubehrteile, die vom Hersteller ausdriicklich fiir dieses Gerat nicht zugelassen werden.
Die beweglichen Teile des Gerates nicht beriihren. Halten Sie Hande, Haare, Schaber und andere Kiichengerate
von dem drehenden Riihrpaddel fern, um Verletzungen der Personen oder Beschadigungen des Gerates zu ver-
meiden.

Das Gerat nicht im Freien verwenden.

Wahrend dem Betrieb das Gerdt nicht unbeaufsichtigt lassen.

Das Produkt ist nur fiir den bestimmungsmaRigen Gebrauch im privaten Haushalt bestimmt.

Vor der Herstellung von Eiscreme, bzw. Sorbet achten Sie auf absolute Sauberkeit aller Geratetesile.

Angetaute oder aufgetaute Eiscreme nicht wieder eingefroren werden.

Die fertig zubereitete Eiscreme, bzw. Sorbet aus frischen Zutaten konnen Sie hdchstens eine Woche lagern. Frisch
zubereitet schmeckt Eiscreme am besten.

Eiscreme oder Sorbet aus rohen, bzw. teilweise warmebehandelten Eiern nicht an kleine Kinder, schwangere
Frauen, Senioren, bzw. Personen geben, bei denen gesundheitliche Komplikationen auftreten konnen.

Um Erfrierungen zu vermeiden, fassen Sie die tiefgekiihlte Gefrierschiissel nur mit Topflappen, bzw. mit Ofen-
handschuhen an, vor allem wenn Sie die Gefrierschiissel aus dem TiefkiihIschrank / der Tiefkiihltruhe nehmen.
Sollte Kiihmittel aus der Gefrierschiissel austreten, darf die Eiscreme-Maschine nicht mehr verwendet werden.
Das KiihImittel ist ungiftig.

Das Gerdt nicht auf heiBe Oberflédche wie Kochherde/-platten, bzw. nicht in die Nahe der offenen Flamme des
Gasherdes stellen.

Vor dem AnschlieBen an das Stromnetz iiberpriifen, ob die an der Unterseite des Gerdtes angegebene Nennspan-
nung mit der drtlichen Netzspannung iibereinstimmt.

Technische Daten
Stromversorgung: AC230V, 50 Hz, 7 W
Fiillvolumen Gefrierschiissel: 8300 ml

Vor dem ersten Gebrauch

Vor dem ersten Gebrauch den Deckel mit der Antriebseinheit gegen den Uhrzeigersinn umdrehen und von der
Basisstation abheben. Die Metall-Gefrierschiissel, das Riihrpaddel und die Antriebswelle unter flieBendem
Wasser mit ein wenig Spiilmittel spiilen und trockenwischen. Sonstige Teile mit feuchtem Tuch abwischen und
abtrocknen.
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Gefrierschiissel kiihlen
Die Basisstation mit der Gefrierschiissel abtrocknen, in eine Plastiktiite verpacken, in den TiefkiihIschrank senk-
recht stellen, fiir mind. 24 Stunden bei -18 °C kiihlen lassen (.

Eiscrememischung vorbereiten

Die Eiscrememischung nach untenstehenden Rezepten vorbereiten und immer kréftig verriihren.

Lassen Sie die Eiscrememischung mindestens 8 Stunden, am besten aber iiber Nacht, im KiihIschrank kiihlen, be-
vor Sie sie in der Eiscreme-Maschine zubereiten. Je griindlicher die Eiscrememischung gekiihlt wird, desto mehr
verkiirzt sich die Zubereitungszeit und desto leichter Iasst es sich die Eiscreme zu Kugeln formen .

Eiscreme-Maschine zusammensetzen

Die Antriebswelle ins Riihrpaddel setzen, beide Teile in die Offnung der elektrischen Antriebseinheit unten

am Deckel stecken. Die Basisstation mit der Gefrierschiissel aus dem TiefkiihIschrank nehmen, die Plastiktiite
abnehmen. Auf die Basisstation den Deckel mit der elektrischen Antriebseinheit legen, wobei die Einfiill6ffnung
und das Logo tescoma parallel liegen sollen, den Deckel im Uhrzeigersinn umdrehen, bis der Deckel in der Basis-
station einrastet (5. Das Netzkabel in eine Steckdose 230 V stecken, den , Ein-/Aus- Schalter ” driicken und in
die Position 1 umschalten, das Gerat einschalten @.

Eiscreme zubereiten

Durch die Einfiilloffnung in die eingeschaltete Eiscreme-Maschine nur so viel Eiscrememischung fiillen, dass noch
mindestens 2 cm bis zum Rand der Gefrierschiissel frei bleiben (beim Gefrieren erhdht sich das Volumen der
Mischung) @. Die Riihrzeit hangt von der Art der Eiscreme, davon, wie stark die Eiscrememischung und die Ge-
frierschiissel gekiihlt sind, sowie von der aktuellen Raumtemperatur ab. Die iibliche Riihrzeit fiir die Zubereitung
von Eiscreme betrdgt 20 bis 40 Minuten (). Wahrend des Riihrvorgangs visuell die Festigkeit der Eiscrememi-
schung in der Eiscreme-Maschine kontrollieren. Erreicht die Eiscrememischung gewiinschte Konsistenz, ist die
Eiscreme fertig, den ,Ein-/Aus- Schalter” driicken, das Gerdt in die Position 0 umschalten, die Zubereitung der
Eiscreme beenden.

Eiscreme servieren

Den Deckel gegen den Uhrzeigersinn umdrehen, den Deckel mit der Antriebseinheit von der Basisstation
abnehmen, das Riihrpaddel mit der Antriebswellen herausnehmen. Zum Entnehmen der fertig zubereiteten
Eiscreme einen Loffel, Schaber, bzw. eine Eisschaufel aus Kunststoff oder Holz verwenden, die die glatte
Innenoberflache der Gefrierschiissel nicht beschddigen, und in Tiiten oder Schalen fiillen .

Hinweis: Wenn Sie eine tiefgefrorene feste Eiscreme zubereiten méchten, fiillen Sie die Eiscreme aus der
Eiscreme-Maschine in einen geeigneten Behlter und stellen Sie ihn fiir einige Stunden in den Gefrierschrank.
Fiir die Aufbewahrung von Eiscreme im TiefkiihIschrank sind Gesunde Tiefkiihl-Dosen PURITY (Art. Nr. 891862,
891864, 891866) zu empfehlen.

Reinigung
Vor der Reinigung die Eiscreme-Maschine vom Netz trennen. Im Bedarfsfalle beide Fliigel der Antriebseinheit
unten am Deckel nach innen driicken (), die Antriebseinheit vom Deckel abnehmen, beide Teile getrennt reinigen.



Die Antriebseinheit mit einem feuchten Geschirrtuch abwischen und abtrocknen, unter flieBendem Wasser
nicht spiilen. Den Deckel ohne Antriebseinheit, die Gefrierschiissel, das Riihrpaddel und die Antriebswelle unter
flieBendem Wasser mit ein wenig Spiilmittel spiilen und abtrocknen.

Im Geschirrspiiler nicht spiilen.

Wartung
Im Storfall nehmen Sie keine Eingriffe in die Eiscrememaschine vor, wenden Sie sich bitte an einer der Service-
stellen TESCOMA, die Liste finden Sie auf www.tescoma.de.

Hinweis

1. Die Eiscreme-Maschine wihrend der Eiszubereitung nicht ausschalten.

2. Ist die Konsistenz der Eiscrememischung zu fest, das Riihrpaddel wird angehalten und beginnt sich in um-
gekehrter Richtung zu drehen. In diesem Fall ist die Eiscreme fertig zubereitet, die Herstellung ist zu beenden.

3. Sollte eine Uberhitzung der Antriebseinheit wegen der zu festen Konsistenz der Eiscrememischung drohen,
aktiviert sich der Uberhitzungsschutz und das Gerdt schaltet sich ab. In diesem Fall die Eiscreme-Maschine
ausschalten, vom Netz trennen, einige Minuten nicht einschalten.

4. Bei Zugabe von Alkohol zur Eiscrememischung ist die Zubereitungszeit fiir die erforderliche Eiscremekonsis-
tenz Ilinger als gewdhnlich.

5. Die Geffrierschiissel mit Kiihimittel hohen Temperaturen, Schldgen usw. nicht aussetzen.
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D Mode d’emploi

Consignes de sécurité

Avant toute utilisation, lire attentivement ces instructions :

Débrancher I'appareil du réseau électrique avant de I'assembler, de le démonter et de nettoyer ses piéces.

Ne pas laisser les enfants utiliser I'appareil sans surveillance, les enfants ne doivent pas jouer avec Iappareil.

Ne pas laisser le cordon d‘alimentation pendre la ot un enfant pourrait I'attraper.

Ne pas utiliser I'appareil si son cordon d'alimentation ou sa fiche sont endommagés ou si I'appareil fonctionne
mal, est tombé ou a été endommagé de quelque maniére que ce soit.

Pour vous protéger contre les risques d'incendie, de choc électrique ou de blessure, ne pas plonger le cordon
d‘alimentation, la fiche ou I'appareil dans I'eau ou tout autre liquide.

Ne jamais utiliser d’accessoires non autorisés.

Eviter tout contact avec les pieces mobiles du produit. Lors de 'utilisation, tenir les mains, les cheveu, les
vétements, les spatules et autres ustensiles a I'écart, afin d'éviter tout risque de blessure aux personnes et/ou
d’endommagement de I'appareil.

Ne pas utiliser a 'extérieur.

Ne jamais laisser appareil branché sans surveillance.

N'utiliser 'appareil que pour 'usage domestique auquel il est destiné.

Veiller toujours a ce que toutes les pieces de I'appareil soient parfaitement propres avant de préparer une glace
ou un sorbet.

Ne jamais congeler une glace qui a totalement ou partiellement dégelé.

Une glace ou un sorbet contenant des ingrédients crus doit étre consommé dans un délai d’une semaine. La glace
a le meilleur godt lorsqu’elle est fraiche.

La glace ou le sorbet qui contient des ceufs crus ou partiellement cuits ne doit pas étre servi(e) aux enfants en bas
age, aux femmes enceintes, aux personnes agées ou aux personnes susceptibles de développer des complications
de santé.

Pour éviter les brilures de congélation, veiller toujours a protéger vos mains lors de la manipulation du bol
accumulateur de froid, en particulier lorsque vous retirez I'appareil du congélateur.

Sila solution de congélation semble s'écouler du bol intérieur, ne plus utiliser I'appareil. La solution de congéla-
tion n'est pas toxique.

Ne pas placer I'appareil sur des surfaces chaudes telles que des poéles, des plaques chauffantes ou a proximité de
flammes de gaz.

Avant de brancher I'appareil, vérifier que votre tension d‘alimentation électrique correspond a la tension élec-
trique indiquée sur la face inférieure de I'appareil.

Parameétres techniques
Tension d’alimentation : AC230V, 50 Hz, 7 W
Volume du bol accumulateur de froid : 800 m/

Avant la premiére utilisation

Avant la premigre utilisation, retirer le couvercle avec I'unité de propulsion de la base en la tournant dans le sens
inverse des aiguilles d'une montre. Laver le bol accumulateur de froid, la pale et I'arbre sous I'eau courante avec
du détergent et essuyer soigneusement. Nettoyer les autres parties avec un torchon humide et essuyer.



Préparation du bol accumulateur de froid
Essuyer la base avec le bol accumulateur de froid, I'emballer dans un sac en plastique et la mettre dans le congé-
lateur en position verticale a -18 °C pour 24 heures (7,

Préparation du mélange de glace

Préparer le mélange de glace selon les recettes ci-dessous ; toujours bien mélanger le tout.

Avant la préparation dans la sorbetiére, laisser le mélange refroidir au réfrigérateur pendant au moins 8 heures,
mais de préférence toute la nuit. Mieux le mélange de glace est refroidi, plus vite la glace est fabriquée et plus
facile il sera de la faconner en boules .

Assemblage de la sorbetiére

Introduire I'arbre dans la pale et insérer les deux parties dans 'ouverture de I'unité de propulsion située dans le
bas du couvercle. Retirer la base avec le bol accumulateur de froid du congélateur et enlever le sac en plastique.
Placer le couvercle avec I'unité de puissance sur la base de sorte que l'orifice de remplissage et le logo tescoma
soient placés en paralléle et faire tourner le couvercle un peu dans le sens des aiguilles d'une montre jusqu’a ce
qu'il soit fixé dans la base . Brancher le cable d'alimentation a une prise de 230 V et allumer la sorbetiére

en mettant le bouton « marche/arrét » sur 1@.

Fabrication de la glace

Verser le mélange de glace refroidi dans la sorbetiere allumée par l'orifice de remplissage jusqu'a 2 cm du bord
du bol accumulateur métallique de froid (Ia glace se dilate lorsqu’elle géle) & et laisser I'appareil mélanger
jusqu’a ce que le mélange ait la consistance souhaitée. La durée dépend du type de glace, du degré de refroi-
dissement du mélange et du bol accumulateur de froid ainsi que de la température de la piéce. Le temps de
mélange habituel pour la fabrication de la glace est de 20 a 40 minutes (©). Controler visuellement la consistance
du mélange dans |'appareil pendant le mélange. La glace est fabriquée lorsque le mélange a la consistance de
glace souhaitée ; arréter le processus en mettant le bouton « marche/arrét » sur 0.

Présentation de la glace

Tourner le couvercle dans le sens inverse des aiguilles d'une montre, retirer le couvercle avec I'unité de propulsion
de la base et retirer la pale avec |'arbre. Sortir la glace préte a I'aide d'une cuillére, d'une spatule ou d'une pelle
en plastique ou en bois qui n'endommagera pas la surface lisse du bol accumulateur métallique de froid et la
transférer dans les cornets ou les bols (.

Avertissement : Pour préparer la glace solide surgelée, transférer le mélange de la sorbetiére dans un réci-
pient approprié et le mettre au congélateur pour quelques heures. Pour la conservation de la glace au congéla-
teur, nous recommandons les Boites saines pour congélateur PURITY (réf. 891862, 891864, 891866).

Nettoyage

Débrancher la sorbetiére avant le nettoyage. En cas de besoin, pousser les ailettes de 'unité de propulsion
situées sur le fond du couvercle vers I'intérieur &), retirer I'unité de propulsion du couvercle et nettoyer chacune
des deux parties séparément.
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Nettoyer I'unité de propulsion avec un torchon humide et sécher, ne pas la laver a I'eau courante ! Laver le
couvercle sans I'unité de propulsion, le bol accumulateur de froid, la pale et I'arbre sous I'eau courante avec du
détergent et essuyer soigneusement.

Ne pas laver au lave-vaisselle.

Entretien
En cas de panne, ne pas réparer la sorbetiére et s'adresser a un centre de service de TESCOMA, le contact est
disponible sur www.tescoma.fr.

Avertissement

1. Ne pas éteindre la sorbetiére pendant le mélange.

2. Sile mélange de glace devient trop épais, la pale s‘arréte et commence a fonctionner dans le sens inverse.
Celasignifie que la glace est préte, arréter le processus.

3. Lerelais thermique arréte le fonctionnement de I'appareil en cas de surchauffe de I'unité de propulsion
due a un mélange trop épais. Si c'est le cas, éteindre la sorbetiére, la débrancher du réseau et ne
la rallumer qu'apres plusieurs minutes.

4. Sile mélange de glace contient de I'alcool, le temps nécessaire pour obtenir la consistance requise
sera plus long que d’habitude.

5. Ne pas exposer le bol accumulateur de froid avec la solution de congélation a la chaleur, aux chocs, etc.



@ Instrukcja uzytkowania

$rodki ostroznosci

Przed uzyciem nalezy uwaznie przeczytac ponizsze srodki ostroznosci:

Przed sktadaniem lub rozktadaniem i czyszczeniem czesci urzadzenia, nalezy odtaczyc je od sieci elektrycznej.
Urzadzenie nie jest odpowiednie do uzytkowania przez dzieci pozostawione bez nadzoru. Urzadzenie nie jest
przeznaczone do zabawy. Nie nalezy pozostawia¢ kabla zasilajacego zwisajacego swobodnie w miejscach,

w ktdrych moze ztapac go dziecko.

Nie nalezy uzywac urzadzenia z uszkodzonym kablem zasilajacym lub wtyczka, lub urzadzenia, ktdre ulegto
awarii, upadkowi lub jakiemukolwiek uszkodzeniu.

Nigdy nie nalezy zanurzac kabla, wtyczki ani urzadzenia w wodzie lub innych cieczach, grozi to niebezpieczen-
stwem pozaru, porazeniem pradem elektrycznym lub zranieniem.

Nigdy nie nalezy uzywac nieautoryzowanych akcesoriow.

Nalezy unikac kontaktu z ruchomymi czesciami urzadzenia. Podczas uzytkowania nalezy uwazac, aby urzadzenie
nie zahaczyto o rece, whosy, Scierki i inne przybory, aby nie doszto do zranienia 0s6b lub uszkodzenia urzadzenia.
Maszynka nie jest odpowiednia do uzytku zewnetrznego.

Podtaczonego urzadzenia nigdy nie nalezy pozostawiac bez nadzoru.

Urzadzenia nalezy uzywac w warunkach domowych tylko zgodnie z jego przeznaczeniem.

Przed przygotowaniem lodéw lub sorbetu zawsze nalezy sie upewnic, ze wszystkie czesci sq catkowicie czyste.
Nigdy nie nalezy ponownie zamrazac cze$ciowo lub catkowicie rozmrozonych loddw.

Lody lub sorbety zawierajace surowe skfadniki nalezy spozy¢ w ciagu tygodnia. Lody sa najsmaczniejsze,

gdy s Swieze.

Lodéw lub sorbetéw zawierajacych surowe lub poddane czesciowej obrébce ciepinej jajka, nie nalezy podawac
matym dzieciom, kobietom w ciazy, osobom starszym, poniewaz moga one spowodowac powikfania zdrowotne.
Aby nie doszto do zranienia, podczas uzywania naczynia nalezy uzyc rekawic kuchennych, zwtaszcza podczas
wyjmowania urzadzenia z zamrazarki.

Nie nalezy w dalszym ciggu uzywac urzadzenia, jezeli z jego wewngtrznego naczynia zacznie wyciekac substan-
¢ja chtodzaca. Substancja chfodzaca nie jest toksyczna.

Nie nalezy umieszczac¢ urzadzenia na goracych powierzchniach, takich jak kuchenkii ptyty grzewcze lub

w poblizu otwartego ptomienia kuchenki gazowej.

Przed podtaczeniem do sieci elektrycznej nalezy sie upewnic, ze napiecie w sieci elektrycznej odpowiada napie-
ciu znamionowemu na dolnej stronie urzadzenia elektrycznego.

Parametry techniczne
Zasilanie: AC230V, 50 Hz, 7 W
Objetosc naczynia mrozqcego: 800 ml

Przed pierwszym uzyciem

Przed pierwszym uzyciem z podstawy nalezy zdjac wieczko z elektrycznym uktadem napedowym obracajac je
w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara. Naczynie mrozace ze stali nierdzewnej, topatke i wat
nalezy umy¢ pod biezaca woda z dodatkiem ptynu do mycia naczyn i wytrze¢ do sucha. Pozostate czesci nalezy
wytrze¢ wilgotna Scierkq i wysuszyc.
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Przygotowanie naczynia mrozacego
Podstawe z naczyniem mrozacym nalezy wiozy¢ do plastikowego woreczka i umiesci¢ w pozycji pionowej na
24 godziny w zamrazarce w temperaturze -18 °C(.

Przygotowywanie mieszanki lodowej

Mase lodowa nalezy przygotowac wedtug przedstawionych ponizej przepiséw i zawsze doktadnie ja wymieszac.
Przed przygotowaniem mieszanki w maszynce do loddw, nalezy pozostawic j3 na co najmniej 8 godzin,

a najlepiej przez noc, do schtodzenia w lodéwce. Im doktadniej bedzie zamrozona mieszanka lodowa, tym
szybciej powstana z niej lody i bedzie tatwiej uformowac z niej gatki .

Ztozenie maszynki do robienia lodow

Wat nalezy whozy¢ do topatki i obie czesci wsunac do otworu elektrycznego uktadu napedowego w dolnej czesci
wieczka. Podstawe z naczyniem mrozacym nalezy wyjac z zamrazarki i zdjac z niej plastikowy woreczek. Na
podstawie nalezy potozy¢ wieczko z elektrycznym uktadem napedowym tak, aby otwdr do napetniania i logo
tescoma byty umieszczone rdwnolegle, a nastepnie obrdci¢ wieczko w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek
zegara tak, aby wieczko zaskoczyto w podstawie 5. Kabel elektryczny nalezy podtaczy¢ do gniazdka 230 V

i przetaczajac przycisk ,wtacz/wytacz” do pozydji 1, wiaczy¢ maszynke do robienia lodéw @.

Przygotowywanie lodow

Do wtaczonej maszynki nalezy wlac przez otwor do napetniania schtodzong mieszanke lodowa maksymalnie

do 2 cm pod krawedzia metalowego naczynia mrozacego (poprzez gestnienie lody zwieksza swoja objetos¢) ©),
a nastepnie mieszac do chwili, gdy lody zyskaja wymagana gestos¢. (zas zalezy od rodzaju lodéw, stopnia schto-
dzenia mieszanki lodowej i naczynia mrozacego oraz od aktualnej temperatury pomieszczenia. Przecietny czas
mieszania potrzebny do przygotowania lodéw to od 20 do 40 minut (©). Podczas mieszania nalezy kontrolowac
wizualnie gestos¢ mieszanki w maszynce do robienia loddw. Gdy tylko mieszanka zyska wymagana konsystencje,
lody s3 gotowe. Przefaczajac przycisk ,wiacz/wytacz” do pozycji 0 nalezy zakoriczy¢ przygotowywanie lodow.

Serwowanie lodow

Wieczkiem nalezy obrdci¢ w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara, wieczko z elektrycznym
uktadem napedowym nalezy zdjac z podstawy i wyjac topatke z watem. Gotowe lody nalezy nabierac plastikowa
lub drewniana tyzka, szpatutka lub fopatka, ktdre nie uszkodza gtadkiej powierzchni metalowego naczynia
mrozacego, i przenosic je do rozkdw lub misek @.

Ostrzezenie: Jesli chcesz przygotowac gteboko mrozone, geste lody przenies mieszanke z maszynki
do odpowiedniego naczynia i pozostaw na kilka godzin w zamrazarce. Do przechowywania lodéw
w zamrazarce polecamy Zdrowe pojemniki do zamrazarki PURITY (kody 891862, 891864, 891866).

Czyszczenie

Przed czyszczeniem urzadzenie nalezy odtaczy¢ od 7rddta zasilania. W razie potrzeby nalezy $cisnac do wewnatrz
skrzydetka elektrycznego uktadu napedowego na dolnej czesci wieczka (@), zdja¢ uktad napedowy z wieczka

i wyczyscic obie czesci osobno.



Ukfad napedowy nalezy czyscic wilgotna Scierka i wysuszy¢. Nie nalezy my¢ pod biezaca wodg oraz w zmywarce.
Wieczko bez uktadu napedowego, naczynie mrozace, topatke i wat nalezy my¢ pod hiezaca woda z dodatkiem
ptynu do mycia naczyn i wytrze¢ do sucha.

Nie nalezy my¢ w zmywarce.

Konserwacja
W przypadku uszkodzenia, urzadzenia nie nalezy naprawia¢ samodzielnie, tylko zwrdcic sie do centrum serwiso-
wego TESCOMA, kontakt na www.tescoma.pl.

Ostrzezenie

1. Nie nalezy wytqczac urzqdzenia podczas mieszania.

2. W przypadku, gdy mieszanka lodowa zyska zbyt gestq konsystencje, topatka zatrzyma sie i uruchomi sie
w odwrotnym kierunku. W tym przypadku lody sq gotowe, nalezy zakoriczy¢ ich przygotowywanie.

3. Jezeli pod wptywem zbyt gestej konsystencji mieszanki uktadowi napedowemu grozitoby przegrzanie,
bezpiecznik termiczny zatrzyma urzqdzenie. W takim przypadku nalezy wytqczyé maszynke do robienia
lodow, odtqczyc jq od sieci elektrycznej i poczekac przed kolejnym podtqczeniem kilka minut.

4. Jezeli mieszanka lodowa zawiera alkohol, czas potrzebny do przygotowania pozqdanej konsystengji
bedzie dtuzszy, niz zwykle.

5. Naczynia mrozqcego z wypetnieniem chtodzqcym nie nalezy wystawiac na dziatanie wysokich

temperatur, wstrzqsow itp.
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@ Navod na pouiitie

Bezpecnostné pokyny

Pred pouZitim si pozorne precitajte tieto bezpecnostné pokyny:

Pred zostavovanim alebo demontdZou a Cistenim sticasti odpojte pristroj od elektrickej siete.

Nenechdvajte deti pouZivat pristroj bez dozoru, deti sa nesmu s pristrojom hrat. Nenechavajte napajaci kabel
volhe visiet v miestach, kde ich mdze uchopit dieta.

Nepouzivajte spotrebic s poskodenym napdjacim kablom alebo zastrckou alebo v pripade jeho nefunkcnosti,
padu alebo akéhokolvek poskodenia.

Neponérajte napéjaci kabel, zastrcku alebo pristroj do vody alebo inych kvapalin, nebezpecenstvo poziaru, Grazu
elektrickym pradom alebo zranenie.

Nikdy nepouzivajte neschvélené prislusenstvo.

Zabrante styku s pohyblivymi ¢astami vyrobku. Pocas pouzivania zabrarite zachyteniu rik, vlasov, stierok a iného
ndradia, aby nedoslo k zraneniu os6b alebo poskodeniu pristroja.

NepouZzivajte vo vonkajsich priestoroch.

Zapojeny pristroj nikdy nenechévajte bez dozoru.

PouZzivajte pristroj iba na domdce pouZitie k tomu urcené.

Pred vyrobou zmrzliny alebo sorbetu sa vzdy presvedcte, Ze st vietky sicasti tplne Cisté.

Nikdy opdt nezmrazujte Ciastocne alebo Gplne rozmrazend zmrzlinu.

Zmrzlinu alebo sorbet obsahuijtice surové prisady je potrebné spotrebovat do jedného tyzdna. Zmrzlina je
najchutnejsia, ked'je Cerstva.

Imrzlinu alebo sorbet obsahujtice surové prisady alebo ¢iastocne tepelne spracované vajcia nepodéavajte malym
detom, tehotnym Zendm, seniorom alebo osobdm, ktorym moze spdsobit zdravotné komplikdcie.

Aby nedoslo k poraneniu mrazom, pri manipuldcii s nédobou pouZzivajte kuchynské rukavice, hlavne pri vyberani
pristroja z mraznicky.

Nepouzivajte dalej pristroj, ak z vnitornej nadoby zacne unikat chladiaca kvapalina. Chladiaca kvapalina nie je
toxicka.

Neumiestiujte pristroj na hordce povrchy, ako st spordky a platnicky alebo do blizkosti otvoreného plamena
plynového sporaka.

Pred zapojenim do elektrickej siete sa uistite, Ze napétie v elektrickej sieti zodpoveda menovitému napétiu na
spodnej strane elektrického zariadenia.

Technické parametre
Napdjanie: AC230V, 50 Hz, 7 W
Objem mraziacej nddoby: 800 m|

Pred prvym pouzitim

Pred prvym pouzitim zloZte zo zdkladne veko s elektrickou pohonnou jednotkou pootocenim proti smeru hodino-
vych ruciciek. Kovovi mraziacu nddobu, lopatku a hriadel' umyte pod tecticou vodou s pridavkom sapondtu

a utrite do sucha. Ostatné Casti utrite vlhkou utierkou a vysuste.



Priprava mraziacej nadoby
Zakladiiu s mraziacou nddobou osuste, zabalte do plastového vrecka a umiestnite vo vertikéInej polohe na
24 hodin do mraznicky pri teplote -18 °C (2.

Priprava zmrzlinovej zmesi

Imrzlinovti zmes pripravte podla nizSie uvedenych receptov a vzdy ju dokladne premie3ajte. Pred pripravou
nechajte v zmrzlinovadi zmes najmenej 8 hodin, ale najlepsie cez noc, vychladit'v chladnicke. Cim dokladnejie
bude zmrzlinova zmes vychladend, tym rychlejsie sa zmrzlina vyrobi a bude sa lepsie tvarovat do kopcekov .

Zostavovanie zmrzlinovaca

Hriadel nasadte do lopatky a oba diely zasurite do otvoru elektrickej pohonnej jednotky v spodnej casti veka.
Zakladiiu s mraziacou nadobou vyberte z mraznicky a odstranite plastové vrecko. Na zakladiu poloZzte veko

s elektrickou pohonnou jednotkou tak, aby plniaci otvor a logo tescoma bolo umiestnené rovnobezne a pootocte
vekom v smere hodinovych ruciciek, aby sa veko v zakladni zachytilo 3. Elektricky kébel zapojte do zasuvky
230V a prepnutim tlacidla ,zapnutie/vypnutie” do polohy 1 zmrzlinovac zapnite @.

Vyroba zmrzliny

Do spusteného zmrzlinovaca nalejte pIniacim otvorom vychladent zmrzlinovd zmes najviac 2 cm pod okraj kovovej
vanu hustotu. Doba zavisi od druhu zmrzliny, stupfia vychladenia zmesi a mraziacej nddoby aj na aktuéinej teplote
v miestnosti. Obvykla doba premieSavania potrebna na pripravu zmrzliny je 20 az 40 mintt (©). Pocas premieSava-
nia vizudIne kontrolujte hustotu zmesi v zmrzlinovaci. Akondhle zmes ziska poZadovant zmrzlinovd konzistenciu, je

zmrzlina hotovd, prepnutim tlacidla ,zapnutie/vypnutie” do polohy 0 vyrobu zmrzliny ukondite.

Podavanie zmrzliny

Pootocte vekom proti smeru hodinovych ruciciek, veko s pohonnou jednotkou zloZte zo zakladne a vyberte
lopatku s hriadefom. Hotovti zmrzlinu naberajte plastovou alebo drevenou lyZicou, stierkou alebo lopatkou, ktoré
neposkodia hladky povrch kovovej mraziacej nddoby a premiestnite ju do korndtikov alebo misiek .

Upozornenie: Ak si prajete pripravit hlboko zmrazend tuhti zmrzlinu, premiestnite zmes zo zmrzlinovaca do
vhodnej nadoby a uloZte ju na niekolko hodin do mraznicky. Na skladovanie zmrzliny v mraznicke odporicame
Zdravé dozy do mraznicky PURITY (kédy 891862, 891864, 891866).

Cistenie
Pred Cistenim zmrzlinovac odpojte z elektrickej siete. V pripade potreby stlacte smerom dovnutra kridla pohon-

nej jednotky na spodnej strane veka (&), pohonnu jednotku z veka zloZte a obe Casti vycistite samostatne.

Pohonnu jednotku ¢istite vihkou utierkou a vysuste, neumyvajte pod tecticou vodou! Veko bez pohonnej jednot-
ky, mraziacu nddobu, lopatku a hriadel Cistite pod tecicou vodou s pridavkom sapondtu a vysuste.

Neumyvajte v umyvacke.
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Udriba
V pripade poruchy zmrzlinovac sami neopravuijte, obratte sa na Servisné stredisko TESCOMA,
kontakt na www.tescoma.sk.

Upozornenie

1. Zmrzlinovac pocas premiesavania nevypinajte.

2.V pripade, Ze zmrzlinovd zmes ziska prilis husti konzistenciu, lopatka sa zastavi a spusti sa
opacnym smerom. V tom pripade je zmrzlina hotovd, vyrobu ukoncite.

3. Ak by vplyvom prilis hustej konzistencie zmesi hrozilo prehriatie pohonnej jednotky, tepelnd
poistka zmrzlinovaca zastavi. V takom pripade zmrzlinovac vypnite, odpojte z elektrickej siete
a niekolko minit nezapinajte.

4. Ak zmrzlinovd zmes obsahuje alkohol, bude doba potrebnd na dosiahnutie poZadovanej
konzistencie dlhsia, ako je obvyklé.

5. Mraziacu nddobu s chladiacou ndplriou nevystavujte vplyvom vysokého tepla, tiderom a pod.




@ Hasznalati utmutato

Biztonsagi eldirasok

Haszndlat elétt gondosan olvassa el ezeket a biztonsdgi eldirdsokat:

A gép Osszerakdsa vagy szétszedése, részeinek tisztitasa el6tt kapcsolja le az elektromos halézatrol.

Ne hagyja, hogy gyerekek feliigyelet nélkiil hasznéljék a gépet, gyerekek nem jatszhatnak a géppel.

Ne hagyja a tapkabelt szabadon |6gni olyan helyeken, ahol gyerekek is elérhetik.

Ne haszndlja az eszkozt sériilt tapkabellel vagy csatlakozéval, vagy ha nem miikadik, leesik vagy akérmilyen
sériilést szenved.

Ne meritse a tapkabelt, csatlakozot vagy a gépet vizhe vagy akarmilyen folyadékba, tiizveszély, elektromos dram
altali balesetveszély vagy sériilés veszélye all fenn.

Soha ne haszndljon nem jévahagyott alkatrészeket.

Ne érintkezzen a termék mozgdshan lévd részeivel. A hasznalat sordn iigyeljen, hogy a keze, haja, az edényfogé
vagy mds eszkoz ne csipddjon be a gépbe, és ez ne vezessen személyi sériiléshez vagy a gép meghibasodasahoz.
Ne hasznélja a szabadban.

A héldzatra kapcsolt gépet soha ne hagyja feliigyelet nélkiil.

A gépet kizdrélag a meghatdrozott otthoni haszndlatra alkalmazza.

A fagylalt vagy sorbet készitése el6tt mindig gy6zddjon meg arrdl, hogy a gép dsszes része teljesen tiszta-e.
Soha ne fagyassza (jra a részben vagy teljesen kiolvasztott fagylaltot.

A sajt dsszetevdj(i fagylaltot vagy sorbetet egy héten beliil fel kell haszndlni. A fagylalt akkor a legfinomabb,

ha friss.

A sajtos vagy részlegesen hdkezelt tojést tartalmazo fagylaltot vagy sorbetet ne adja kisgyermekeknek, terhes
ndknek, iddseknek vagy olyan személyeknek, akiknél egészségiigyi komplikaciét okozhat.

Hogy ne kdvetkezzen be fagyasbél szarmazd sériilés, az edény hasznalata soran haszndljon konyhai kesztyit,
legféképp a gép fagyasztéhol torténd kiemelése soran.

Ne haszndlja tovabb a gépet, ha az edény belsejébdl elkezd folyni a hiitdfolyadék. A hiitéfolyadék nem mérgezé.
Ne helyezze a gépet olyan forré feliiletekre, mint a tiizhelyek és a fozélapok vagy a gazttizhely nyilt Idngjanak
kozelébe.

Az elektromos haldzathoz torténd kapcsolds el6tt bizonyosodjon meg réla, hogy az elektromos hélézat fesziiltsé-
ge megfelel az elektromos berendezés aljan feltiintetett fesziiltségnek.

Miiszaki paraméterek
Fesziiltség: AC230V, 50 Hz, 7 W
Fagyasztoedény térfogata: 800 m/

Elsé hasznalat elétt

Elsd haszndlat el6tt vegye ki a késziilékalapbdl a fedét az elektromos meghajtoegységgel egyiitt az oramutato
jarasénak ellenkezd irdnyba torténd elforgatdssal. A fém fagyasztéedényt, a lapatot és a tengelyt tisztitsa moso-
gatdszeres folyd viz alatt, majd tordlje szérazra. A tobbi részt tordlje dt nedves torl6ronggyal és szdritsa meg.
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A fagyasztéedény elokészitése
Szdritsa meg majd csomagolja a késziilékalapot a fagyasztéedénnyel egy miianyag tasakba, és helyezze fiiggdle-
ges helyzetben min. 24 6rdra, -18 °C-ra a fagyasztéba (.

A fagylaltmassza elokészitése

Készitse el a fagylaltmasszdt a lentiekben feltiintetett recept alapjén, és mindig alaposan keverje dssze.

A fagylaltkészitben torténd elkészités el6tt hagyja a keveréket minimum 8 6rdt, de legjobb egész éjszakdra
a hitdben hagyni, kihdlni. Minél alaposabban hil ki a fagylaltmassza, annal gyorsabban késziil el a fagylalt,
igy kénnyebben formazhaté gombdcha .

A fagylaltkészité gép osszerakasa

Illessze a tengelyt a lapatba, majd sztirja be mindkét részt a fedd aljan tallhato elektromos meghajtéegység
nyilasaba. Vegye ki a késziilékalapot a fagyasztéedénnyel a fagyasztobdl, és vegye le a mdanyag tasakot.

Helyezze a késziilékalapra a fedét az elektromos meghajtéegységgel egyiitt gy, hogy a toltényilds és
atescomalogd parhuzamosan helyezkedjenek el, és forditsa el a fed6t az dramutaté jardsaval megegyezé
irdnyba, hogy a fedd befogddjon az alapba 5. Csatlakoztassa az elektromos kabelt a 230 V-os konnektorba, és

a ,bekapcsolas/kikapcsolas” gomb 1-es helyzetbe torténd allitdsaval kapcsolja be a fagylaltkészit6 gépet @.

Fagylalt készitése

Ontse a kihiitott fagylaltmasszat a toltényilason keresztiil az elinditott fagylaltkészitd gépbe maximum

a fagyasztd edény szélétél szamitott 2 cm-es tavolsagig (a dermedés soran a fagylalt térfogata megné) ),

és hagyja addig keverni, mig el nem éri a kivant siir(iséget. Az id6tartam a fagylalt fajtdjatol, a massza és

a fagyasztéedény kihdlésének fokatdl, illetve a helyiség aktudlis hdmérsékletétdl fiigg. A fagylaltmassza kikeve-
résének megszokott iddtartama a fagylalt elkészitéséhez 20—40 perc (©). A keverés soran ellendrizze vizudlisan
amassza sliriségét a fagylaltkészitd gépben. Amint a massza eléri a kivant sdrdiséget, a fagylalt elkészilt,

a ,bekapcsolas/kikapcsolas” gomb 0-as helyzetbe torténd allitasaval befejezi a fagylalt elkészitését.

A fagylalt talalasa

Forditsa el a feddt az dramutatd jardsdval ellentétes irdnyba, vegye le a fed6t a meghajtéegységgel egyiitt az
alaprdl, és vegye ki a lapdtot a tengellyel. Szedje dssze a kész fagylaltot miianyag vagy fakanallal, spatuldval vagy
lapattal, amely nem karositja a fém fagyasztoedény sima feliiletét, és helyezze &t télcsérbe vagy talkédba @.

Figyelmeztetés: Ha mélyfagyasztott, szilérd fagylaltot szeretne késziteni, helyezze at a keveréket a fagy-
laltkészitdbdl ey megfelel edénybe, majd tegye néhany ordra a fagyasztdba. A fagylalt fagyasztoban torténd
tdroldsdra a PURITY Frissen tartd dobozokat, fagyasztdba ajanljuk (kédok 891862, 891864, 891866).

Tisztitas

Tisztitas el6tt kapcsolja le a fagylaltkészitd gépet az elektromos haldzatrdl. Sziikség esetén nyomja meg

a fedd aljan taldlhaté meghajtéegység tengelyének belseje irdnydba &), vegye le a meghajtéegységet a feddrdl,
és tisztitsa ki mindkét részt kiilon.



A meghajtéegységet tisztitsa nedves torldruhdval és széritsa meg, ne mossa folyd viz alatt! A fed6t
ameghajtdegyséqg nélkiil, a fagyasztedényt, a lapdtot és a tengelyt tisztitsa mosogatészeres folyd
folyd viz alatt, majd széritsa meg.

Ne mossa mosogatdgépben.
Karbantartas
Meghibdsodds esetén ne javitsa a fagylaltkészitd gépet, forduljon a TESCOMA szervizkdzpontjéhoz,

kapcsolat a www.tescoma.hu oldalon.

Figyelmeztetés

1. A keverés sordn ne kapcsolja ki a fagylaltkészitd gépet.

2. Abban az esetben, ha a fagylaltmassza tiil siirii lesz, a lapdt megdll, és ellenkezd irdnyba forog tovdbb.

Ebben az esetben a fagylalt kész van, fejezze be a készitését.

3. Ha a massza til siiri dllaga hatdsdra a meghajtdegyséq dtforrésodik, a hékioldé ledllitia
afagylaltkészitd gépet. Ebben az esetben kapcsolja ki a fagylaltkészitd gépet, hizza ki az
elektromos hdlozatbdl, és néhdny percig ne kapcsolja be.

4. Ha a fagylaltmassza alkoholt tartalmaz, a kivdnt dllag eléréséhez sziikséges idd hosszabb lesz,
mint a megszokott.

5. Afagyasztéedényt a hiitGtoltettel ne tegye ki magas hének, iitésnek és has.
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@ WucTpykuma no ucnonbzoBanuio

UHcTpyKuma no Texuuke 6esonacHocty

[Tepeo ucnone3oeaxuem sHUMAMenbHo Usyyume UHCMPYKYUI0 N0 MexXHUKe 6e3onacHocmu:

Mepen cbopkoil unu pa3bopkoii M 0UMCTKOI OTKAIOYaliTe NpUbOp OT INEeKTPUYECKOIA CETH.

He no3Bonaiite AetAm nonb3oBatbcA Npubopom 6e3 npucmoTpa B3POCbIX, AeTAM 3aNnpeLLeHo Urpatb
cycTpoiictBom. CnefyuTe 3a Tem, YT0ObI LUHYP MUTaHUA He CBICAN TaK, YTo6bl pebeHoK Mor 3a Hero YXBaTUTHCA.
He ncnonb3yiite npubop ¢ noBpeXxAeHHbIM LUHYPOM NUTAHUA WAW BUKO, @ TaKXKe B CyYae HeNCNpaBHOCTH,
nazieHus unm Niboro NoBpexaeHns.

He norpyxalite LUHyp NUTaHKA, BUIKY U1 Npubop B BOZY M1 APYrie XUAKOCTM, 3TO MOXKET MPUBECT K BO3-
ropaHuto, NOPaXeHuIo INEKTPUYECKUM TOKOM UK TpaBMaM.

Hukorzaa He ncnonb3ylite HeyTBepXAeHHbIE akceccyapbl.

/136eraiiTe KOHTaKTa C NOABMMHbIMM YacTAMM Npubopa. Bo BpemaA paboTbl npubopa nsberaiite kacaHua pyka-
MV, MONajaHnA BONOC, N0NaTOK 1 APYIUX MHCTPYMEHTOB, UToObI 36exaThb TpaBM 1N NoBpexaeHus npubopa.
He ncnonb3yiiTe Ha OTKpbITOM BO3AYXe.

Hukorza He ocTaBnAiiTe NOAKMOYEHHOE YCTPOIACTBO 6€3 MpuUcmMoTpa.

[Tpubop npesHa3HaueH TobKO AnA 6LITOBOTO NPUMEHeHNA.

[lepes npuroToBNEHEM MOpOXEHOro UK copbeTa Bceraa NpoBepaAiiTe, YTo6bl Bce KOMMOHEHTbI ObIn NONHO-
CTbl0 YACTBIMU.

Hukorzaa He 3amopauBaiTe NOBTOPHO YaCTUYHO WM MOAHOCTHIO Pa3MOPOXKEHHOE MOPOXKEHOE.

MopoxeHoe nnu copbet, cofepaLume Cbipble MHrpeAneHTb, He0bX0ANMO yNoTPeOUTb B TeUeHUe OAHON He-
Lenu. Camoe BKYCHOE MOPOXEHOE — TOIbKO UT0 MPUrOTOB/EHHOE.

He naBaiite MopoxeHoe unu copber, conepxaliiine Cbipble W YacTUYHO NPUTOTOBMEHHbIE AiiLla, MaJeHbKUM
LeTAM, 6epeMeHHbIM XeHLLMHaM, NOXKUbIM NIOAAM N NIOAAM, Y KOTOPbIX MOTYT BO3HUKHYTb 0CNI0XKHEHIA
€0 3,0POBLEM.

Bo n3bexaHue 06mMopoxeHA pyK UCNONb3yiiTe KYXOHHbIE NepyaTkin Npu paboTe ¢ KOHTeHepOM, 0C06eHHO Npu
U3BneyeHUn npubopa u3 Mopo3unbHoIl Kamepbl.

[TpekpatuTe ncnonb3oBaHue Nprbopa, ecn 0XNaxAaLLan XAKOCTb HAUNHALT BbITEKATb U3 BHYTPEHHETO
KOHTeliHepa. OxnaxatoLLas XMAKOCTb He TOKCUYHA.

He cTaBbTe npubop Ha ropAune NoBepXHOCTH, Takine KaKk NAWTbI 1 NPOTUBHY, UK Bo3/ie paboTaloLLieil ra30Boit
AT,

lepes nogknioueHrem npubopa ybeanTecs, UTo HanNpsXeHue COOTBETCTBYET HOMUHANbHOMY HaNPAMXKeHH0 Ha
HIDKHEIA CTOPOHe AneKTponpubopa.

TexHuyeckune napameTpbl
Ucmoynuk numanus: AC230B, 50 [y, 7 Bm
06vem KonmeliHepa ons 3amopaxkueanus: 800 mn

Mepen nepBbIM ucnonb3oBaHnem

[lepes nepBbIM UCMONb30BaHUEM CHUMMUTE C MOACTABKIA KPbILLKY € 6710KOM NTaHKA, NOBEPHYB ee NpoTUB
YacoBoii CTpenku. MeTannnyeckuii KoHTeilHep ANA 3amMopo3KK, I0NATKY 1 Baj NPOMOITE N0z NPOTOYHOI BOO
C MOIOLLMM CPEACTBOM 1 BbITPUTE HacyXo. OcTasnbHble YacTi MPOTPUTE BNAXHOI TKaHbIO U BLITPUTE HacyXo.



MoaroToBKa KOHTelHepa ANA 3aMOPO3KK
lopcTaBKy C KOHTe/iHepOM ANA 3aMOPO3KM NPOCYLLTE, 3aBEPHUTE B NNACTUKOBDIN NAKeT 1 NOMeCTuTe
B MOPO3UAbHYI0 kamepy npi -18 °C B BepTUKANbHOM MONOXeEHUN MAHUMYM Ha 24 yaca (1),

I'Ipurorosnel-me cvecn gnsa MopoXeHoro

MpuroToBbTE CMECH I MOPOXEHOTO N0 MPUBEJEHHBIM HIKE PeLlenTaM 11 BCer/ja TILaTeNbHO NepeMeLLnBaii-
Te. [lepes NpuroToBNEHMeM B MOpOXeHNLe 0CTaBbTe CMeCb MIHUMYM Ha 8 YacoB, HO NyuLLIe BCEro Ha Houb,
OXNaX[AATbCA B XONOAWIbHMKe. YeM TiiatenbHeli cMech AnA MOPOXKEHOro byzeT oxna ieHa, Tem bbicTpee
NpUroTOBUTCA MOPOXEHOE 1 C Hero ByeT yaobHei GopmmUpoBaTh LWaphKi ().

(60pKa MOpOXKeHULbI

Ban coeguHuTe C nonatkoii 1 06e feTanu BCTaBbTe B 0TBEPCTUE 6710KA NUTAHNUA B HIKHEN YacTy KPbILLKK.
[ToacTaBKy C KOHTeiHEpPOM ANA 3aMOPO3KM JOCTaHbTE 113 MOPO3UALHOIA Kamepbl U CHUMIUTE NAACTUKOBIN
naKeT. YCTaHoBUTE KPbILLKY ¢ 6710KOM MUTaHNA Ha NOACTABKY TaK, UT0ObI 0TBEPCTUE ANA HAMONHEHNA

1 noroTun tescoma pacnonaranucb napanenbHo, U NOBEPHUTE KPbILLKY N0 YacoBON CTpenike, uTobbl 3a-
dUKCMPOBaTD KPbILLKY B NOACTaBKe (5. MoAKkntunTe INeKTpUueckuii kabennb Kk posetke 230 B

1 NepeKiounTe KHOMKY «BKAKYNTL/BbIKMIOYUTb B NoN0XKeHne 11 MOpOXKeHNLa BKIIOUUTCA ().

MpuroToBneHune mopoxeHoro

B paGoTatoLLyto MopoXeHuLY uepe3 0TBEpCTIE ANA HAMONHEHUA BeiATe 0XNaXAEHHYI0 CMeCb ANA MOpPOXe-
HOr0 Ha 2 CM HIKe Kpas MeTanyeckoro KoHTeiiHepa ANns 3aMopo3Ku (Mpu 3aMopakmBaHti MOPOXeHoe
yBENMUMTCA B 06beMe) &) 1 ocTaBbTe ee paboTaTb, NOKa MOPOXKEHOE He OCTUTHET He06X0AMMON TYCTOTbI.
Bpema 3aBUCHT OT TN MOPOXEHOT0, CTEMEHI OXNAXKAEHNA CMECU U KOHTEAHepa ANA 3aMOpPO3KM, a TakxKe
0T TeKyLLeli TemnepaTypbl B nomeLeHnn. 00bIYHOE Bpema AN1A NPUTOTOBNEHNA MOPOXKEHOTO COCTABNALT
20-40 MUHYT (©). BuzyanbHo npoBepAiiTe rycToTy CMecH B MOPOXeHULe BO BpeMa npurotosnexus. Koraa
CMeCb JI0CTUTHET XeNaemoii KOHCUCTEHLM MOPOXEHOTO, NepeKNiUNTE KHOMKY «BKIOYUTb/BbIKIIO-
YnTb» B NON0XKeEHNE 0, YToObI 0CTAHOBUTb MPOLIECC NPUFOTOBIIEHIA MOPOXKEHOTO.

Mopaua mopoxeHoro

MoBepHuTE KPbILLIKY NPOTUE YACOBOIA CTPENKY, CHUMUTE KPbILLIKY C 6710KOM NUTaHNS C NOACTABKY U OTCOANHI-
Te NIonartky ¢ BanoM. 3a4epriHuTe FoTOBOE MOPOKEHOE MIACTUKOBOIA Ui AEPEBAHHON NOXKKON, UM CUSTKOHO-
BOVi J10MATKOIA, 4T0GbI HE MOBPEANTD MIaZKYH NOBEPXHOCTb KOHTENHEPa AN1S 3aMOPO3KH, 1l NIEPENIOKUTE ero

B POXKOK W MUCKY (.

BHumaHue: Ecnu Bbl X0TUTe NPUrOTOBMTH FY60KO 3aMOPOXKEHHOE IYCTOe MOPOXKEHOE, NepenoxuTe
CMeCb 13 MOPOXEeHULbI B MOAXOAALLYI0 eMKOCTb 1 NOCTaBbTe ee B MOPO3UAKY Ha HECKONbKO YacoB. [lnA
XpaHeHNA MOPOXEHOro B MOPO3UbHOI Kamepe Mbl pekomenayem KoHTelinepsl ans 3amopo3ku PURITY
(konbl 891862, 891864, 891866).
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Ouucrka

ﬂepen OYUCTKON OTKAIOUNTE MOPOXEHULYY 0T INIEKTPOCETH. ”pVI Heoﬁxonmmocm BllaBUTE BHYTPb Kpad 6J'IOKa
MUTAHUSA B HIKHEN YacTu BHYTPU KPbILLKK @, CHUMUTE ONI0K NUTaHUA C KPbILWKK 1 ouncTute 0be yactu no
OTAENbHOCTI.

bnok nuTaHnA npoTpuTe BNAXHOI TKaHbIO 1 BbICYLUMTE, He MOIiTe NoA NPOTOUHOI BOJOiA! QunCTUTe KpbILLKY
0e3 6n10Ka NUTaHNA, KOHTEITHEp A9 3aMOPO3KH, ONaTKY 1 Ba NOJ NPOTOYHOI BOAOI C MOKOLLIMM CPEACTBOM
1 BbICyLUTE.

He moiiTe B NOCYA0MOEYHOI MaLLKHe.

Yxop
B cnyuae HencnpaBHOCTY He MoABepraiiTe MOPOXeHMULY CAMOCTOATENILHOMY PEMOHTY, 06paTuTeCh
B CepBucHblii eHTp TESCOMA, KOHTaKTbI Ha CaiiTe www.tescomarussia.ru.

Buumanue

1. He soikntoyatime MopoxeHuyy 80 6pems npu2omossieHus.

2. Ecnu cmeco 019 MopoxceH020 npuobpemaem cAUWIKOM 2yCmyto KOHCUCMeEHYU, IONamKa 0CmaHosumcs
u 3anycmumca 8 06pamxom HanpasnieHuu. B makom ciyyae mopoxeHoe 20mo8o, 3agepuiume npoyecc.

3. Ecnu KoHcucmeHyuA cmecu CULWIKOM 2ycmas Cywecmayem puck nepezpeea 6,10ka numatus, mensiogoii
npedoxpaHumenb 0CMaHoB8UM MOPOXeHUYY. B s3mom cyyae 8bik/o4umMe MOPOXeHUYY, OmKloyume
ee om cemu U He 8K/1K04ALiMe HECKOIbKO MUHYm.

4. Ecnu cmecb 019 MOpoXKeH020 C00epXUm ankozosb, 8pems, Heobxooumoe 0n1A 0ocmuxxeHus Xenaemol
KoHcucmeHyuu, 6ydem donbuie 00619H020.

5. He nodeepzaiime korHmetiHep 0114 3amMopo3Ku 8030elicmaulto 8bICOKUX memnepamyp, yoapos u m. 0.



@ Incrpykuia gna kopucryaua

IHCTPYKUii 3 6e3nekn

[eped sukopucmanHAM yeaxHo npoyumatime yi iHcmpykyii' 3 6e3neku:

llepen Tim, AK 36MpaTi, po36MpaTy Ta 0YNLLYBATIN YaCTUHI MOPO3UBHUL, BIAKMIOUIT NpUnag Bif
enekTpomepexi.

He no3BonaiiTe AitAM KOpUCTYBaTUCA NPUNaZoM 6€3 HarnAAy, AiTV He MOBUHHI FPATUCA 3 NPUNAZOM.

He no3BonaiiTe kabesio XMBNEHHA BINbHO 3BUCATI TaM, ie 110r0 MOXe CXOMUTM AUTIHA.

He BuKopucToByiiTe npunaz 3 NoLWKoAeHM Kabenem XuBeHHA abo LWTencenbHUM 3'€[HYBaueM, TaKOX
y BUMAKy iA0ro HecnpaBHOCTi, NafiHHA ab0 6y/1b-AKOro MOLIKOZKEHHS.

He 3aHypioiiTe Kabenb X1BNeHHS, WTencenbHuil 3'€AHyBaY abo npunaz y Bogy Ui iHLLi pianHy, € Hebe3neka
NOXeXi, ypakeHHs eneKTPUYHIM CTpymMoMm abo TpaBM.

Hikonn He BUKOpUCTOBYIiTe HEeCAHKLOHOBaHI akcecyapu.

YHUKaiiTe KOHTAKTY 3 pyXoMUMM YacTuHamu Bupoby. lMig yac BUKOPUCTaHHA YHUKalTe NOTPannAHHA pyk,
BOJOCCA, NIONATOK Ta iHLUMX IHCTPYMEHTIB, LL06 YHUKHYTI TPaBM abo NOLIKOXKEHHA npunazy.

He BUKopuMCTOBYiTe Ha BIAKPUTIil MiCLeBOCTi.

Hikonu He 3anuwaiite nigkniouenmit npunag 6e3 Harnagy.

BukopucToByiiTe npunag nuiLe 3a Npu3HaueHHAM A4 JOMALIHLOTO BUKOPUCTAHHA.

[epLu Hix roTyBaTn MOPo3Bo abo copbeT, 3aBXau NepeKOHANTECH, L0 BCi KOMMOHEHTI MOBHICTIO YMCTi.
Hikonu He 3amMopoXy#iTe YaCTKOBO abo MOBHICTI0 PO3MOPOXKEHe MOPO3MBO.

Mopo3uBo a6o copber, Lo MiCTATb CUpi iHrpepieHTy, CNif BXXMBATM MPOTATOM 0HOTO THXHA. Mopo3nBo
HalicMayHiLLe y CBiXOMY BUTNALI.

He nopaBaiite Mopo3uBo abo copber, Lo MicTATb cupi abo TiNbKK YacTKOBO TepMiuHO 06p0bAeHi AilLLA ManeHb-
KIM JiTAM, BariTHUM XIiHKaM, NIOAAM NOXUOT0 BiKY a60 N0AAM, AKUM Lie MOXe CMPUYNHUTY YCKNAZHEHHA
3/10poBA.

{06 3ano6irTu 06MOpOXKEHHIO, BUKOPUCTOBYIATE KYXOHHI pykaBuLi Nig yac poboTu 3 eMHicTio, 0€06111BO Nif Yac
BUMAHHA NpuUnagy 3 MOpo3uKK.

He npopoBXyiiTe KOPUCTYBATUCA MPUAAZOM, AKLLO OXONOAXKYI0UA PiAIHA MOYHE BUTIKaTy 3 BHYTPILLHbLOT
CTOPOHM EMHOCTI. 0X0M104XYI0Ya piAvHa He TOKCUYHA.

He po3milLyiiTe npunag Ha rapauux noBepXHAX, Takux AK NAUTI Ta KOHGOPKM abo NopyY 3 BiAKPUTIAM NOAYM'AM
ra30Bol MAUT.

[Tepen nigkmoueHHAM [0 eNeKTpoMepeXi NepeKoHaliTech, Lo Hanpyra Mepexi BifnoBiAae HOMiHaMbHil
Hanpy3i Ha HWXKHIil CTOPOHI eneKTPoo6asHaAHHA.

TexHiuHi napameTpu
[Axepeno xuenenna: AC2308/50y, 7 Bm
06'em emHOCmi 0nA 3amopoxcyeanna: 800 mn

Mepepa nepwiMm BUKOPUCTAaHHAM

[lepes nepLunm BUKOPUCTAHHAM 3HIMITb 3 0CHOBI KPULLKY 3 €N1eKTPONpUBOAHNM 6710KOM NOBEPHYBLLIA 1T Npo-
TV FOANHHUKOBOI CTPINKK. [IpomuiiTe MeTaneBy EMHICTb ANA 3aMOPOXKyBaHHs, 10NATKY Ta BaJ MiZ NPOTOYHOK
BOZOI0 3 MMIOYIM 3aC060M Ta BUTPITb HAaCYX0. BUTPITb iHLLI YacTUHI BOAIOIO FaHYIpKOK0 | BUCYLLITD.
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MiproroBKa eMHOCTi ANA 3aMOPOXKYBaHHA

OCHOBY 3 EMHICTIO ANA 3aMOPOXYBAHHA 3anaKyiiTe B NIACTUKOBYIA NAKeT Ta NOMICTITb Y MOPO3UAKY npu -18
°CnpuHaiiMHi Ha 8 roauH. OCHOBY 3 EMHICTIO 1719 3AMOPOXYBaHHA CTaBTe Y MOPO3UAKY Y BepTUKANbHOMY
MONOXeHHi Ta NepeKoHaliTech, L0 EMHICTb 1A 3aMOPOXYBaHHA A00pe npocyweHa (7).

MpuroTyBaHHA cymiwi gna moposusa

[TpuroTyliTe CymiL A9 MOPO31IBA 3a HIKYE BKA3aHUMI peLienTamMu i 3aBXau peTeibHo nepemiluyire ii.

[lepes MpuUroTyBaHHAM y MOPO3MBHMLY IMLLITH CyMiLL LLIOHAMEHLLE Ha 8 FOAVH, ane HaIKpaLLie Ha HiY, 0XONOLXY-
BATMCA Y XONOAUIBHIKY. Y1M peTenbHilLe Cymill Ans Mopo3iBa byze 0X0N0fKeHa, TUM LUBMALLE NPUrOTYETbCA
MOpO3¥BO i 3 HbOro Byzie Nertue GopmyBaTU KyNbKN (2.

(KnagaHHA MOPO3UBHUL

Ban Hacagitb Ha nonatky i BCTaBTe 061ABI YACTIHM B OTBIP €N1EKTPONPUBOAHOO 6710KY B HIKHIN YaCTIHI KpULLKN.
BuitmiTb OCHOBY 3 EMHICTI0 1A 3AMOPOXYBaHHA i3 MOPO3UNKM Ta 3HIMITb MNACTUKOBIIA NakeT. [oMicTiTb Kpuwuky
3 eNIeKTpONpUBOAHUM 61IOKOM Ha OCHOBY Tak, LL100 OTBIP AN1A HANOBHEHHA Ta noroTun tescoma 6ynu po3TaLLoBaHi
napanenbHo i NOBEpHITb KPULLKY 3a FOANHHUKOBOIO CTPINKOH, 1106 3adikcyBaTh KpULLKY Ha 0CHOBI (5. MMigKio-
uiTh Kabenb xuBneHHA 1o po3eTku 230 B i nepemKHiTb KHONKY «BBiIMKHEHHA/BUMKHEHHSA» B NONI0XeHHA 1,
11406 yBIMKHY T MOPO3UBHULI ().

“pMTOTYBaHHﬂ Mopo3uBa

Hanwuiite oxonogeHy cymilu Ans MOpo3vBa B NPaLiioKUY MOPO3MBHILLIO Yepe3 OTBIP A1A HaMOBHEHHA He BinbLue
HIX Ha 2 CM HIKUE Kpato MeTaneBoi eMHOCTi A 3aMOpOXyBaHHA (3aTBepAiHHA Mopo3uBa 36inbLUNTH iioro 06'em)
&) i 3anuwwTe ioro nepemilLyBaTUCA A0 AOCATHEHHA He0OXiAHOI inbHOCTI. Yac 3anexuTb Bif TUMY MOPO3UBa,
CTYNeHA 0X0/0[XKeHHA CYMiLLli Ta EMHOCTI I 3aMOPOXYBaHHS, @ TAKOX Bifl MOTOYHOI KiIMHATHOT TemnepaTypu.
3BuMYaiiHMi Yac ANA nepemillyBaHHs, HeoOXifHuIA ANA NPUTroTYBaHHA MOPO3UBa, CTAHOBUTL

20—40 xBunuH (©). Tlig yac nepemilLyBaHHA Bi3yanbHO NepeBipAiiTe WiNbHICTb CyMiLi

B MOPO3MBHIALL. fIK TiNbKK CymilL ZocATHe BaKaHOi KOHCUCTEHLT MOPO31Ba, MOPO3UBO FOTOBE; NEPEMKHITH
KHONKY «BBiMKHEHHA/BUMKHEHHSA» B 10N10)KeHHA 0, W00 NPUNMHIUTY NPUrOTYBaHHA MOPO3IBA.

Mopaua mopo3usa

MoBepHiTb KpULLKY NPOTI TOAMHHUKOBOT CTPINKY, 3HIMITb KPULLKY 3 NPUBOAHUM BNIOKOM 3 0CHOBM Ta BUIMITb
NonaTky 3 BanoM. 3aueprHiTb roToBe MOPO3IBO NNACTUKOBOK abo iepeB’aHOI0 NOXKOH, LunaTenem abo
IONATKOI0, AKI He MOLUKOAATH FMafKy NOBEPXHI0 MeTaneBoi EMHOCTI /1A 3aMOPOXKYBAHHS, i nepeknagith inoro
J10 PiXKKiB 00 MICOK ().

YBara: flkLo Bu xoueTe npuroTyBati rAMH0OKO 3aMOPOKEHE ryCTe MOPO3UBO, MEPEHECTh CyMilll 3 MOPO3UBHM-
Ui y BIANOBIAHY EMHICTb i MOCTaBTe Ti B MOPO3WIKY Ha Kinbka roAuH. [lna 36epiraHHa mopo3nBa
B MOpo3uALi Mu pekomeHayemo KonteitHepu ana mopo3unku PURITY (koan 891862, 891864, 891866).

OunieHHs
llepen ounLLEHHAM BUMKHITb MOPO3UBHULI 3 Mepexi. lTpu HeobXifHOCTI NPUTUCHITD Kpuna NpUBOAHOTO 6110-
Ky [0 HIXKHBOI CTOPOHM KPULLIKN (£), 3HIMITb NPUBOAHNIA BNIOK 3 KPULLKK | 04MCTiTb 06MABI YaCTUHI OKpeMmo.



OuncTiTh NPUBOJ BONOTOK0 FAHUIPKOH | BUCYLLITh, He MuiiTe Mifj NpoTouHoto Bogoto! Mpomuiite Kpuky 6e3
MPUBO/A, EMHICTb ANA 3aMOPOXKYBaHHS, NONATKY Ta Bas MiJi NPOTOYHOIO BOAOK 3 MUIOUMM 33C060M Ta BUCYLLITb.

He muiiTe B NOCYZOMWItHIR MaLLMH.

TexniyHe 06cnyroByBaHHA
Y pasi HecnpaBHOCTi He PeMOHTYIATe MOPO3UBHILLI0 CAMOCTIiIHO, 3BePHITbCA Y cepBicHuil LieHTp TESCOMA,
KOHTaKTV Ha www.tescoma.ua.

YBara

1. He sumukatime mopo3ugHUyto nio 4ac nepemitly8axHs.

2. ko cymiw 014 mopo3uaa Habysae 3aHadmo 2ycmoi KoHcUCmeHyii, Jonamka 3ynuHumbca
i nouHe pyxamuca y 360pomxomy Hanpamky. Y makomy sunaoky mMopo3ueo 20mose,
3YNUHIMb NPU2OMYBAHHSA.

3. flkwo Gyde icHysamu pu3suk nepezpigy npusodHo20 610Ky Yepe3 dyxe 2ycmy KOHCUCMeHYito
Cymiwi, mepmo3anoBikHUK 3ynuHUMb po6omy Mopo3usHuyi. Y ybomy 8unaoky 8UMKHiMb MOpPO3UGHU-
yto, 8iOKNK0YIMb iT ma He BMuKaiime npomsa20m 0eKiNbKoX X8U/IUH.

4. Akwio cymiw 0na Mopo3usa Micmumo anKo20/1b, 4ac, Heo6XiOHull OnA 0ocAzHeHHA baxaHoi
KoHcucmeHyii, 6yoe 0oswium, Hix 3a3suyat.

5. EmHicmb 0na 3aMopoXy8aHHA 3 0X0/100XYI0YUM HANOBHIOBAYeM He niddasaiime ennugy

CUbHO20 menid, yoapie moujo.
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Ice cream with cream and yogurt
Smetanovo-jogurtovd zmrzlina
Gelato alla panna e yogurt
Helado de nata y yogur

Gelado com natas e iogurte
Sahne-Joghurt-Eiscreme

Glace a la creme et au yaourt
Lody smietankowo-jogurtowe
Smotanovo-jogurtovd zmrzlina
Tejszines-joghurtos fagylalt
Cnueoy4yHo-lio2ypmoeoe Mopo)KeHoe
Bepwkoee tliocypmoee MOpo3ueo

@ 170 mi cream (33% fat), 70 mi whole fat milk, 170 g Greekyogurt (10% fat), 70 g icing sugar, 8 g vanilla
sugar (1 pack)

Blend cream with yogurt, milk, icing sugar and vanilla sugar, then whip using electric whisk at low speed until
thick. Cool the ice cream mixture and leave it to process in the ice cream maker. Useful hint: You can flavour the ice
cream at the end of the process by adding frozen forest berries, grated chocolate, etc.




@ 170 ml smetany (33 % tuku), 70 ml pInotucného mléka, 170 g feckého jogurtu (10 % tukuy), 70 g cukru
moucka, 8 g vanilkového cukru (1 baleni)

Smetanu smichejte s jogurtem, mlékem, mouckovym a vanilkovym cukrem, poté Slehejte elektrickym $lehacem
na nizké otacky, dokud smés nezhoustne. Vychlazenou zmrzlinovou smés pripravte ve zmrzlinovadi. Dobry tip:
Zmrzlinu miZete pfed dokoncenim ochutit priddnim zmrazeného lesniho ovoce, strouhané cokolddy apod.

@ 170 ml di panna (33% di grassi), 70 ml di latte intero, 170 g di yogurt greco (10% di grassi), 70 g di zucchero
avelo, 8 g di zucchero vanigliato

Amalgamare la panna con lo yoqurt, il latte e lo zucchero vanigliato, quindi montare con le fruste elettriche a bassa
velocita fino ad ottenere un composto denso. Raffreddare il composto, quindilavorarlo con la gelatiera.

Consiglio utile: E possibile arricchire il gelato al termine della preparazione aggiungendo frutti di bosco surgelati,
cioccolato a scaglie, ecc.

@ 170 ml de nata (33% MG), 70 ml de leche entera, 170 g de griego (10% MG), 70 g de aziicar glas,
8gdeaziicar devainilla (1 paquete)

Mezclar la nata con el yogur, la leche, el aziicar glas y de vainilla, después batir utilizando una batidora eléctrica
abaja temperatura hasta que espese. Enfriar [a mezcla de helado y dejar procesar en la heladera. Consejo ditil:
Puede darle sabor al helado al final del proceso ariadiendo frutos del bosque congelados, chocolate rallado, etc..

@ 170 ml de natas (33% de gordura), 70 ml de leite gordo, 170 g de iogurte grego (10% de gordura),
70 g de agticarem pd, 8 g de agticar de baunilha (1embalagem)
Misturar as natas com o iogurte, o leite, 0 agticar em pé e o agticar de baunilha e bata com o batedor elétrico em

velocidade baixa até engrossar. Arrefecer a mistura do gelado e deixar a processar na maquina de gelados. Dica dtil:

Pode dar sabor ao gelado no final do processo, adicionando frutas silvestres congeladas, chocolate ralado, etc.

@ 170 ml Sahne (33 % Fettanteil), 70 ml Vollmilch, 170 g griechischer Joghurt (10 % Fettanteil),

70 g Puderzucker, 8 g Vanille-Zucker (1 Packung)

Sahne mit Joghurt, Milch, Puderzucker und Vanille-Zucker verriihren und dann mit einem elektrischen Riihrgerat
auf niedriger Stufe schlagen, bis die Masse dick ist. Die Eiscrememischung auskiihlen lassen, in der Eiscreme-
Maschine verarbeiten. Guter Tipp: Die Eiscreme kann kurz vor Ende mit gefrorenen Beeren, geriebener Schokolade usw.
aromatisiert werden.

@ 170 mi de creme (33 % de matiéres grasses), 70 ml de lait entier, 170 g de yaourt grec (10 % de matiéres
grasses), 70 g de sucre glace, 8 g de sucre vanillé (1 sachet)

Mélanger la creme, le yaourt, le lait, le sucre glace et le sucre vanillé, puis battre en utilisant un batteur électrique
afaible vitesse jusqu'a ce que le mélange devienne épais. Préparer le mélange de glace refroidi dans la sorbetiére.
Bonne astuce : Il est possible d'assaisonner la glace avant de la terminer en ajoutant des fruits des bois congelées, du
chocolat rdpé, etc.
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@ 170 ml Smietanki (33% ttuszczu), 70 ml petnottustego mleka, 170 g jogurtu greckiego (10% ttuszczu),
70 g cukru pudru, 8 g cukru waniliowego (1 opakowanie)

Smietane nalezy wymiesza¢ zjogurtem, mlekiem, cukrem pudrem i waniliowym, nastepnie ubija¢ mikserem
na niskich obrotach do momentu zgestnienia mieszanki. Schtodzona lodowa mieszanke nalezy przygotowac
w maszynce do robienia lodéw. Wskazéwka: Przed dokoriczeniem przygotowywania lodéw mozna wzbogacicich
smak dodajqc zamroZonych owocow lesnych, startq czekolade itp.

Q 170 ml smotany (33 % tuku), 70 ml pInotucného mlieka, 170 g gréckeho jogurtu (10 % tuku), 70 g
prdskového cukru, 8 g vanilkového cukru (1 balenie)

Smotanu zmiesajte s jogurtom, mliekom, praskovym a vanilkovym cukrom, potom Slahajte elektrickym Slahacom
na nizke otacky, kym zmes nezhustne. Vychladend zmrzlinovi zmes pripravte v zmrzlinovaci. Dobry tip: Zmrzlinu
moZete pred dokoncenim ochutit pridanim zmrazeného lesného ovocia, strihanej cokolddy a pod.

@ 170 ml tejszin (33% zsirtartalom), 70 ml teljes zsirtartalmui tej, 170 g gérdg joghurt (10% zsirtartalom),
70 g porcukor, 8 g vanilids cukor (1csomag)

Keverje dssze a tejszint ajoghurttal, tejjel, porcukorral és vanilids cukorral, majd keverje ki alacsony fordulatszama
elektromos habvervel, mig a keverék be nem stir(isddik. Készitse el a kihdilt fagylaltmasszét a fagylaltkészit6ben.
Jotipp: Atagylaltot a befejezés elditt izesithetifagyasztott erdei gyiimalcs, reszelt csokolddé és has. hozzdaddsdval.

@ 170 mn cnusok (33 % xupHocmuy), 70 M1 yesibHo20 Monioka, 170 2 2peyeckozo tiozypma (10 % xupHocmu),
702 caxapHoli nyopel, 8 2 8aruneHoz20 caxapa (1ynakosxa)

CnuBKM CMeLLaiiTe C AOrypTOM, MOJIOKOM, CAXapHOIA NyAPOil 1 BAHWIbHbIM CaxapoMm, 3aTeM B361BaiiTe
MUKCEPOM Ha HU3KIX 000pOTaX, MOKa CMecb He 3arycTeeT. OxnaxaeHHyIo C(Mecb ANA MOPOXEHOr0 NpUroToBbTe
B MopoxeHuLLe. [Toste3Hblll cosem: Bbl Moxeme npunpagume MopoxeHoe neped 3asepuieHuem npu20mosieHus,
006asu8 3aMopoXeHHble NlecHble hpyKMbl, HaMepMbIL LLOKOAA U npoyee.

@ 170 mn sepwikie (33 % xupy), 70 v He36uparozo monoka, 170 2 2peybkozo tiozypmy (10 % xupy),

702 yykposoinyopu, 8 2 8ainbHoz0 yykpy (1ynakoska)

BepLuku 3miwwaitTe 3 11OrypTOM, MONIOKOM, LyKPOBOI MyAPOI0 | BaHINbHUM LiyKPOM, NOTiM 361BaiiTe Mikcepom
Ha HU3bKKMX 0bepTax, NoKu Cymil He 3arycHe. OXonoZXKeHy Cymill AnA MOPO3UBA FOTYiiTe B MOPO3UBHML.
[apxa nopada: Bu moxeme npunpasumu mopo3ugo neped 3agepuieHHaAM, 000aLIL 3aMOpoxeHi Nicosi gpykmu,
mepmuti wokonad mowjo.



Forest berry ice cream / Zmrzlina z lesniho ovoce

Gelato ai frutti di bosco / Helado de frutas del bosque
Gelado de frutos silvestres / Waldbeeren-Eiscreme
Glace aux fruits des bois / Lody z owocow lesnych
Zmrzlina z lesného ovocia / Erdei gyiimolcs fagylalt
MopoxeHoe u3 s1ecHbix 7200 / Mopo3ueo 3 nicosux sa2i0

D300 gfrozen forest berries, 100 g coconut cream or sour cream, 50 g icing sugar, 50 ml maple syrup
Mash frozen fruitin a processor and add all remaining ingredients. Process again until the ingredients blend
together and prepare them immediately in the ice cream maker (without cooling them in the refrigerator).

® 00 gzmrazeného lesniho ovoce, 100 g kokosového krému nebo zakysané smetany, 50 g cukru moucka,
50 mljavorového sirupu

MrazZené ovoce v mixéru rozdrtte a pidejte viechny ostatni suroviny. Znovu rozmixuijte tak, aby se suroviny spojily
aihned (bez chlazeniv lednici) pfipravte ve zmrzlinovaci.

@00 gdifruttidibosco surgelati, 100 g di panna di cocco o panna acida, 50 g di zucchero a velo,
50mldisciroppo d'acero

Frullare la frutta riducendolain purea e aggiungere tutti gli altri ingredienti. Frullare ancora fino ad ottenere
un composto omogeneo e trasferire subito nella gelatiera (senza refrigerare).

® 00 g defrutas del bosque congeladas, 100 g de crema de coco o crema agria, 50 g de aziicar glas,

50ml desirope de arce

Triturar la fruta congelada en un robot de cocinay afiadir el resto de ingredientes. Procesar nuevamente hasta que
losingredientes estén mezclados entre si'y prepararinmediatamente en la heladera (sin enfriarlos en el frigorifico).
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@ 300 g de frutos silvestres congelados, 100 g de creme de coco ou natas, 50 g de agticar em pd,

50ml dexarope de dcer

Amassar as frutas congeladas num processador e adicionar todos os ingredientes restantes. Bater novamente
até que os ingredientes se misturem e prepard-los imediatamente na maquina (sem arrefecer no congelador).

@ 300 g Waldbeeren, tiefgefroren, 100 g Kokosmilch, bzw. Sauerrahm, 50 g Puderzucker, 50 ml Ahornsirup
Tiefgefrorenes Obstim Mixer zerkleinern, alle anderen Zutaten zugeben. Noch einmal piirieren, um eine
gleichmaBige Konsistenz zu erhalten, unverziiglich (im KiihIschrank nicht kiihlen) in der Eiscreme-Maschine
verarbeiten.

Q 300 g de fruits des bois surgelés, 100 g de créme d la noix de coco ou de créme fraiche, 50 g de sucre glace,
50ml desirop d'érable

Ecraser les fruits surgelés dans un blender-mixeur, ajouter tous les autres ingrédients. Mixer de nouveau de
maniére a ce que tous lesingrédients se lient bien entre eux et préparer tout de suite (sans refroidir le mélange
dans le réfrigérateur) la glace dans la sorbetiére.

@ 300 g mrozonych owocow lesnych, 100 g kremu kokosowego lub kwasnej smietany, 50 g cukru pudru,

50 mlsyropu klonowego

Mrozone owoce nalezy rozdrobni¢ w mikserze i dodac pozostate sktadniki. Nastepnie nalezy ponownie zmiksowac tak,
aby sktadniki sie potaczyty i natychmiast (bez schtadzania w lodwce) przygotowac w maszynce do robienia lodéw.

@300 gmrazeného lesného ovocia, 100 g kokosového krému alebo kyslej smotany, 50 g prdskového cukru,
50 ml javorového sirupu

Mrazené ovocie v mixéri rozdrvte a pridajte vietky ostatné suroviny. Znovu rozmixujte tak, aby sa suroviny spojili
aihned'(bez chladenia v chladnicke) pripravte v zmrzlinovai.

@300 gfagyasztott erdei gyiimdlcs, 100 g kokuszkrém vagy tejfdl, 50 g porcukor, 50 ml juharszirup
Torje dssze a fagyasztott gylimdlcsot turmixgépben, és adja hozzé az dsszes tobbi hozzavaldt. Keverje dssze Gjra,
hogy az dsszetevek dsszeérjenek, és azonnal készitse el (hiités nélkiil) a fagylaltkészitében.

@ 3002 3amopoxeHHbIX NecHbIx A200, 100 2 KOKOCOBbIX CIUBOK UL cMemaHsl, 50 2 caxapHoli nyopel,
50mn knenosozo cupona

/13menbunTe 3amopoxeHHble Arodbl B bneHaepe 1 jo6aBbTe Bce 0CTanbHble UHrpeanenTbl. Ewe pa3
nepemelLuaiite, YTo6bl UHTpeAUeHTbI COBAMHUANCH U Cpa3y e (6e3 oxnakAeHus) roToBbTE B MOPOXEHHULE.

@ 3002 3amopoxeHux nicogux 2id, 100 2 kKokocosux sepuikis abo cmematru, 502 yyKkpogoinyopu,
50 mn knerosgozo cupony

[ogpibHITL 3amopoxeHi Arofu B 6nenaepii fodalite BCi iHLi iHrpegieHTH. 3HOBY nepeMmilLaiiTe, o6
iHrpeaieHTI 3'egHanuca i Bigpasy rotyiite (6e3 nonepefHbOr0 0XONOXKEHHS) B MOPO3UBHUL.



Avocado ice cream /Avokddovd zmrzlina
Gelato di avocado /Helado de aguacate
Gelado de abacate /Avocado-Eiscreme
Glace al’avocat/Lody zawokado
Avokddovad zmrzlina / Avokados fagylalt
Aeokadoeoe mopoxeHoe

Mopo3ueo 3 agokaoo

@ 2 avocados (400 g in total), juice from 1lemon, 100 g sugar, 85 ml white wine, 75 ml water,

75 ml40% cream, 60 g honey or corn syrup

Blend wine, water, sugar and honey and heat on moderate flame until all sugar has melted. Set the mixture aside
and leave to cool, add avocado, lemon juice, mix using a hand mixer or processor until smooth, mixin cream. Cool
theice cream mixture and leave it to process in the ice cream maker.

@ 2 avokdda (celkem cca400 g), stdvaz 1 citronu, 100 g cukru, 85 ml bilého vina, 75 ml vody,

75 ml smetany 40%, 60 g medu nebo kukuricného sirupu

Vino, vodu, cukra med smichejte a na mirném ohni zahrivejte, dokud se cukr nerozpusti. Smés odstavte
anechte vychladnout, pfidejte avokado, citronovou Stavu, rozmixujte dohladka, vmichejte smetanu.
Vychlazenou zmrzlinovou smés pfipravte ve zmrzlinovaci.
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Miscelare il vino, acqua, lo zucchero e il miele e riscaldare a fuoco moderato fino al completo scioglimento dello
zucchero. Farraffreddare il composto, quindi aggiungere I'avocado e il succo dilimone e frullare con un mixer
aimmersione fino ad ottenere un composto omogeneo. Raffreddare il composto, quindi lavorarlo con la
gelatiera.

Mezclar el vino, el agua, el azticar y la miel y calentar a fuego moderado hasta que el azticar esté disuelta.
Poner lamezclaa un ladoy dejar enfriar, afiadir el aguacate, el zumo de limon, mezclar utilizando una batidora
de mano o un robot de cocina hasta obtener una crema, mezclar con la nata. Enfriar la mezcla de helado y dejar
procesar en la heladera.

Misturar o vinho, a dgua, o agticar e 0 mel e aquecer em lume brando até que todo o aclcar derreta. Reservar
amistura e deixar arrefecer, acrescentar o abacate, o sumo de limao, misturar com uma batedeira ou num
liquidificador até ficar homogéneo, acrescentar as natas. Arrefecer a mistura do gelado e deixe a processar
na maquina de gelado.

WeiBwein, Wasser, Zucker mit dem Honig vermischen, auf niedrige Hitze erwédrmen, bis sich Zucker auflost.
Die Masse vom Herd nehmen, kiihlen lassen, Avocado und Zitronensaft zugeben, glatt piirieren, Sahne
einmischen. Die Eismischung auskiihlen lassen, in der Eiscreme-Maschine verarbeiten.

Mélanger le vin, I'eau, le sucre et le miel, faire chauffer a feu doux jusqu‘a ce que le sucre fonde.
Retirerle mélange de la cuisiniére, laisser refroidir, ajouter les avocats, le jus de citron, mixer finement,
incorporer la creme. Préparer le mélange de glace refroidi dans la sorbetiére.

Wino, wode, cukier i midd nalezy potaczy¢ i podgrzewac na matym ogniu tak dtugo, az cukier sie rozpusci.
Mieszanke nalezy odtozy¢ i pozostawic do schtodzenia, doda¢ awokado, sok z cytryny, zmiksowac

na gfadko, a nastepnie wmieszac $mietane. Schtodzong lodowa mieszanke nalezy przygotowac w maszynce
do robienia lodéw.



Vino, vodu, cukor a med zmie3ajte a na miernom ohni zahrievajte, pokial'sa cukor nerozpusti. Zmes odstavte
anechajte vychladnit, pridajte avokddo, citronovi Stavu, rozmixujte dohladka, vmiesajte smotanu. Vychladend
zmrzlinovi zmes pripravte v zmrzlinovaci.

Keverje dssze a bort, a vizet, a cukrot és a mézet, és lassu t(izon melegitse fel, amig a cukor fel nem oldddik.
Tegye félre a masszat, és hagyja kihdIni, adjon hozzé avokadot, citromlevet, keverje simdra, majd keverje
hozzé a tejszint. Készitse el a kihdlt fagylaltmasszat a fagylaltkészitGben.

(metwaiie BUHO, BOAY, CaXap U MeJ] U HarpeiiTe Ha Cnabom orHe, oKa caxap He pacTBopuTcs. CHUMUTE CMeCh
CMAATBI U JaiiTe 0CTHITb, 106aBbTe aBOKA0, IMMOHHbIi COK, NepemetLaiiTe 10 0AHOPO/AHOI MaCcbl, 00aBbTe
CnBKIA. OXNaX eHHYH0 CMECb MOPOXKEHOTO NPUTOTOBLTE B MOPOXKEHHULIE.

BuHo, Bogy, LyKop i MeZ 3miLuaiiTe i HarpiiiTe Ha NOBIIbHOMY BOTHi, TOKY LYKOP He PO3YMHUTHCA.
BincrasTe cymiw i faiiTe il 0XonoHyTH, LOAaNTe aBOKAZ0, IMMOHHNIA CiK, Nepemilualite o
0AHOPIAHOCTI, BMiLLaiiTe BepLuKM. 0XON0AXKEHY CymiLl ANA MOPO31MBa FOTYIATe B MOPO3UBHML.
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Chocolate sorbet / Cokolddovy sorbet / Sorbetto al cioccolato
Sorbete de chocolate / Gelado de chocolate / Schoko-Sorbet
Sorbet au chocolat / Czekoladowy sorbet / Cokolddovy sorbet
Csokolddé sorbet / LlokonaoHeili copb6em / Lokonaonuii copbem

@ 300miwater, 200 gdark chocolate (at least 50% cocoa), 40 g honey or corn syrup, peel from a small orange
Bring water with honey and grated orange peel to boil. Add chocolate broken into chunks, leave it to melt slowly,
setaside and leave to cool in the refrigerator after cooling down to room temperature. Before pouring it into the ice
cream maker, thoroughly blend the cooled sorbet mixture using a whisk.

®00mi vody, 200 g tmavé cokolddy (min. 50 % kakaa), 40 g medu nebo kukuricného sirupu,

kiirazmensiho pomerance

Vodu s medem a nastrouhanou pomerancovou kiirou privedte k varu. Pridejte [imanou cokoladu, nechte ji
pozvolna rozpustit, odstavte a po vychladnuti na pokojovou teplotu nechte v lednicce vychladnout. Ped nalitim do
zmrzlinovace rozmichejte vychlazenou sorbetovou smés diikladné metlickou.

@ 300ml d‘acqua, 200 g di cioccolato fondente (minimo 50% cacac), 40 g di miele o sciroppo di mais,
lascorza diun‘arancia piccola

Portare a ebollizione I'acqua con il miele e la scorza grattugiata. Aggiungere il cioccolato a pezzetti, lasciarlo
sciogliere lentamente, tenere da parte e, quando raggiunge la temperatura ambiente, mettere a raffreddare in
frigorifero. Prima di versare il composto nella gelatiera, mescolarlo bene con una frusta.

@ 300ml de agua, 200 g de chocolate negro (50% cacao minimo), 40 g de miel o sirope de maiz,

lapiel de una naranja pequeiia

Llevar el agua con la miel y la piel de naranja rallada a ebullicién. Afadir el chocolate partido en trozos, dejar que se
derrita lentamente, reservary dejar enfriar en el frigorifico después de que se enfrie a temperatura ambiente. Antes
deverterlo en la heladera, mezclar bien la mezcla de sorbete enfriada con un batidor.

@ 300ml dedgua, 200 g de chocolate amargo (pelo menos 50% cacauy), 40 g de mel ou xarope de milho,
cascadeuma laranja pequena

Ferveradgua com o mel e a casca de laranja ralada. Adicionar o chocolate partido aos pedagos, deixar derreter aos
poucos, reservar e deixar arrefecer no congelador depois de arrefecido na temperatura ambiente. Antes de despejar
namadquina, misturar bem a mistura de gelado arrefecido usando um batedor.

@ 300 ml Wasser, 200 g Bitterschokolade (min. 50 % Kakaoanteil), 40 g Honig, bzw. Maissirup,

Schale aus kleinerer Orange

Honig mit Wasser und geriebener Orangenschale zum Kochen bringen. Die gebrochene Schokolade
hinzufiigen, langsam schmelzen lassen, beiseite stellen und im Kiihlschrank abkiihlen lassen, nachdem sie auf
Zimmertemperatur abgekiihltist. Vor dem Einfiillen in die Eiscreme-Maschine die abgekiihlte Sorbetmasse mit
einem Schneebesen griindlich umriihren.



0 300mld’eau, 200 g de chocolat noir (minimum 50 % de cacao), 40 g de miel ou de sirop de mais,
zeste d’une petite orange
Porter a ébullition I'eau avec le miel et le zeste d'orange rapé. Ajouter le chocolat coupé en morceaux, le faire fondre

doucement, retirer de la cuisiniére et laisser refroidir au réfrigérateur apres qu'il ait refroidi a température ambiante.

Avantde le verser dans la sorbetiére, mélanger soigneusement le mélange de sorbet refroidi a I'aide d'un fouet.

@ 300mlwody, 200 g ciemnej czekolady (min. 50 % kakao), 40 g miodu lub syropu kukurydzianego,
skorkaz mniejszejpomarariczy

Wode zmiodem i starta skorka z pomaranczy nalezy doprowadzi¢ do wrzenia. Nalezy dodac potamang czekolade,
powoli jg rozpusci¢, odstawic, a po ostygnieciu do temperatury pokojowej pozostawi¢ w lodéwce do schtodzenia.
Przed nalaniem do maszynki do robienia loddw nalezy doktadnie wymieszac ubijakiem schtodzong mieszanke
sorbetowa.

@ 300ml vody, 200 g horkej cokolddy (min. 50 % kakaa), 40 g medu alebo kukuricného sirupu,

koraz mensieho pomaranca

Vodu s medom a nastrihanou pomarancovou kdrou privedte do varu. Pridajte ldmand ¢okolddu, nechajte ju
pozvolnarozpustit, odstavte a po vychladnuti naizbovi teplotu nechajte v chladnicke vychladnit. Pred naliatim
dozmrzlinovaca rozmiesajte vychladend sorbetovii zmes dokladne metlickou.

@ 300miviz, 200 g étcsokolddé (min. 50% kakad), 40 g méz vagy kukoricaszirup, egy kisebb narancs héja
Forraljafel a vizet a mézzel és a reszelt narancshéjjal. Adja hozzd a széttordelt csokoladét, hagyja fokozatosan
felolvadni, dllitsa meg, és a szobahdmérsékletre torténd kihdilés utan hagyja a hiitdszekrényben kihdilni.
AfagylaltkészitGbe torténd beledntés eldtt alaposan keverje dssze a kihdlt sorbet masszat habverdvel.

@ 300mn 60061, 2002 memoz0 wokonada (mun. 50 % kakao), 402 meda unu KYKypy3H020 cupona,
yedpa cpedHez20 aneibCuHa
[llobaBbTe B BOAy Me/ 1 Liefipy anenbCuHa, oBeAuTe o Kneus. [lobaBbTe WOKONAL, faiiTe emy MefIeHHO

PacTBOPUTBLCA, OTCTABbTE U NOCNE OXNAXAEHNA 10 KOMHaTHO Temneparypol, JaliTe 0XNafanTbCA B XONOANIbHMKE.

I'Iepen HanBaHeM B MOPOXKEHULY, TLIATENbHO nepemeLuaﬁTe BEHUYMKOM OXJTaXA€HHYI0 C(MeCb c0p6eTa.

D 300mn 600u, 2002 memtozo wokonaody (e mexwe 50 % kakac), 40 2 medy a6o KyKkypy03aH020 cupony,
yedpa anesibCUHA MeHWo020 po3mipy

[JloefiiTb BoAY A0 KMNIHHA 3 MeOM | HATePTOL0 anenbCHOBO LeApoto. [lofaiite po3namaHuii Ha LIMAaToOUuKK
LUOKONaZ, AaiiTe oMy NOBiNbHO PO3YMHITIACA, BifCTaBTe i NiCNA 0X0NOAEHHA 40 KIMHATHOI TemnepaTypy,
JaiiTe OXONOHYTI B XONOAMbHUKY. [lepes HaMBaHHAM 0 MOPO3MBHUL, PeTesbHO NepeMmilLaiiTe BiHOYKOM
0X0M0ZKeHy CyMiLL copbeTy.
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Tofu ice cream with strawberries

Tofu zmrzlina s jahodami / Gelato di tofu alle fragole
Helado de tofu con fresas / Gelado de tofu com morango
Tofu-Eis mit Erdbeeren / Glace au tofu et aux fraises
Lody z tofu z truskawkami / Tofu zmrzlina s jahodami
Tofu fagylalt eperrel / MopoxeHoe mogy c kny6Hukoii
Mopo3ueo i3 mogy 3 nonyHuyero

D20 g whitetofu, 150 ml soy milk, 50 g icing sugar, 150 g strawberries, 10 g finely grated ginger
Mixall ingredients except for milk using a hand mixer or processor until smooth, add milk and stir.
Cool the ice cream mixture and leave it to process in the ice cream maker.

20 g bilého tofu, 150 ml sojového mléka, 50 g cukru moucka, 150 g jahod, 10 g najemno
strouhaného zdzvoru

VSechny ingredience kromé mléka rozmixujte dohladka, pridejte mléko a promichejte.
Vychlazenou zmrzlinovou smés pfipravte ve zmrzlinovaci.

D20 g ditofu bianco, 150 ml di latte di soia, 50 g dizucchero avelo, 150 g difragole, 10 g dizenzero
grattugiato finemente

Frullare tutti gliingredienti tranne il latte con il mixer aimmersione o il frullatore, fino ad ottenere un composto
omogeneo, aggiungere il latte e mescolare. Raffreddare il composto, quindi lavorarlo con la gelatiera.

@ 250 g de tofu blanco, 150 ml de leche de soja, 50 g de aziicar glas, 150 g de fresas, 10 g de jengibre
finamente rallado

Mezclar todos los ingredientes excepto la leche con una batidora de mano o en un robot de cocina hasta obtener
una crema, anadir la leche y remover. Enfriar lamezcla de helado y dejar procesar en la heladera.

(D 2504 detofu branco, 150 ml de leite de soja, 50 g de agticar em pd, 150 g de morangos,

10 g de gengibre ralado finamente

Misturar todos os ingredientes, exceto o leite, usando uma batedeira ou um liquidificador até ficar
homogéneo, adicionar o leite e mexer. Arrefecer a mistura do gelado e deixe a processar na
madquina de gelados.

@ 250 g Seidentofu, 150 ml Sojamilch, 50 g Puderzucker, 150 g Erdbeeren, 10 g fein geriebener Ingwer
Alle Zutaten (ausgenommen Sojamilch) glatt piirieren, dann Sojamilch zugeben und verriihren.
Die Eismischung auskiihlen lassen, in der Eiscreme-Maschine verarbeiten.



0 250 g detofu blanc, 150 ml de lait de soja, 50 g de sucre glace, 150 g de fraises,

10 g de gingembre finement rdpé

Mixer d'abord finement tous les ingrédients excepté le lait, ajouter celui-ci et mélanger.
Préparer le mélange de glace refroidi dans la sorbetiere.

@ 250 g biatego tofu, 150 ml mleka sojowego, 50 g cukru pudru, 150 g truskawek,

10 g startego drobno imbiru

Wszystkie sktadniki oprécz mleka nalezy zmiksowac na gtadko, doda¢ mleko i wymieszac.
Schtodzong lodowa mieszanke nalezy przygotowa¢ w maszynce do robienia lodow.

@ 250 g bieleho tofu, 150 ml sdjového mlieka, 50 g prdskového cukru, 150 g jahéd,
10 g najemno nastrihaného zdzvoru

V3etky ingrediencie okrem mlieka rozmixujte dohladka, pridajte mlieko a premiesajte.
Vychladend zmrzlinovid zmes pripravte v zmrzlinovaci.

@ 250 g fehér tofu, 150 ml széjatej, 50 g porcukor, 150 g eper, 10 g finomra reszelt gyombér
Atejkivételével az dsszes hozzaval6t keverje simdra, majd adjon hozzé tejet, és keverje dssze.
Készitse el a kih(ilt fagylaltmasszat a fagylaltkészitében.

@ 2502 6enozo moghy, 150 mn coesozo monoka, 502 caxapHoti nyopel, 1502 Kny6HUKu,

102 menko Hamepmo2o umbupa

Bce nHrpepveHTbl, KpoMe MONOKa, CMeLLaiiTe 0 OAHOPOAHOI Maccbl, Moce 06aBbTe MONOKO
1 nepemeluarite. OXnax feHHyI0 C(Mecb MOPOXEHOro NPUroToBbLTE B MOPOXKEHULE.

@ 2502 6inozo moghy, 150 mn coegozo monoka, 50 2 yykposoinyopu, 150 2 nonyHuyi,
102 0pi6Ho Hamepmozo im6upy

3milwaiite BCi iHrpedieHTI, KpiM MONOKa, 40 OAHOPIAHOCTI, L0AAIATE MOIOKO | NepemilLaiiTe.
OxonogxeHy CymiL 19 MOPO3VBa rOTYiATe B MOPO3MBHUL.

'~y
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Yogurtice cream with mango and ginger
Jogurtovd zmrzlina s mangem a zdzvorem
Gelato allo yogurt con mango e zenzero
Helado de yogur con mango y jengibre
Gelado de iogurte com manga e gengibre
Joghurt-Eis mit Mango und Ingwer

Glace au yaourt, a la mangue et au gingembre
Lody jogurtowe z mango i imbirem

Jogurtovd zmrzlina s mangom a zazvorom
Joghurtos fagylalt mangoval és gyombérrel
Wo2ypmoeoe mopoxeHoe c maHz0 u umbupem
Ho2ypmoee mopo3sueo 3 maHz0 ma im6upom

(en}) ripemango, 300 g cream yogurt (10% fat),
10g ginger, halfvanilla pod, 100 ml 40% cream,
100g sugar, 100 ml water
Bring water with sugar to boil, finely chop ginger, peel and
dice mango and add it to the solution together with the vanilla
pod. Boil slowly for approx. 15 minutes until the mango and
ginger soften; remove the vanilla pod when done. Leave the
solution to cool, strain and set aside. Mix mango and ginger
ina processor, add cream, yogurt and one half of the solution
(approx. 60 ml). Cool the ice cream mixture and leave it to
process in the ice cream maker. -
/
® 1.z1aié mango, 300 g smetanového jogurtu AN i .
(10 % tukuy), 10 g zdzvoru, piil vanilkového lusku,
100 ml smetany 40%, 100 g cukru, 100 mlvody
Vodu s cukrem privedte k varu, zazvor nasekejte nadrobno,
mango oloupejte a pokrdjejte na kostky a spolu vanilkovym
luskem pridejte do rozvaru. Varte zvolna cca 15 minut, dokud
mango a zdzvor nezméknou, po uvareni vanilkovy lusk
vyjméte. Rozvar nechte vychladnout, scedte a dejte stranou.
Mango a zazvor rozmixujte v mixéru, pfidejte smetanu, jogurt B 3
apolovinu (cca 60 ml) rozvaru. Vychlazenou zmrzlinovou smés -7
pripravte ve zmrzlinovadi. . (




@ 1mango maturo, 300 g di yogurt cremoso (10% grassi), 10 g dizenzero, mezza stecca divaniglia,

100 ml dipanna 40%, 100 g di zucchero, 100 ml d'acqua

Portare a ebollizione I'acqua con lo zucchero, tritare finemente lo zenzero, sbucciare e tagliare a dadini il mango
eaggiungerliallo sciroppo insieme alla stecca di vaniglia. Far sobbollire per circa 15 minuti fino a quando il mango
e lo zenzero si saranno ammorbiditi; quindi rimuovere la stecca di vaniglia. Lasciar raffreddare il composto, filtrare
e tenere da parte. Frullare il mango e lo zenzero, aggiungere la panna, lo yogurt e meta dello sciroppo (circa 60 ml).
Raffreddare il composto, quindi lavorarlo con la gelatiera.

(es }} mango maduro, 300 g de crema de yogur (10% grasa), 10 g de jengibre, media vaina de vainilla,

100 ml de nata 40%, 100 g de aziicar, 100 ml de agua

Llevar agua con aztcar a ebullicidn, picar el jengibre finamente, pelar el mango maduro y afiadirlo a la mezcla con
lavaina de vainilla. Hervir suavemente durante aprox. 15 minutos hasta que el mango y el jengibre se ablanden;
retirarla vaina de vainilla una vez hecho. Dejar enfriar la mezcla, escurrir y dejar a un lado. Mezclar el mango y el
jengibre enun robot de cocina, afiadir la nata, el yogury la mitad de la mezcla (aprox. 60 ml). Enfriar la mezcla de
heladoy dejar procesar en la heladera.

@ 7 mangamadura, 300 g creme deiogurte (10% fat), 10 g gengibre, meia vagem de baunilha,

100 ml natas 40%, 100 g agticar, 100 ml dgua

Fervera dgua com agucar, picar finamente o gengibre, descascar e cortar amanga em cubos e adicionar asolugdo
juntamente com a vagem de baunilha. Ferver lentamente por aprox. 15 minutos atéque a manga e o gengibre
amolecam. Remover a vagem de baunilha quando terminar. Deixar a solugdo arrefecer, coar e reservar. Misturar
amanga e o gengibre no liquidificador, acrescentar as natas, o iogurte e metade da calda (aprox. 60 ml). Arrefecer
amistura do gelado e deixar a processar na maquina de gelados.

D 1 reife Mango, 300 g Sahnejoghurt (10 % Fett), 10 g Ingwer, halbe Vanilleschote, 100 ml Sahne 40 %,
100 g Zucker, 100 ml Wasser

Wasser mit Zucker zum Kochen bringen, Ingwer fein hacken, Mango schalen und wiirfeln, alles mit der
Vanilleschote zur Zuckerldsung zugeben. Mango und Ingwer ca. 15 Minuten langsam weich kochen, danach die
Vanilleschote herausnehmen. Die Zuckerldsung auskiihlen lassen, abseihen, beiseite stellen. Mango und Ingwer
im Mixer piirieren, Sahne, Joghurt und eine Hélfte (ca. 60 ml) Zuckerldsung zugeben. Die Eiscrememischung
auskiihlen lassen, in der Eiscreme-Maschine verarbeiten.

(fr }j mangue mire, 300 g de créme de yaourt (10 % de matiére grasse), 10 g de gingembre, demi-gousse
devanille, 100 ml de créme 40 %, 100 g de sucre, 100 ml d’eau

Porter a ébullition I'eau avecle sucre, hacher finement le gingembre, éplucher lamangue, la détailler en petits
cubes et ajouter le tout, accompagné de la gousse de vanille, au sirop de sucre. Faire cuire pendant environ

15 minutes jusqu’a ce que la mangue et le gingembre deviennent tendres, retirer la gousse de vanille apreés la
cuisson. Laisser le sirop de sucre refroidir, le filtrer et le mettre de c6té. Hacher finement lamangue et le gingembre
dans un mixeur, ajouter la créme, le yaourt et la moitié (environ 60 ml) de sirop. Préparer le mélange de glace
refroidi dans la sorbetiére.
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@ 1dojrzate mango, 300 g jogurtu smietankowego (10% ttuszczu), 10 g imbiru, potéwka laski wanilii,

100 mlsmietany 36%, 100 g cukru, 100 m/ wody

Wode z cukrem nalezy doprowadzi¢ do wrzenia, imbir drobno posiekac, mango obrac i pokroi¢ w kostke i razem
zlaska wanilii doda¢ do wody z cukrem. Gotowac delikatnie przez okoto 15 minut do momentu, azmango i imbir
zmiekng, po ugotowaniu laske wanilii nalezy wyjac. Wywar nalezy pozostawic do ostygniecia, odcedzic i odfozyc.
Mango i imbir nalezy zmiksowac w mikserze, dodac Smietane, jogurt i potowe (okoto 60 ml) syropu. Schtodzona
lodowa mieszanke nalezy przygotowac w maszynce do robienia lodow.

D 1zrelé mango, 300 g smotanového jogurtu (10 % tuku), 10 g zdzvoru, polovica vanilkového struku,
100 ml smotany 40%, 100 g cukru, 100 ml vody

Vodu s cukrom privedte do varu, zdzvor nasekajte nadrobno, mango oldpte a pokrdjajte na kocky a spolu
svanilkovym strukom pridajte do rozvaru. Varte zvolha cca 15 mindt, pokial mango a zdzvor nezmaknd,
po uvarenivanilkovy struk vyberte. Rozvar nechajte vychladnit, scedte a dajte stranou. Mango a zazvor
rozmixujte v mixéri, pridajte smotanu, jogurt a polovicu (cca 60 ml) rozvaru. Vychladend zmrzlinovi zmes
pripravte vzmrzlinovadi.

hu}} érett mangd, 300 g tejszines joghurt (10% zsirtartalom), 10 g gyombér, fél vaniliarid, 100 ml 40%-os
tejszin, 100 g cukor, 100 mlviz

Forralja fel a vizeta cukorral, vagja apréra a gyombért, himozza meg a mangot, vagja kockékra, és a vaniliardiddal
egyiitt adja hozzd a fozethez. Fozze lassan kdriilbeliil 15 percig, amig a mangé és a gyombér megpuhul, f6zés utan
tdvolitsa el avaniliarudat. A fézetet hagyja kihdlni, sziirje le, és tegye félre. Keverje 6ssze a mangét ésa gyombért
turmixgépben, adjon hozzd tejszint, joghurtot és a fozet (kb. 60 ml) felét. Készitse el a kih(ilt fagylaltmasszat
afagylaltkészitében.

@ 1 cnenoe maxzo, 3002 cnusoyHozo tiozypma (10 % xupHocmuy), 102 umbups, NoN0BUHA CMPYYKA 8aHUAU,
100 mn cnugok 40 %, 1002 caxapa, 100 m 80dbi

Boay c caxapom foBeauTe 40 KUneHus, UMOMPb MENKO HapexbTe, MaHr0 0UNCTUTE, HapeXbTe KybuKamin 1 BMecTe
CCTPYYKOM BaHUNM 106aBbTe B CMeCh.. [0TOBbTE Ha MeANIEHHOM OTHe 0K0A10 15 MUHYT, MOKa MaHro u uM6upb He
CTaHyT MATKMMY, MOCE MPUFOTOBNIEHNA YAanuTe CTPYYOK BaHWAW. [laiiTe 0CTbITb CMecH, NpoLesuTe 1 0TCTaBbTe
B CTOPOHY. CMeLLaiiTe MaHro u uMoupb B 6neHpepe, 406aBbTe CUBKY, OTYPT 1 MONOBUHY (MPUMEPHO

60 mn) cmeci. OxnaxAeHHyH CMecb ANA MOPOXEHOr0 NPUroTOBLTE B MOPOXKEHNLIE.

D 1 cmuenuii maneo, 3002 sepuikosozo tiozypmy (10 % xupy), 102 im6upy, nos08UHA CMPYYKa BaHI,
100 mn sepuwikie 40 %, 100 2 yykpy, 100 mn 800u

[JloBeAitb BOAY 3 LYKPOM 0 KUMiHHA, APIGHO HapiKTe IMOUP, 0UNCTITH MaHTO Bifi LWKiPKK, HapiXTe Kybukamu
i LoAaiATe B piAvHY pa3oM 3i CTPYYKOM BaHifi. BapiTb NoBinbHO 613bKO 15 XBUANH, NOKI MaHTo Ta imbup He
CTaHyTb M'AKMMU, NiCNA BapiHHA BUAMITb CTPYYOK BaHini. [laliTe BifBapy 0X0NOHYTY, NPOLIAITH i BifCTaBTe.
3milwaiite MaHro Taim6up y bnenzepi, foaaiiTe BepLUKy, HOTYpT Ta nonoBMHY (npubausHo 60 mn) BigBapy.
OxonozxxeHy cymiL A1 MOPO3KBa roTyiATe B MOPO3UBHUL.



Curd ice cream with honey / Tvarohovd zmrzlina s medem
Gelato al curd e miele /Helado de requeson con miel

Gelado de coalhada com mel / Quark-Honig-Eis

Glace au fromage frais et miel / Lody twarogowe z miodem
Tvarohovd zmrzlina s medom / Turdfagylalt mézzel
TeopoxHoe mopoxeHoe c medom / CupHe MOpPO3U80 3 MeOOM

D20 gwholefat curd, 130 ml40% cream, 50 g sour cream, 50 g honey or corn syrup, 50 g sugar, 5 egg yolks
Whip yolks with sugar in hot steam to a froth. Blend honey, cream and sour cream and heat the mixture slowly
until all honey has melted. Pour the mixture into the yolk froth while stirring constantly and leave to cool. Mix
cooled curd into the cooled mixture and prepare ice cream in the ice cream maker.

@ 220 g plnotucného tvarohu, 130 ml smetany 40%, 50 g zakysané smetany, 50 g medu nebo kukuricného
sirupu, 50 g cukru, 5 vajecnych Zloutkii

Zloutek s cukrem vyslehejte nad horkou pérou do pény. Med, smetanu a zakysanou smetanu smichejte a pozvolna
zahfivejte, dokud se med UpIné nerozpusti. Smés pilijte za stalého michani ke Zloutkové péné a dejte vychladit.
Az do vychladlé smési vmichejte vychlazeny tvaroh a zmrzlinu pfipravte ve zmrzlinovadi.
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Montare a crema i tuorli con lo zucchero a bagnomaria. Mescolare il miele, la panna e la panna acida
eriscaldare lentamente il composto fino al completo scioglimento del miele. Aggiungere il composto ai tuorli
montati mescolando e lasciar raffreddare. Unire la cagliata fredda allaltro composto raffreddato e preparare
il gelato nella gelatiera.

Batir las yemas con el azticar al bafio maria hasta obtener una espuma. Mezclar la miel, la natay la crema
agriay calentar la mezcla suavemente hasta que la miel esté completamente disuelta. Verter la mezcla

en la espuma de yema mientras bate constantemente y dejar enfriar. Mezclar el requeson frio en la mezcla
frioy preparar helado en la heladera.

Bater as gemas com o aclicar até formar uma espuma. Misturar o mel, as natas e o creme de leite e aquecer
amistura lentamente até que todo o mel derreta.Despejar a mistura na espuma da gema mexendo
constantemente e deixar arrefecer. Misturar a coalhada arrefecida na mistura arrefecida e preparar

o gelado na maquina.

Eigelb mit Zucker iber Dampf schaumig schlagen. Honig, Sahne und Sauerrahm vermischen, langsam
erwarmen, bis sich der Honig auflost. Unter standigem Riihren zum Eigelbschaum geben, auskiihlen lassen.
Den kalten Quark unter die abgekiihlte Masse riihren, die Eiscreme in der Eiscreme-Maschine herstellen.

Battre les jaunes d'ceufs et le sucre en mousse au-dessus de la vapeur chaude. Mélanger le miel, la créme et la
creme fraiche et faire chauffer doucement jusqu’a ce que le miel fonde complétement. Verser le mélange, en
remuant constamment, dans la mousse de jaunes d'ceufs et faire refroidir. Incorporer dans le mélange refroidi le
fromage blanc frais et préparer la glace dans la sorbetiére.

Z6ttka nalezy ubi¢ z cukrem na piane, nad goraca parg. Miéd, $mietane i kwasng nalezy pofaczy¢i delikatnie
podgrzewac do momentu, az midd catkowicie sie rozpusci. Mieszanke, caty czas mieszajac, nalezy wlac do
piany z z6ttek i pozostawic do schtodzenia. Dopiero, kiedy mieszanka zostanie schtodzona, nalezy do niej dodac
schtodzony twardg i przygotowac lody w maszynce.



Zltky s cukrom vy3lahajte nad horiicou parou do peny. Med, smotanu a kysli smotanu zmiesajte a pomaly
zahrievajte, kjm sa med tplne nerozpusti. Zmes prilejte za staleho miesania k Zltkovej pene a dajte vychladit.
Az do vychladnutej zmesi vmiesajte vychladeny tvaroh a zmrzlinu pripravte v zmrzlinovaci.

Atojassargdjata cukorral keverje habosra forr6 g6z felett. Keverje dssze a mézet, a tejszint és a tejfolt,

és lassan melegitse, amig a méz teljesen fel nem oldédik. Adja hozza a keveréket &llandé keverés mellett
atojassargdjahoz, hagyja kihdlni. Csak a kihdilt keverékbe keverje bele a kihdlt tardt, és készitse el
afagylaltot a fagylaltkészitében.

B36eliTe AMUHbIE XeNTKIA C CAXapOM Hajl I ANYHDBIE XKEATKN 0pAYMM NapoMm 10 neHbl. CMeLwaiite Mefi, CIMBKI
11 CMeTaHy 1 MeiJIEHHO HarpeliTe 0 NOJIHOT0 pacTBOpeHUA Meda. JlodaliTe Cymil 10 A€YHOT NiHM Npn
noCTiiiHOMY NOMilLyBaHHi i faliTe i 0X0NoHYTH. B oCTbIBLLYI0 CMecb J06aBbTe TBOPOT 1 MPUTOTOBbTE
MOPO3eH0e B MOPOXKeHMULie.

36uiiTe )OBTKM 3 LLyKPOM Ha BOAAHIIH OaHi 40 NiHN. 3miLuaiiTe Mef, BEpLLKM Ta CMeTaHy i NOBIIbHO HarpiiiTe
10 MOBHOT0 po3uMHeHHA MeAy. [lofaitTe CymiL 10 A€YHOI NiHW NpY NOCTIRHOMY NOMiLLYBaHHI i faiiTe il
OXONOHYTM OKpeMmo Big cupy. [icna Toro AK CymiLu 0XonoHe foaliTe [0 Hei 0X0N0JXeHWi cup i roTyiite
MOPO3V1BO Y MOPO3UBHUL.
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Red wine Granita

Granita z cerveného vina
Granita al vino rosso
Granizado de vino tinto
Granizado de vinho tinto
Granita mit Rotwein
Granita au vin rouge
Granita z czerwonego wina
Granita z cerveného vina
Granita vorosborbol
Fpanuma us KpacHo20 euHa
Fpanima 3 yepeoHo20 8UHa




@ 350mlred wine, 40 ml orange juice, 70 ml water, 80 g sugar, 1 tbsp lemon juice,

2 cloves, 1whole cinnamon, peel from 1 orange

Preparation of ice cream mixture: Make mulled wine ina saucepan — slowly heat all ingredients until all sugar has
melted, boil for 2 to 3 minutes, set aside, strain and leave to cool. Prepare granita in the ice cream maker, transfer
into a suitable container and put into the freezer for several hours. Serve granita in a cocktail glass in the form of
afine crystalline mixture scraped from the surface of the frozen mixture using a fork.

@ 350mi ¢erveného vina, 40 ml pomerancové stavy, 70 mlvody, 80 g cukru, 1 IZice citronové stdvy,

2 hirebicky, 1 celd skofice, kiiraz 1 pomerance

Priprava zmrzlinové smési: V rendliku pfipravte svafené vino — v3echny suroviny zahfivejte pozvolna do iplného
rozpusténi cukru, povarte 2-3 minuty, odstavte, scedte a dejte vychladit. Granitu pfipravte ve zmrzlinovadi,
premistéte do vhodné nddoby a dejte na nékolik hodin do mraznicky. Granitu poddvejte v koktejlové sklenici ve

formé jemné tii3té, kterou z povrchu zmrzlé smési naskrébejte vidlickou.

@ 350ml divino rosso, 40 ml di succo d'arancia, 70 ml di acqua, 80 g di zucchero,

1 cucchiaio di succo dilimone, 2 chiodi di garofano, 1stecca di cannella, la scorza di 1 arancia

Preparazione del composto: Preparare il vin brdlé in un pentolino — riscaldare lentamente tutti gli ingredienti fino
al completo scioglimento dello zucchero, bollire per 2 0 3 minuti, togliere dal fuoco, filtrare e lasciar raffreddare.
Preparare la granita nella gelatiera, trasferire in un contenitore adatto e lasciare in freezer per diverse ore. Servire
a granita in bicchieri da cocktail grattugiando con una forchetta il composto refrigerato.

@® 350 ml devino tinto, 40 ml de zumo de naranja, 70 ml de agua, 80 g de aziicar,

1 cucharada de zumo de limén, 2 clavos, 1 palo de canela en rama, piel de 1 naranja

Preparacion de la mezcla de helado: Preparar vino caliente en una sartén — calentar lentamente todos los
ingredientes hasta que el azlicar esté disuelta, hervir de 2 a 3 minutos, dejar a un lado, colary dejar enfriar.
Preparar el granizado en la heladera, pasarlo a un recipiente adecuado y ponerlo en el congelador durante varias
horas. Servir granizado en vasos de cristal de cdctel de forma que una fina capa cristalina de la mezcla salga de la
superficie de la mezcla congelada utilizando un tenedor.

@ 350ml devinho tinto, 40 ml de sumo de laranja, 70 ml de dgua, 80 g de agticar,

1 colher de sopa de sumo de limdo, 2 cravos, 1 canelainteira, casca de 1laranja

Preparar o vinho quente numa panela — aquecer lentamente todos os ingredientes até que todo o aglicar derreta,
ferver por 2 a 3 minutos, reservar, coar e deixar arrefecer. Preparar a granizado na maquina, transferir para um
recipiente adequado e levar ao congelador por vérias horas. Servir o granizado num copo de cocktail na forma

de uma mistura cristalina fina raspada da superficie da mistura congelada com um garfo.
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@ 350 ml Rotwein, 40 ml Orangensaft, 70 ml Wasser, 80 g Zucker, 1 EL Zitronensaft, 2 Nelken,

1Zimtstange, Schale aus 1 Orange

Zubereitung der Eismischung: Gliihwein in einer Kasserolle zubereiten — alle Zutaten langsam erwarmen, bis
sich der Zucker ganz aufldst, 2-3 Minuten kochen, vom Herd nehmen, abseihen, auskiihlen lassen. Granitain
der Eiscreme-Maschine herstellen, in ein geeignetes Gefal umfiillen, fiir einige Stunden in den Gefrierschrank
stellen. Granita als feinkdrnige Masse in einem Cocktailglas servieren, die mit einer Gabel von der Oberfléche der
gefrorenen Mischung abgeschabt wird.

@ 350ml devin rouge, 40 ml de jus d'orange, 70 ml d’eau, 80 g de sucre, 1 cuillére a soupe

dejus de citron, 2 clous de girofle, 1 bdton de cannelle entiére, zeste de 1 orange

Préparation du mélange de glace : Préparer le vin chaud dans une sauteuse — chauffer doucement tous les
ingrédients jusqu’a ce que le sucre fonde, faire cuire 2-3 minutes, retirer de la cuisiniére, filtrer et laisser refroidir.
Préparer la granita dans la sorbetiére, déplacer dans un récipient approprié et mettre pour quelques heures au
congélateur. Servir la granita dans un verre a cocktail sous la consistance d’un sorbet a base de glace pilée, obtenue
en grattant la surface du mélange de glace congelé a I'aide d’une fourchette.

D 3s50mi czerwonego wina, 40 ml soku pomarariczowego, 70 ml wody, 80 g cukru,

Ttyzka sokuz cytryny, 2 goZdziki, 1 laska cynamonu, skérkaz 1 pomarariczy

Przygotowywanie mieszankilodowej: W rondelku nalezy przygotowac grzane wino — wszystkie sktadniki
nalezy fagodnie podgrzewac az do catkowitego roztopienia cukru, zagotowac przez 2—3 minuty, odstawic,
odcedzicipozostawi¢ do schtodzenia. Granite nalezy przygotowac w maszynce do robienia lodéw, przetozy¢
do odpowiedniego naczynia i wtozy¢ na kilka godzin do zamrazarki. Granite nalezy serwowac w szklankach do
koktajli w formie mrozonego napoju, ktory z powierzchni zamrozonej mieszanki nalezy zeskrobac widelcem.

@ 350mlcerveného vina, 40m! pomarancovejstavy, 70 ml vody, 80 g cukru, 1lyZica citrénovej stavy,
2klinceky, 1 celd skorica, kéraz 1 pomaranca

Priprava zmrzlinovej zmesi: V rajnici pripravte varené vino — vietky suroviny zahrievajte pozvolha do dplného
rozpustenia cukru, povarte 2-3 mindty, odstavte, scedte a dajte vychladit. Granitu pripravte v zmrzlinovadi,
premiestnite do vhodnej nddoby a dajte na niekolko hodin do mraznicky. Granitu podavajte v koktailovom pohéri
vo forme jemnej ladovej drene, ktord z povrchu zmrznutej zmesi naskrabete vidlickou.

@ 350mlvardsbor, 40 ml narancslé, 70 mlviz, 80 g cukor, 1evékandl citromlg, 2 szegfiiszeg,

1egészfahéj, 1 narancs héja

Afagylaltmassza elkészitése: Készitsen nyeles labashan forralt bort — lassan melegitse fel az dsszes hozzévalét,
amig a cukor teljesen fel nem oldddik, —3 percig f6zze, tegye félre, sziirje le, és hagyja kihdlni. Készitse el a granitdt
afagylaltkészitében, ontse &t megfeleld edénybe, és néhany drdra helyezze a fagyasztdba. Télalja a granitat
koktélpohdrban finom, apritott formaban, amelyet villaval kikapar a fagyasztott keverék feliletérdl.



@ 350 mn kpacHozo eura, 40 Mn1 anenbCuH08020 cokd, 70 M1 80061, 80 2 caxapa, 1cmonosas 10xKa
JIUMOHHO020 COKa, 2 coyeemus 28030uKu, 1 nanoyka kopuysl, yedpa 1 anenbcuHa

[TpurotoBneHue cMecu AnA MopoxeHoro [puroToBbTe IMUHTBENH B KacTptofie — MeIeHHO HarpeliTe Bce
WHTpeaueHTbI 0 NOSIHOrO PacTBOPeHUA Caxapa, BapuTe 2—3 MUHYTbI, NOC/E NpoLeauTe v AaiiTe OCTbITb.
[TpuroToBbTE rPaHUTY B MOPOXeHILE, TEPENOXUTE B NOAXOAALLYI0 @MKOCTb M NOMECTUTE B MOPO3UTIbHYI
Kamepy Ha HeckonbKo yacoB. loaaBalite rpaHUTy B 6oKane AnA KOKTelinsa, HaknafblBas ee He Kak LWapuk
MOPOXEHOro, a yTem cockpebaHua ¢ 3aCTbiBLUEl NOBEPXHOCTU CMECH.

@ 350 mnyepaoHo20 8uHa, 40 M1 anesibCuH08020 oKy, 70 M1 800u, 802 yyKpy,

1mono8a noxKa nUMOHH020 COKY, 2 28030uKu, 1yina kopuys, yedpa 1 anenbcuHa

[TpuroTyBaHHA cymiLui AnA MOpo3uBa: Y KiBLLY MPUroTYiiTe FIHTBEIAH: NOCTYNOBO HarpiliTe BCi iHrpeAieHT 0
MOBHOr0 PO3UNHEHHS LYKpY, BapiTb 2—3 XBUNMHY, BiACTaBTe, NPOLIAITb i faiiTe oxonoHyTu. [purotyiite rpaHity
B MOPO3MBHUL, NepeKnagiTh y NiAX0AALLY EMHICTb i NOCTaBTe B MOPO3UAKY Ha KinbKa roauH. llogaBatii rpaHity
MOXHa y 60Kani AnA KOKTeiAniB y BUrNAZI noApibHeHoro Nboay, AKII BU BUCKOONIOETE 3 NOBEPXHi 3aMOPOKEHOI
CYMiLLi BULEIIKOH.
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