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Lieber Kunde!

Sie haben sich fiir ein SEVERIN-Qualitdtsprodukt
entschieden, vielen Dank fiir Ihr Vertrauen!

Seit 1952 werden Elektrogeridte der Marke SEVERIN
produziert. Durch diese jahrzehntelange Erfahrung und
mehrere modernste Produktionsstdatten wird der hohe
Qualititsstandard der Produkte garantiert.

Mit iiber 160 verschiedenen Produkten bietet SEVERIN wie
kaum ein anderer Hersteller dieser Branche ein nahezu
komplettes Sortiment im Bereich Elektrokleingeréte an.

So umfasst das SEVERIN-Sortiment neben den traditionellen
Kiichengeriten wie Kaffeeautomaten, Toaster, Kochplatten
oder Waffelautomaten auch vielseitige Grillgerdte, Produkte
fiir die Haarpflege sowie verschiedene Heizgerédte und
Ventilatoren.

Jedes Gerit, das die Marke SEVERIN tréagt, wurde mit
Sorgfalt hergestellt und gepriift.

Bitte lesen Sie diese Gebrauchsanweisung sorgfiltig durch,
bevor Sie Ihr Gerit in Betrieb nehmen.

Wir wiinschen Ihnen an Threm SEVERIN-Gerit viel Freude!

Geschiftsleitung und Mitarbeiter
der SEVERIN-Unternehmen

Aktion zum Schutz der Umwelt:

Nehmen auch Sie aktiv am Umweltschutz teil.
Papier und Kartons, aber auch Glas, Kunststoff und Metalle sind wertvolle Rohstoffe,
die wieder aufbereitet werden konnen.

Achten Sie deshalb auf die ortlichen Sammelstellen, denn der sparsame Umgang mit

Rohstoffen ist aktiver Umweltschutz.

_____________________________________________________________________________________________________________|
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@ Eismaschine

Liebe Kundin, lieber Kunde,

jeder Benutzer muss vor dem Gebrauch die
Bedienungsanleitung aufmerksam
durchlesen.

Anschluss

Die Netzspannung muss der auf dem
Typenschild des Gerites angegebenen
Spannung entsprechen. Das Gerit
entspricht den Richtlinien, die fiir die CE-
Kennzeichnung verbindlich sind.

Aufbau

1. Kurbel

2. Raspeldeckel

3. Raspeleinsatz

4.  Raspelgehiuse

5. Anschlussleitung mit Netzstecker
6. Raspelaufsatz

7.  Riihreinsatz

8. Kabelfach (unter dem Geriit)
9. Typenschild (unter dem Gerit)
10. Drehschalter

11.  Grundgerit

12. Abdeckhaube

13. doppelwandiger Eisbehilter
14.  Geritedeckel

Sicherheitshinweise

® Vor der Inbetriebnahme das komplette
Gerit inkl. eventueller Zubehorteile auf
Mingel iiberpriifen, welche die
Funktionssicherheit des Gerites
beeintrichtigen konnten. Falls das Geriit
z.B. zu Boden gefallen ist, konnen von
aullen nicht erkennbare Schiden
vorliegen. Auch in diesem Fall das Geriit
nicht in Betrieb nehmen.

® Personen (einschlieBlich Kinder), die
aufgrund ihrer physischen, sensorischen
oder geistigen Fahigkeiten oder ihrer
Unerfahrenheit oder Unkenntnis nicht in
der Lage sind, das Gerit sicher zu
benutzen, sollten dieses Gerit nicht ohne

Aufsicht oder Anweisung durch eine
verantwortliche Person benutzen.

Kinder sollten beaufsichtigt werden, um
sicherzustellen, dass sie nicht mit dem
Gerit spielen.

Halten Sie Kinder von
Verpackungsmaterial fern. Es besteht
unter anderem Erstickungsgefahr!
Stellen Sie das Gerit auf eine ebene,
rutschfeste und wasserunempfindliche
Fliche.

Lassen Sie das Geridt wihrend dem
Betrieb niemals unbeaufsichtigt.

Achten Sie darauf, dass der Motor nicht
durch zu fest gewordene Eiscreme oder
durch Gegenstinde blockiert.

Benutzen Sie keine scharfen oder
metallenen  Gegenstinde zum
Entnehmen der Eiscreme. Der
Eisbehilter konnte sonst beschadigt
werden.

Achten Sie darauf, dass weder das
Gehéuse noch die Anschlussleitung einer
heiBen Kochplatte oder offenem Feuer
zu nahe kommt.

Bewahren Sie niemals Kunststoffteile in
der Tiefkiihlung auf.

Den Netzstecker zichen

- nach jedem Gebrauch,

- bei Storungen withrend des Betriebes,

- vor jeder Reinigung.

Den Netzstecker nicht an der
Anschlussleitung aus der Steckdose
ziehen. Fassen Sie den Netzstecker an.
Anschlussleitung nicht herunterhéngen
lassen.

Wird das Gerit falsch bedient, oder
zweckentfremdet verwendet, kann keine
Haftung fiir evtl. auftretende Schéiden
iibernommen werden.

Das Gerit ist zur Verwendung im
Haushalt bestimmt, nicht fiir den
gewerblichen Einsatz.

Reparaturen an Elektrogerdten miissen
von Fachkriften durchgefiihrt werden,
da Sicherheitsbestimmungen zu beachten
sind und um Gefdhrdungen zu
vermeiden. Dies gilt auch fiir den



Austausch der Anschlussleitung.
Schicken Sie daher im Reparaturfall das
Gerit zu unserem Kundendienst. Die
Anschrift finden Sie im Anhang der
Anweisung.

Verwendungsbereich

Das Gerit ist zur Zubereitung von
Eiscreme, Fruchteis (Sorbet), gefrorenem
Joghurt sowie von gekiihlten Getrdnken
geeignet.

Vor der ersten Inbetriebnahme

— Entfernen Sie vollstindig die
Verpackungsreste.

— Reinigen Sie das Geridt wie unter
,,Reinigung und Pflege* beschrieben.

Bedienung

Eisbehiilter

— Um Eiscreme erzeugen zu kdnnen, muss
der FEisbehilter fiir mindestens

8 Stunden bei mindestens -18°C gekiihlt
werden.

® Fassen Sie den kalten Eisbehilter nur
mit trockenen Hinden oder
Handschuhen an.

— Priifen Sie, ob der Eisbehélter komplett
durchgekiihlt ist. Schiitteln Sie dazu den
Eisbehilter. Ist keine Bewegung der
Fliissigkeit in der Behédlterwand zu
horen, ist die bendtigte Kiihlung erreicht.
Hinweis:

Entnehmen Sie den Eisbehilter erst kurz
vor dem Gebrauch aus der Tiefkiihlung,
da er sonst auftaut.

— Wenn Sie den Eisbehilter immer in der
Tiefkiihlung aufbewahren, konnen Sie
jederzeit Eiscreme erzeugen.

Raspelaufsatz
Der Raspelaufsatz ist zum Zerkleinern von
Schokolade und Schokolinsen.
® Fiillen Sie nur Schokolade mit fester
Konsistenz ein.
@ Fiillen Sie keine
- weiche Schokolade,

- Niisse, Hartriegel oder Fruchtgummis,

- Friichte, Sirup oder andere weiche
Zutaten

ein.

Montage

Setzen Sie den Raspeleinsatz in das
Raspelgehiuse ein.

Setzen Sie den Raspeldeckel auf und
verriegeln Sie ihn im Uhrzeigersinn.
Setzen Sie die Kurbel auf die Achse des
Raspeleinsatzes.

Die Schokoladenstiicke sollten
Raumtemperatur (ca. 20°C) und eine
GroBe von ca. 2x2 cm haben.

Fiillen Sie die Schokoladenstiicke durch
die Deckelodffnung in beide Kammern
des Raspelaufsatzes ein. Die Kammern
sollten gleichméBig gefiillt und nicht
tiberfillt werden, damit der
Raspelaufsatz arbeiten kann.

Zubereitung
Kiihlen Sie den Eisbehilter ca. 8
Stunden tief (siehe Abschnitt

., Eisbehdilter)

Bereiten Sie die Zutaten je nach Rezept
vor. Beachten Sie die maximale
Fiillmenge von 0,51

Setzen Sie den gekiihlten Eisbehilter auf
den Motorblock.

Setzen Sie den Riihreinsatz mit dem
Ring nach oben in den Eisbehilter ein.
Setzen Sie die Abdeckhaube auf das
Gehiuse und verriegeln Sie diese im
Uhrzeigersinn. Der Riihreinsatz sitzt
jetzt genau unterhalb der Offnung der
Abdeckhaube.

Stecken Sie den Netzstecker in eine
Steckdose.

Schalten Sie das Gerdat mit dem
Drehschalter ein. Der Eisbehilter dreht
sich und der Riihreinsatz bleibt starr
stehen.

Fiillen Sie langsam die Zutaten in den
Eisbehilter. Beachten Sie dabei die
»Max‘‘-Markierung am Riihreinsatz.
VerschlieBen Sie die Abdeckhaube mit



dem Geritedeckel.

— Je nach Temperatur des Eisbehilters
und der Zutaten ist die gewiinschte
Festigkeit der Eiscreme nach 5 bis 30
Minuten erreicht. Priifen Sie regelméiBig
die Festigkeit, indem Sie den
Geritedeckel abnehmen und schauen,
ob aus der fliissigen Masse eine festere
cremige Eiscreme geworden ist. Die
Priifung muss regelmifBig erfolgen, damit
der Motor nicht blockiert.

— Setzen Sie ggf. kurz vor erreichen der
gewiinschten Konsistenz der Eiscreme
den Raspelaufsatz anstelle des
Geritedeckels auf die Abdeckhabe.

— Fiillen Sie den Raspelaufsatz wie im
Abschnitt ,,Raspelaufsatz‘ beschrieben.

— Halten Sie den Raspelaufsatz mit einer
Hand fest und drehen Sie dabei die
Kurbel im Uhrzeigersinn. Die
zerkleinerte Schokolade wird von dem
Riihreinsatz in die Eiscreme gemischt.

— Wenn die Eiscreme fertig ist, das Gerit
ausschalten. Ziehen Sie den Netzstecker
aus der Steckdose.

— Nehmen Sie den Raspelaufsatz bzw. den
Geritedeckel und die Abdeckhaube ab.

— Entnehmen Sie die Eiscreme mit einem
Kunststoffschaber oder dhnlichem.
Verwenden Sie keine
Metallgegenstinde!

— Wenn Sie eine hirtere Konsistenz
wiinschen, fiillen Sie die Eiscreme in ein
luftdichtes Behiltnis. Stellen Sie es in die
Tiefkiithlung bis die gewiinschte
Festigkeit erreicht ist. Sie konnen auch
den Eisbehilter mit der Eiscreme kurz in
die Tiefkiihlung stellen.

® Lassen Sie die Eiscreme nicht ldnger als
30 Minuten im Eisbehélter in der
Tiefkiihlung, da sonst die Eiscreme an
der Eisbehélterwand festfriert und diese
beschidigt werden kann.

Tipps

— Kiihlen Sie alle erhitzten Rezepte im
Kiihlschrank ab, bevor Sie die Masse in
den Eisbehilter geben.

— Aromen sind vor dem Gefrieren Stérker.
Die Sii3e ldsst im gefrorenen Zustand
ebenfalls nach.

— Zucker kann durch SiiBBstoff ersetzt
werden.

— Schiitten Sie bei der Verwendung von
Joghurt vorher das iiberschiissige Wasser
auf dem Joghurt ab.

— Kiihlen Sie Niisse, Friichte und sonstige
Zutaten. Fiillen Sie diese Zutaten erst 1-3
Minuten vor Ende der Zubereitung in
die Eiscreme.

— Bereiten Sie Rezepte, die nicht gekocht
werden miissen, am Besten mit einem
elektrischen Mixer zu, damit das
Volumen der Masse erhéht wird.

— Bei Verwendung von Eiern im Rezept,
sollte die Masse erhitzt werden, um
mogliche Bakterien abzutoten.

— Der Geschmack von Sorbet (Fruchteis)
ist stark abhédngig von der Reife und
Siie der eingesetzten Friichte.

— Zur lingeren Aufbewahrung in der
Tiefkiihlung geben Sie die Eiscreme in
einen luftdichten, tiefkiihlgeeigneten
Behiilter.

— Bei der Zubereitung von Eiscreme
erhoht sich das Volumen der Masse.
Deshalb maximal 500 ml in den
Eisbehilter geben.

Rezepte

Nachfolgend finden Sie ein paar Rezepte fiir
verschiedene Produkte. Weitere Rezepte
finden Sie auf unserer Homepage
http://www.severin.de unter dem
Unterpunkt ,,Rezepte oder als Link auf der
entsprechenden  Produktseite  im
Produktkatalog.

Franzosische Vanille-Eiscreme

Zutaten:

3 Eier

100g Zucker

180ml Milch

250g Sahne

1 Vanilleschote

1 Packchen Vanillinzucker



Zubereitung:
Schlagen Sie die Eier und die Milch mit

einem Handmixer in einem grofB3en
Kochtopf.

Geben Sie den Zucker und das Vanillemark
der Vanilleschote hinzu und erhitzen Sie die
Masse bei niedriger Temperatur unter
stindigem umriihren, bis die Masse sich
verdickt hat (nach ca. 10 Minuten). Die
Masse soll den Loffel ummanteln.

Kiihlen Sie die Masse. Geben Sie
anschlieBend die Sahne und den
Vanillinzucker hinzu.

Vermischen Sie alles gut miteinander und
kiihlen Sie es tiber Nacht.

Folgen Sie nun den Standardanweisungen
der Anleitung (Abschnitt ,,Zubereitung®).

Schokoladen-Eiscreme

Zutaten:

125ml Sahne

125ml Milch

150g Zucker

4 Eier

1'/» Teeloffel Vanillinzucker

25-50g Kakao (je nach Geschmack)

Zubereitung:
— Vermischen Sie den Kakao, den Zucker,

die Eier und die Milch mit einem
Handmixer in einem grof3en Kochtopf.

— Erhitzen Sie die Masse bei niedriger
Temperatur unter stindigem umriihren,
bis die Masse sich verdickt hat (nach ca.
10 Minuten). Die Masse soll den Loffel
ummanteln.

— Kiihlen Sie die Masse.

— Fiigen Sie den Vanillinzucker und die
Sahne hinzu.

— Schlagen Sie die Mischung gut und
kiihlen Sie sie griindlich.

- Folgen Sie nun den
Standardanweisungen der Anleitung
(Abschnitt ,, Zubereitung®).

Friichte-Sorbet
Zutaten:
270g Friichte (z.B. Erdbeeren, Himbeeren,

Blaubeeren oder Ananas)
60g Zucker
125ml Wasser

Zubereitung
— Piirieren Sie die Zutaten in einem Mixer.

— Folgen Sie den Standardanweisungen in
der Anleitung (Abschnitt
,,Zubereitung®).

gefrorener Bananen-Orangen Joghurt
Zutaten:

200g Vanille Joghurt

125ml Orangensaft

30ml Honig

30ml Milch

1 zerdriickte Banane

Zubereitung:
— Vermischen Sie im Mixbehilter gut alle

Zutaten. Kiihlen Sie die Mischung
griindlich.

— Folgen Sie den Standardanweisungen in
der Anleitung (Abschnitt
,,Zubereitung®).

Virgin Frozen Margaritas
Zutaten:

300ml Wasser

70ml Limettensirup

70ml Orangensaft

Zubereitung:
— Vermischen Sie das Wasser mit dem

Limettensirup.

— Folgen Sie den Standardanweisungen in
der Anleitung (Abschnitt
,,Zubereitung®).

— Wenn das Getrank fertig gekiihlt ist,
fiigen Sie den Orangensaft hinzu und
servieren Sie die Margaritas.

Reinigung und Pflege

® Vor jeder Reinigung den Netzstecker
ziehen und das Gerétgehduse abkiihlen
lassen.

® Keine scharfen oder scheuernden
Reinigungsmittel sowie harte Biirsten



verwenden.

® Das Geridt darf aus elektrischen
Sicherheitsgriinden nicht mit Fliissigkeit
behandelt oder gar darin eingetaucht
werden.

— Den Motorblock reinigen Sie au3en mit
einem leicht angefeuchteten Tuch.

— Eisbehilter, Geritedeckel, Riihreinsatz
und die Einzelteile des Raspelaufsatzes
konnen in warmem Wasser unter Zusatz
eines handelsiiblichen Spiilmittels
gereinigt werden. AnschlieBend gut
abtrocknen.

® Beachten Sie, dass der Raspeleinsatz
scharfe Schneiden hat.
Verletzungsgefahr!

— Die Einzelteile des Raspelaufsatzes
konnen auch in der Spiilmaschine
gereinigt werden. Der Raspeleinsatz darf
jedoch nur in der oberen Ablage der
Spiilmaschine liegen und bei einer
Temperatur von ungefihr 60° gereinigt
werden.

Die restlichen Teile des Gerétes sind
nicht fiir die Spiilmaschine geeignet.

Ersatzteile und Zubehor

Falls Sie Ersatzteile oder Zubehor zu Threm
Gerit bendotigen, konnen Sie diese auch
bequem {iiber unseren Internet-Bestellshop
bestellen. Sie finden unseren Bestellshop auf
unserer Homepage http://www.severin.de
unter dem Unterpunkt ,, Ersatzteilshop®.

Entsorgung
Unbrauchbar gewordene Gerite
K sind in den dafiir vorgesehenen
offentlichen Entsorgungsstellen zu
EEEE  entsorgen.

Garantie

Severin gewihrt Ihnen eine
Herstellergarantie von zwei Jahren ab
Kaufdatum. In diesem Zeitraum beseitigen
wir kostenlos alle Méngel, die nachweislich
auf Material- oder Fertigungsfehlern
beruhen und die Funktion wesentlich
beeintrdachtigen. Weitere Anspriiche sind

ausgeschlossen. Von der Garantie
ausgenommen sind: Schédden, die auf
Nichtbeachtung der Gebrauchsanweisung,
unsachgemile Behandlung oder normalen
Verschlei3 zuriickzufiihren sind, ebenso
leicht zerbrechliche Teile wie z. B. Glas,
Kunststoff oder Glithlampen. Die Garantie
erlischt bei Eingriff nicht von uns
autorisierter Stellen. Sollte eine Reparatur
erforderlich werden, senden Sie bitte das
Gerit ohne Zubehorteile, gut verpackt, mit
Fehlererkldrung und Kaufbeleg versehen,
direkt an den Severin-Service. Die
gesetzlichen  Gewihrleistungsrechte
gegeniiber dem Verkidufer und eventuelle
Verkiufergarantien bleiben unberiihrt.




Ice-cream maker

Dear Customer,
Before using the appliance, the user should
read the following instructions carefully.

Connection to the mains supply

Make sure that the supply voltage
corresponds with the voltage marked on the
rating label of the appliance. This product
complies with all binding CE labelling

directives.

Familiarisation

1.  Crank

2. Graterlid

3. Grater insert

4. Grater housing

5. Power cord with plug

6. Grater top

7. Stirring insert

8. Power-cord storage (on underside of
appliance)

9. Rating label (on underside of
appliance)

10. Rotary switch

11. Base unit

12. Interior lid

13.  Double-walled ice-cream bowl

14.

Main cover

Important safety instructions

Before the appliance is used, the main
body as well as any attachments fitted
should be checked thoroughly for any
defects. If the appliance, for instance, has
been dropped onto a hard surface, it
must no longer be used: even invisible
damage may have adverse effects on its
operational safety.

This appliance is not intended for use by
any persons (including children) with
reduced physical, sensory or mental
capabilities, or lacking experience and
knowledge, unless they have been given
supervision or instruction concerning the

use of the appliance by a person
responsible for their safety.

Children should be supervised to ensure
that they do not play with the appliance.
Caution: keep any packaging materials
well away from children: there is a risk of
suffocation.

During operation, the appliance must be
placed on a level, non-slip surface,
impervious to splashes and stains.

Do not leave the appliance unattended
while in use.

Always ensure that the action of the
motor cannot be impeded or blocked by
over-solid ice-cream or any hard objects.
To prevent the ice-cream bowl from
being damaged, do not use any sharp or
pointed metal objects to remove the ice-
cream.

Do not allow the appliance or its power
cord to touch hot surfaces or to come
into contact with any heat sources.
Never store plastic components in a
freezer.

Always remove the plug from the wall
socket

- in case of any malfunction,

- after use, and

- during cleaning.

When removing the plug from the wall
socket, never pull on the power cord;
always grip the plug itself.

Do not let the power cord hang free.

No responsibility will be accepted if
damage results from improper use, or if
these instructions are not complied with.
This appliance is intended for domestic
use only and not for commercial
applications.

In order to comply with safety
regulations and to avoid hazards, repairs
of electrical appliances must be carried
out by qualified personnel, including the
replacement of the power cord. If repairs
are needed, please send the appliance to
one of our customer service departments.
The address can be found in the
appendix to this manual.



Applications

The appliance is suitable for making ice-
cream, fruit ice-cream (sorbet), frozen
yoghurt or chilled drinks.

Before using for the first time

- Remove any packing materials
completely.

— Clean the appliance as described in the
section General care and cleaning.

Operation

Ice-cream bowl
— To make ice-cream, the ice-cream bowl
must be chilled at a minimum of -18°C
for at least 8 hours.
When handling the bowl, ensure that
your hands are dry or use suitable gloves.
— Verify that the ice-cream bowl is
thoroughly chilled, by shaking it — if no
liquid appears to move inside, the
required degree of chilling has been
reached.
Hint:
To prevent the contents of the bowl from
melting, the bowl should only be taken
from the freezer shortly before use.
— If the bowl is kept permanently in a
freezer, you will be able to make ice-
cream at any time.

Grater top
The grater top is used for grating chocolate
and chocolate beans.
® Use only chocolate of a firm consistency.
® Donotuse

- soft chocolate,

- nuts, solid chocolate bars etc. or fruit

gums,
- fruit, syrup or other soft ingredients.

Assembly

— Place the grater insert into the grater
housing.

— Fit the grater lid and lock it by turning
clockwise.

— Fit the crank to the drive shaft of the
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grater insert.

— The chocolate pieces should be at room
temperature (around 20°C) and should
not exceed about 2x2 cm in size.

— Feed the chocolate through the lid
opening into both grater top chambers,
which should be evenly filled. To ensure
that the grater mechanism can function
properly, avoid overfilling the chambers.

Preparation

— Cool the ice-cream bowl for approx. 8
hours (see section Ice-cream bowl).

— Prepare all ingredients according to the
chosen recipe. The maximum fill capacity
1s 0.5 litres.

— Place the chilled ice-cream bowl onto the
drive unit.

— Fit the stirring insert into the bowl with
the ring facing up.

— Place the interior lid onto the housing
and lock it by turning clockwise. The
stirring insert should now be directly
under the interior lid.

— Insert the plug into a suitable wall outlet.

— Use the rotary switch to turn the unit on.
The bowl starts rotating while the stirring
insert remains stationary.

— Feed the ingredients slowly into the
bowl. Observe the ‘Max’ level marks on
the stirring insert.

— Place the main cover over the interior lid.

— Depending on the temperature of the ice
bowl and the ingredients, the desired
consistency of the ice-cream should be
achieved after 5 to 30 minutes. The
consistency should be checked on a
regular basis by removing the main cover
and then checking whether the liquid
mixture has changed into a firmer ice-
cream. To prevent the motor from being
impeded, these checks should be done
very frequently.

— If the grater is to be used, place the grater
top (in place of the main cover) onto the
interior lid shortly before the desired
consistency of the ice-cream has been
reached.



— Fill the grater top as described in the
section Grater top.

— Hold the grater top with one hand while
turning the crank clockwise. The stirring
insert blends the grated chocolate into
the ice-cream.

— Once the ice-cream is finished, turn the
unit off and remove the plug from the
wall outlet.

— Take off the grater top or the main lid,
and also the interior cover.

— Use a plastic spatula or other suitable
implement to remove the ice-cream.
Caution: do not use any metal objects.

— If you prefer a firmer consistency,
transfer the ice-cream into an air-tight
container and place it in a freezer until
the desired consistency is reached. It is
also possible to place the entire ice-cream
bowl with the ice-cream into a freezer,
but only for a short while.

Do not leave the ice-cream in the freezer

for more than 30 minutes while still in the

bowl, since the ice-cream might freeze
onto the wall of the bowl, causing
damage.

Hints

— All warm or hot mixtures should be
allowed to cool down in a fridge before
they are put into the ice-cream bowl.

— Food aromas are generally stronger
before chilling; likewise, sweetness is
reduced when the food is frozen.

— Sugar may be replaced by artificial
sweeteners.

— When using yoghurt, any excess water
should be drained off first.

— Nuts, fruits and other ingredients should
be chilled before use, and only added to
the ice-cream 1 - 3 minutes before the
preparation is finished.

— All ingredients which do not require
prior cooking or heating are best
prepared in an electric blender to
increase the volume of the mixture.

— When using eggs in a recipe, it is
advisable to heat up the mixture in order

11

to eliminate any bacteria.

— The taste of sorbets (fruit ice-cream)
largely depends on the ripeness and
sweetness of the fruit used.

— For longer-term storage of the ice-cream
in a freezer, it should be put in a suitable
air-tight container.

— As ice-cream is being made, the volume
of the mixture increases. The maximum
fill capacity of 500 ml must therefore not
be exceeded.

Recipes

Below you will find several recipes for your
ice-cream maker. Additional recipes are
available on our homepage
http://www.severin.de under the section
‘Recipes’, or through the link on the
corresponding product page in our
catalogue.

French vanilla ice-cream
Ingredients:

3eggs

100 g sugar

180 ml milk

250 g cream

1 vanilla pod

1 sachet vanilla sugar

Preparation:
— Beat the eggs and the milk together in a

large saucepan, using a hand blender.

— Add the sugar and the contents of the
vanilla pod and heat up the mixture over
a low flame while stirring constantly, until
it has thickened (about 10 mins). The
consistency should now be such that it
coats the spoon evenly.

— Chill the mixture, and then add the
cream and the vanilla sugar.

— Blend together thoroughly and chill
overnight.

— Now follow the standard instructions in
the manual (section Preparation).



Chocolate ice-cream
Ingredients:

125 ml cream

125 ml milk

150 g sugar

4 eggs

1'/> tsp vanilla sugar
25-50 g cocoa (to taste)

Preparation:
— Blend the cocoa, sugar, eggs and milk in

a large saucepan, using a hand blender

— Heat up the mixture over a low flame
while stirring constantly, until it has
thickened (about 10 mins). The
consistency should now be such that it
coats the spoon evenly.

—  Chill the mixture.

— Add the vanilla sugar and the cream.

— Whisk the mixture and chill thoroughly.

— Now follow the standard instructions in
the manual (section Preparation).

Fruit sorbet

Ingredients:

270 g fruit (eg strawberries, raspberries,
blueberries or pineapple)

60 g sugar

125 ml water

Preparation:
— Purée the ingredients using a blender.

— Follow the standard instructions in the
manual (section Preparation).

Frozen banana and orange yoghurt
Ingredients:

200 g vanilla yoghurt

125 ml orange juice

30 ml honey

30 ml milk

1 mashed banana

Preparation:
— Use a blender to mix all ingredients

thoroughly in a bowl. Chill the mixture
thoroughly
— Follow the standard instructions in the
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manual (section Preparation).

Virgin frozen margaritas
Ingredients:

300 ml water

70 ml lime syrup

70 ml orange juice

Preparation:
— Mix the water and lime syrup.

— Follow the standard instructions in the
manual (section Preparation).

— Once the mixture is sufficiently chilled,
add the orange juice and serve the
margaritas.

General cleaning and care

® Before cleaning, ensure that the

appliance is disconnected from the power

supply and that the housing has cooled
down completely.

Do not use abrasives, harsh cleaning

solutions or hard brushes for cleaning.

To avoid the risk of electric shock, do not

clean the appliance with water and do

not immerse it in water.

— The exterior of the drive unit can be
cleaned with a slightly damp cloth.

— The ice-cream bowl, the main cover, the

stirring insert and the components of the

grater top may be cleaned in hot water
using a normal detergent. Dry
thoroughly afterwards.

Note that the grater insert contains sharp

blades. Caution: danger of injury.

— All components of the grater top are
dishwasher-safe. However, the insert
itself must only be placed in the upper
compartment of the dishwasher, and a
temperature of around 60° must not be
exceeded.

All other parts of the appliance are not
dishwasher-safe.



Disposal
Do not dispose of old or defective
E appliances in domestic garbage;
this should only be done through
EEEE  public collection points.

Guarantee

This product is guaranteed against defects in
materials and workmanship for a period of
two years from the date of purchase. Under
this guarantee the manufacturer undertakes
to repair or replace any parts found to be
defective, providing the product is returned
to one of our authorised service centres. This
guarantee is only valid if the appliance has
been used in accordance with the
instructions, and provided that it has not
been modified, repaired or interfered with
by any unauthorised person, or damaged
through misuse.

This guarantee naturally does not cover
wear and tear, nor breakables such as glass
and ceramic items, bulbs etc. This guarantee
does not affect your statutory rights, nor any
legal rights you may have as a consumer
under applicable national legislation
governing the purchase of goods. If the
product fails to operate and needs to be
returned, pack it carefully, enclosing your
name and address and the reason for return.
If within the guarantee period, please also
provide the guarantee card and proof of
purchase.
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Sorbetiere

Chere cliente, Cher client,
Avant d’utiliser cet appareil, veuillez lire
attentivement ces instructions.

Branchement au secteur

Assurez-vous que la tension d’alimentation
correspond a la tension indiquée sur la fiche
signalétique de I'appareil. Ce produit est
conforme a toutes les directives relatives au

marquage “CE”.

Familiarisez-vous avec votre appareil

1. Manivelle

2. Couvercle de I’accessoire rape

3. Accessoire rape

4. Logement de la rape

5. Cordon d’alimentation avec fiche

6. Couvercle complet de la rape avec
manivelle

7.  Agitateur

8. Rangement du cordon (sous I'appareil)

9.  Plaque signalétique (sous I'appareil)

10.  Bouton rotatif

11.  Bloc moteur

12. Couvercle intérieur

13.  Bol double paroi

14. Couvercle principal

Consignes de sécurité importantes

Avant toute utilisation, vérifiez
soigneusement que l'appareil, son cordon
d'alimentation et ses accessoires ne
présentent aucun signe de détérioration
qui pourrait avoir un effet néfaste sur la
sécurité de fonctionnement de 1'appareil.
Ne jamais faire fonctionner 1'appareil si
celui-ci est tombé par terre, car il pourrait
étre endommagé sans que ces dommages
ne soient visibles extérieurement.

Cet appareil ne doit pas étre utilisé par
une personne (y compris un enfant)
souffrant d’'une déficience physique,
sensorielle ou mentale, ou manquant
d’expérience ou de connaissances, sauf si
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cette personne a ét€ formée a I'utilisation
de D'appareil par une personne
responsable de sa sécurité, ou est
surveillée par celle-ci.

Les enfants doivent étre surveillés afin
qu’ils ne jouent pas avec ’appareil.
Attention : Tenez les enfants a 1’écart
des emballages, qui représentent un
risque potentiel, par exemple, de
suffocation.

Pendant I'utilisation, I’appareil doit étre
placé sur une surface plane antidérapante
résistant aux éclaboussures et aux taches.
Ne jamais laisser 1'appareil fonctionner
sans surveillance.

Assurez-vous toujours que le
mouvement du moteur n’est pas géné ou
bloqué par de la glace trop solide ou des
objets durs.

Pour éviter d’endommager le bol, ne pas
utiliser d’objets métalliques coupants ou
pointus pour retirer la glace.
Assurez-vous que I'appareil ou le cordon
d'alimentation n'entrent jamais en
contact avec une surface chaude ou une
source de chaleur.

Ne rangez jamais des pieces détachées en
plastique dans un congélateur.
Débranchez toujours la fiche de la prise
murale

- en cas de fonctionnement défectueux,

- apres utilisation,

- avant de nettoyer ’appareil.

Ne débranchez pas 'appareil en tirant
sur le cordon ; tirez toujours sur la fiche.
Ne laissez pas pendre le cordon.

Nous déclinons toute responsabilité en
cas de dommages éventuels subis par cet
appareil, résultant d'une utilisation
incorrecte ou du non-respect de ce mode
d'emploi.

Cet appareil est uniquement destiné a un
usage domestique et ne doit pas servir a
un usage professionnel.

Afin de se conformer aux normes de
sécurité en vigueur et d’éviter tout risque,
la réparation d’appareils électriques, y
compris le remplacement d’un cordon



d’alimentation, doit étre effectuée par un
agent qualifié. En cas de panne, envoyez
votre appareil a un de nos centres de
service apres-vente agréés dont vous
trouverez la liste en annexe de ce mode
d’emploi.

Ultilisations

Cet appareil permet de faire des glaces, des
glaces aux fruits (sorbet), des yaourts glacés
ou des cocktails glacés.

Avant la premiere utilisation

— Retirez tout emballage.

— Nettoyez l'appareil tel qu'indiqué au
chapitre Entretien et Nettoyage.

Fonctionnement

Bol a glace

— Pour faire de la glace, le bol doit étre

placé au préalable au congélateur a une

température minimum de -18°C pendant
au moins 8 heures.

Lorsque vous retirez le bol du

congélateur, assurez-vous que vos mains

sont seches ou portez des gants adaptés.

— Vérifiez que le bol est suffisamment froid
en le secouant — si aucun liquide ne
semble bouger a [Iintérieur, la
température requise de refroidissement a
bien été atteinte.

Conseil:

Pour empécher le contenu du bol de
fondre, ne retirez le bol du congélateur
que peu de temps avant de servir.

— En gardant le bol en permanence dans le
congélateur, vous pourrez confectionner
des glaces a tout moment.

Ripe
La rape est utilisée pour raper du chocolat et
des feves de chocolat.
® N'utilisez que du chocolat de consistance
ferme.
® Ne pas utiliser
- du chocolat mou,
- des noix, des barres dures de chocolat
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etc. ou des boules de gomme,
- des fruits, du sirop ou autres ingrédients
mous.

Assemblage

— Placez la rape a l'intérieur de son
logement.

— Posez le couvercle sur la rape et faites-le
tourner dans le sens des aiguilles d’'une
montre pour le verrouiller.

— Insérez la manivelle dans son axe sur le
couvercle de la rape.

— Les morceaux de chocolat doivent étre a
température ambiante (environ 20°C) et
ne doivent pas mesurer plus de 2x2 cm.

— Placez le chocolat dans I’ouverture
d’alimentation du couvercle de la rape en
le répartissant équitablement dans les
deux cavités. Evitez de trop remplir les
cavités sinon la rdpe ne pourra
fonctionner correctement.

Préparation

— Refroidissez le bol pendant environ 8
heures (voir chapitre bol a glace).

— Préparez tous les ingrédients selon la
recette choisie. La capacité maximum de
remplissage est de 0,5 litres.

— Placez le bol réfrigéré sur le bloc moteur.

— Fixez I’agitateur dans le bol, I’anneau
vers le haut.

— Placez le couvercle intérieur sur le bloc
moteur et faites-le tourner dans le sens
des aiguilles d’une montre pour le
verrouiller. L agitateur doit se trouver a
présent directement sous le couvercle
intérieur.

— Branchez I'appareil sur une prise murale.

— A Tl’aide du bouton rotatif, mettez
I'appareil en marche. Le bol commence a
tourner alors que l’agitateur reste
immobile.

— Faites descendre les ingrédients
lentement dans le bol. Ne perdez pas de
vue les reperes ‘Max’ sur I’agitateur.

— Placez le couvercle principal sur le
couvercle intérieur.

— La consistance désirée de la glace devrait



étre atteinte entre 5 et 30 minutes selon
la température du bol et des ingrédients.
Vérifiez régulierement la consistance en
soulevant le couvercle principal et en
observant si le mélange liquide se change
en glace plus ferme. Veuillez effectuer
ces vérifications tres fréquemment pour
empécher que le moteur ne soit géné.

Si vous désirez utiliser la rape, placez le
couvercle de la rape (au lieu du couvercle
principal) sur le couvercle intérieur peu
de temps avant que la consistance désirée
soit atteinte.

Remplissez le couvercle tel que décrit
dans le chapitre Rdpe.

En tenant le couvercle de la rape d’une
main, tournez la manivelle dans le sens
des aiguilles d’'une montre. L’agitateur
mélange le chocolat rapé dans la glace.
Une fois la glace terminée, éteignez
I’appareil et débranchez la fiche de la
prise murale.

Retirez le couvercle de la rape ou le
couvercle principal ainsi que le couvercle
intérieur.

A T'aide d’une spatule en plastique ou
d’un autre instrument adapté, retirez la
glace. Attention: ne pas utiliser d’objets
métalliques.

Si vous préférez une consistance plus
ferme, transférez la glace dans un
récipient hermétique et placez celui-ci

L’aréme de la nourriture est en général
plus prononcé avant la réfrigération ; de
méme le golit sucré est moins fort
lorsque la nourriture est congelée.

Le sucre peut étre remplacé par des
édulcorants de synthese.

Lorsque vous utilisez des yaourts,
enlevez au préalable 1'excédent d'eau.
Les noix, fruits et les autres ingrédients
doivent étre réfrigérés avant leur
utilisation et n'étre rajoutés a la glace que
1 a 3 minutes avant la fin de la
préparation.

Il est recommandé de préparer tous les
ingrédients qui ne nécessitent pas de
cuisson préalable ou de réchauffage dans
un mixeur électrique pour augmenter le
volume du mélange.

Il est recommandé de faire chauffer le
mélange si des ceufs sont utilisés dans une
recette afin d’éliminer toutes bactéries.
Le gotit des sorbets (glace aux fruits)
dépend largement de la maturité et de la
teneur en sucre du fruit utilisé.

Pour conserver la glace au congélateur
pendant une longue durée, placez-la dans
un récipient hermétique adapté.

Le volume du mélange augmente au fur
et a mesure que la glace se prépare.
Veillez a ce que la capacité maximum de
500 ml ne soit pas dépassée.

dans le congélateur jusqu’a ce que la ~ Recettes
consistance désirée soit obtenue. Vous
pouvez également placer le bol  Glace ala vanille
contenant la glace dans le congélateur,  Ingrédients:
mais seulement pendant une courte 3 oeufs
période. 100 g de sucre

® Ne laissez pas la glace dans le 180 ml de lait
congélateur plus de 30 minutes si elle est 250 g de creme

toujours dans le bol car la glace en
congelant pourrait s’attacher a la paroi
du bol, causant ainsi des dommages.

1 gousse de vanille
1 sachet de sucre vanillé

Préparation:
— Battez ensemble les ceufs et le lait dans

une grande casserole avec un fouet a
main.
— Ajoutez le sucre et les graines de la

Conseils
— Laissez refroidir tous les mélanges
chauds ou brilants au réfrigérateur avant
de les placer dans le bol a glace.
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gousse de vanille et faites chauffer a feu
doux tout en tournant constamment,
jusqu’a ce que le mélange épaississe
(environ 10mn). Le mélange doit a
présent avoir une consistance telle qu’il
nappe le dos de la cuillere.

— Faites refroidir le mélange puis ajoutez la
créme et le sucre vanillé.

— Meélangez soigneusement et mettez au
froid jusqu’au lendemain.

— A présent, suivez les instructions du
manuel d’utilisation de la sorbetiere
(chapitre Préparation).

Glace au chocolat
Ingrédients:

125 ml de creme

125 ml de lait

150 g de sucre

4 oeufs

1'/2 cuil. a café de sucre vanillé
25-50 g de cacao (a volonté)

Préparation:
— Meélangez le cacao, le sucre, les ceufs et le

lait dans une grande casserole avec un
fouet a main.

— Faites chauffer le mélange a feu doux
tout en tournant constamment jusqu’a ce
que le mélange épaississe (environ
10mn). Le mélange doit a présent avoir
une consistance telle qu’il nappe le dos
de la cuillere.

— Laissez refroidir le mélange.

— Ajoutez le sucre vanillé et la creme.

— Fouettez le mélange et mettez le au froid.

— A présent, suivez les instructions du
manuel d’utilisation de la sorbetiere
(chapitre Préparation).

Sorbet aux fruits

Ingrédients:

270 g de fruits (par ex. fraises, framboises,
myrtilles ou ananas)

60 g de sucre

125 ml d’eau
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Préparation:
— Ecrasez en purée les ingrédients a I'aide

d’un mixeur.

— Suivez les instructions du manuel
d’utilisation de la sorbetiere (chapitre
Préparation).

Yaourt glacé banane et orange
Ingrédients:

200 g de yaourt a la vanille

125 ml de jus d’orange

30 ml de miel

30 ml de lait

1 banane écrasée

Préparation:

- A Tlaide d’'un mixeur, mélangez
soigneusement tous les ingrédients dans
un bol. Mettez la préparation au froid.

— Suivez les instructions du manuel
d’utilisation de la sorbetie¢re (chapitre
Préparation).

Margarita glacées sans alcool
Ingrédients:

300 ml d’eau

70 ml de sirop de citron vert
70 ml de liqueur d’orange

Préparation:
— Mélangez I’eau et le sirop de citron vert.

— Suivez les instructions du manuel
d’utilisation de la sorbetie¢re (chapitre
Préparation).

— Une fois que le mélange a suffisamment
refroidi, ajoutez le jus d'oranges et servez
les margaritas.

Entretien et nettoyage

® Avant de nettoyer I'appareil, assurez-
vous qu’il est débranché de la prise
murale et que le bloc moteur a
completement refroidi.

Ne pas utiliser de substances abrasives,
de détergents trop puissants ou de
brosses dures pour nettoyer I'appareil.
Pour éviter tout risque de choc
électrique, ne nettoyez pas I’appareil en



le plongeant dans I’eau.

— L’extérieur du bloc moteur peut Etre
nettoyé avec un chiffon 1égerement
humide.

— Le bol, le couvercle principal, I'agitateur

et les pieces détachées de la rape peuvent

étre nettoyés a 1'eau chaude avec un
liquide vaisselle normal. Séchez les
ensuite soigneusement.

Remarquez que la rape a des lames

acérées ; Attention a ne pas vous blesser.

— Toutes les pieces de I’accessoire rape
peuvent passer au lave-vaisselle.
Cependant, la rape elle-méme doit Etre
placée au niveau supérieur du lave-
vaisselle et ne pas étre lavée a plus de 60°.
Les autres pieces de I’appareil ne sont
pas lavables au lave-vaisselle.

Mise au rebut

Ne jetez pas vos appareils
ménagers vétustes ou défectueux
avec vos ordures ménageres;
apportez-les a un centre de collecte
sélective des déchets électriques et
électroniques.

Garantie

Cet appareil est garanti par le fabricant
pendant une durée de deux ans a partir de la
date d'achat, contre tous défauts de matiere
et vices de fabrication. Au cours de cette
période, toute piece défectueuse sera
remplacée gratuitement. Cette garantie ne
couvre pas |'usure normale de I'appareil, les
pieces cassables telles que du verre, des
ampoules, etc., ni les détériorations
provoquées par une mauvaise utilisation et
le non-respect du mode d'emploi. Aucune
garantie ne sera due si l'appareil a fait I'objet
d'une intervention a titre de réparation ou
d'entretien par des personnes non-agréées
par nous-mémes. Cette garantie n'affecte
pas les droits 1égaux des consommateurs
sous les lois nationales applicables en
vigueur, ni les droits du consommateur face
au revendeur résultant du contrat de
vente/d'achat. Si votre appareil ne
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fonctionne plus normalement, veuillez
l'adresser, sous emballage solide, a une de
nos stations de service apres-vente agréées,
muni de votre nom et adresse. Si vous
retournez votre appareil pendant la période
de garantie, n'oubliez pas de joindre a votre
envoi la preuve de garantie (ticket de caisse,
facture etc.) certifiée par le vendeur.
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Roomijs maker

Beste klant

Voordat het apparaat wordt gebruikt moet
de gebruiker eerst de volgende instructies
zorgvuldig lezen.

Aansluiting

Zorg ervoor dat de op het typeplaatje
aangegeven spanning overeenkomt met de
netspanning. Dit produkt komt overeen met
de richtlijnen aangegeven op het CE-label.

Beschrijving

1. Slinger

2. Raspdeksel

3. Raspinzet

4. Rasp huizing

5. Snoer met stekker

6. Rasptop

7. Roerinzet

8. Snoer opbergruimte (aan de onderzijde
van het apparaat)

9. Typeplaatje (aan de onderzijde van het
apparaat)

10. Draaibare knop

11. Basis unit

12.  Interieur deksel

13.  Dubbelwandige roomijs schaal

14. Hoofd afdeking

Belangrijke veiligheidsinstructies

Voordat het apparaat wordt gebruikt
moet zowel de hoofdeenheid als gelijk
welk hulpstuk, dat wordt aangebracht,
eerst zorgvuldig op eventuele defecten
worden gecontroleerd. Ingeval het
apparaat, bij voorbeeld, op een hard
oppervlak is gevallen mag het niet meer
worden gebruikt: zelfs onzichtbare
beschadigingen kunnen ongewenste
effecten hebben op de gebruiksveiligheid
van het apparaat.

Dit apparaat is niet bestemd voor
gebruik door personen (Kinderen
inbegrepen) met verminderde fysische,
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zintuiglijke of mentale bekwaamheid, of
gebrek aan ervaring en wetenschap,
behalve wanneer men begeleiding of
instructies van het apparaat gehad heeft
van een persoon verantwoordelijk voor
hun veiligheid.

Kinderen moeten onder begeleiding zijn
om ervoor te zorgen dat ze niet met het
apparaat spelen.

Waarschuwing: houdt kinderen weg van
inpakmateriaal, daar deze een bron van
gevaar zijn b.v. door verstikking.

Tijdens gebruik, moet men het apparaat
op een horizontaal, non-slip oppervlak
plaatsen, beschermt tegen spetteren en
vlekken.

Laat dit apparaat nooit onbeheerd
achter.

Zorg er altijd voor dat de actie van de
motor niet belemmert of geblokkeert
kan worden door extra hard roomijs of
andere harde voorwerpen.

Om te voorkomen dat de roomijs schaal
beschadigt, gebruik geen scherpe of
puntige metalen voorwerpen om het
roomijs te verwijderen.

Zorg ervoor dat het apparaat en het
snoer niet in aanraking komen met een
hete ondergrond of andere hittebronnen.
Berg nooit plastiek onderdelen op in de
vriezer.

Haal de stekker uit het stopcontact

- in geval van storing

- na ieder gebruik

- voor het schoonmaken.

Trek de stekker niet aan het snoer uit het
stopcontact, trek aan de stekker zelf.
Laat het snoer nooit los hangen.

Wordt dit apparaat op een verkeerde
manier gebruikt of worden de
veiligheidsregels niet gevolgt, dan kan de
fabrikant niet aansprakelijk worden
gesteld voor eventuele schades.

Dit apparaat is alleen geschikt voor
huishoudelijjk gebruik.

Bij de reparatie van elektrische
apparaten moeten veiligheidsaspecten in
acht genomen worden. Reparaties



mogen derhalve slechts door erkende
vakmensen uitgevoerd worden, zelfs de
vervanging van het snoer. Indien dit
apparaat kapot is, stuur het dan aan de
klantenservice van de fabrikant. Het

adres vindt u achterin deze
gebruiksaanwijzing.
Toepassingen

Dit apparaat is geschikt voor het maken van
roomijs, vruchten roomijs (sorbet), gevroren
yoghurt of gekoelde long drinks.

Voor het eerste gebruik

— Verwijder al het inpakmateriaal.

— Maak het apparaat schoon zoals
beschreven in de sectie Algemeen
onderhoud en schoonmaken.

Gebruik

Roomijs schaal

— Voor het maken van roomijs moet de

roomijs schaal gekoelt worden met een

minimum temperatuur van -18°C voor
minstens 8 uren.

Wanneer men de schaal hanteert, zorg er

dan voor dat de handen droog zijn of

gebruik daarvoor geschikte
handschoenen.

— Bevestig dat de roomijs schaal volledig
gekoelt is, door middel van schudden —
wanneer geen vloeistof binnenin
beweegt, is de gewenste level van koeling
bereikt.

Tip:

Om te voorkomen dat de inhoud van de
schaal smelt, moet men de schaal alleen,
net voor gebruik, uit de vriezer halen.

— Wanneer men de schaal ten aller tijde in
de vriezer houdt, zal het altijd mogelijk
zijn om roomijs te maken.

Rasp top

De rasp top is gebruikt voor het raspen van

chocolade en chocolade bonen.

® Gebruik alleen chocolade van een harde
consistentie.
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® Gebruik geen
- zachte chocolade,
- noten, compacte chocolade repen enz.
of fruit gums,
- fruit, stroop of andere zachte
ingrediénten.

Opbouw

— Plaats de rasp inzet in de rasp huizing.

— Pas de rasp deksel en sluit draai het
rechtsom vast.

— Pas de slinger op de drijfas van de rasp
inzet.

— De chocolade stukken moeten op
kamertemperatuur (rond 20°C) zijn en
moeten niet groter zijn dan 2x2 in maat.

— Voed de chocolade door de deksel
opening in beide rasp kamers, welke
gelijkwaardig gevult moeten zijn. Om te
zorgen dat het rasp mechanisme goed
kan werken, voorkom overvullen van de
kamers.

Bereiding

— Koel de roomijs schaal voor ongeveer 8
uren (zie sectie Roomijs schaal).

— Bereidt alle ingrediénts volgens het
gekozen recept. De maximale
vulcapaciteit is 0.5 liters.

— Plaats de gekoelde roomijs schaal op de
drijfunit.

— Pas het roer inzet in de schaal met de ring
naar boven.

— Plaats de interieur deksel op de huizing
en draai deze rechtsom vast om te
sluiten. Het roer inzet moet direct onder
de interieur deksel geplaatst worden.

— Stop de stekker in het stopcontact.

— Gebruik de draaibare knop om het
apparaat aan te zetten. De schaal begint
te draaien terwijl het roer inzet blijft
stilstaan.

— Voed de ingrediénten lamgzaam in de
schaal. Observeer de ‘Max’ level
markering op het roer inzet.

— Plaats de hoofd afdeking over de
interieur deksel.

— Afhangend van de temperatuur van de



roomijs schaal en de ingrediénten, zal de
gewenste consistentie van het roomijs
bereikt worden in ongeveer 5 tot 30
minuten. De consistentie moet
regelmatig gecontroleerd worden door
de hoofd afdeking te verwijderen en dan
te controleren of het vloeibare mengsel
veranderd is in een harder roomijs. Om
te voorkomen dat de motor belemmerd
wordt, moet men dit zeer regelmatig
checken.

Wanneer men de rasp wil gebruiken,
moet men de rasp top (in plaats van de
hoofd afdeking) op de interieur deksel
plaatsten net voordat de gewenste
consistentie van het roomijs bereikt is.
Vul de rasp top zoals beschreven in de
sectie Rasp top.

Houd de rasp top vast met ¢en hand
terwijl men de slinger rechtsom draait.
Het roer inzet zal de geraspte chocolade
mengen met het roomijs.

Wanneer het roomijs klaar is, zet het
apparaat uit en verwijder de stekker uit
het stopcontact.

Verwijder de rasp top of de hoofd
afdeking, zowel als de interieur deksel.
Gebruik de plastiek spatel of een ander
geschikt werktuig om het roomijs te
verwijderen. Waarschuwing: gebruik
nooit metalen voorwerpen.

Wanneer men een hogere consistentie
verkiest, transfer het roomijs naar een
luchtdichte container en plaats het in de
vriezer totdat de gewenste consistentie
bereikt is. Het is ook mogelijk om de
gehele roomijs schaal met het roomijs in
de vriezer te plaatsen, maar alleen voor
een korte periode.

Laat de schaal niet in de vriezer voor
meer dan 30 minuten terwijl het roomijs
nog in de schaal is, daar het roomijs aan
de wand van de schaal kan vriezen en
beschadegingen kan veroorzaken.

Tips
— Alle warme of hete mengsels moeten

men in de ijskast laten afkoelen voordat
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men deze in de roomijs schaal plaatst.
Voedsel aromas zijn normaal sterker
voor het afkoelen; eveneens, zoetheid is
verlaagt waneer voedsel is gevroren.
Suiker mag vervangen worden door
kunstmatig zoetmiddel.

Wanneer men yoghurt gebruikt moet
men eerst overtollig water afgieten.
Noten, fruit, en andere ingrediénten
moeten voor gebruik eerst gekoelt
worden en alleen aan het roomijs
toegevoegt worden 1 - 3 minuten voordat
het bereiden klaar is.

Alle ingrediénten welke niet van te voren
gekookt of opgewarmt hoeven te worden
zijn het beste bereid in een elektrische
blender om het volume van het mengsel
te verhogen.

Wanneer men eieren in een recept
gebruikt, is het aanbevolen, dat men het
mengsel opwarmt om bacterién te
elimineren.

De smaak van de sorbets (vruchten
roomijs) hangt grotendeels af van de
rijpheid en zoetheid van het gebruikte
fruit.

Voor het opbergen van langere periodes
van roomijs in de vriezer, moet men het
roomijs in een daarvoor geschikte
luchtdichte container plaatsen.

Wanneer men het roomijs maakt zal het
volume van het mengsel verhogen. De
maximale vulcapaciteit van 500 ml moet
daarom niet overschreden worden.

Recepten

Frans vanille roomijs
Ingrediénten:

3 eleren

100 gr suiker

180 ml melk

250 gr room

1 vanille peul

1 zakje vanille suiker

Bereiding:
— Klop de eieren en de melk samen in een



grote steelpan, met gebruik van een
handmixer.

— Voeg de suiker aan de vanille peul toe en
warm het mengsel op over een lage vlam
terwijl men onafgebroken roert, totdat
het dikker word (ongeveer 10 min). De
consistentie moet nu zodanig zijn dat het
een gelijkmatig laagje op de lepel blijft.

— Koel het mengsel af, voeg er nu de room
en de vanille suiker aan toe.

- Mix goed samen en laat overnacht
afkoelen.

— Volg nu de standaard instructies in dit
manuaal (sectie Bereiding).

Chocolade roomijs
Ingrediénten:

125 ml room

125 ml melk

150 gr suiker

4 eieren

1'/> theelepel vanille suiker
25-50 gr cacao (naar smaak)

Bereiding:

— Meng de cacao, suiker, eieren en melk in
een grote steelpan, met gebruik van een
handmixer

— Verwarm het mengsel over een lage
vlam terwijl men onafgebroken roert,
totdat het dikker word (ongeveer 10
min). De consistentie moet nu zodanig
zijn dat het een gelijkmatig laagje op de
lepel blijft.

— Koel het mensel af.

— Voeg de vanille suiker en room toe.

— Klop het mengsel en koel goed af.

— Volg nu de standaard instructies in dit
manuaal (sectie Bereiding).

Fruit sorbet

Ingrediénten:

270 gr fruit (b.v. aardbeien, frambozen,
blauwbessen of ananas)

60 gr suiker

125 ml water

Bereiding:

— Puree de ingrediénten met gebruik van
een blender.

— Volg nu de standaard instructies in dit
manuaal (sectie Bereiding).

Gevroren banana en sinaasappel yoghurt
Ingrediénten:

200 gr vanille yoghurt

125 ml sinaasappel sap

30 ml honing

30 ml melk

1 geprakte banana

Bereiding:

— Gebruik een blender om de ingrediénten
goed in een schaal te mengen. Koel het
mengsel goed af.

— Volg nu de standaard instructies in dit
manuaal (sectie Bereiding).

Virgin gevroren margaritas
Ingrediénten:

300 ml water

70 ml limoen siroop

70 ml sinaasappel sap

Bereiding:

— Mix het water en de limoen siroop.

— Volg nu de standaard instructies in dit
manuaal (sectie Bereiding).

— Wanneer het mengsel voldoende is
afgekoelt, voeg er de sinaasappel sap aan
toe en serveer de margaritas.

Algemeen onderhoud en schoonmaken

® Voor het schoonmaken, moet men
ervoor zorgen dat de stekker uit het
stopcontact verwijderd is en dat de
huizing geheel is afgekoelt.

® Gebruik nooit schuurmiddelen, harde
schoonmaak middelen of een harde
borstel voor schoonmaken.

® Om elektrische schokken te voorkomen
maak dit apparaat nooit schoon met
water en dompel het nooit onder.

— De buitenkant van de drijfunit mag
schoongemaakt worden met een



vochtige doek.

— De roomijs schaal, de hoofd afdeking,
het roer inzet en de hulpstukken van de
rasp top mogen schoongemaakt worden
met heet water en gewone zeep. Droog
hierna goed af.

® Let op dat de rasp inzet zeer scherpe
messen bevat. Waarschuwing: gevaar
voor kwetsuur.

— Alle onderdelen van de rasp top zijn
vaatwasmachine veilig. Echter, de inzet
zelf moet alleen in het bovenste
compartiment van de vaatwasmachine
geplaatst worden, en een temperatuur
van ongeveer 60° moet niet overschreden
worden.

Alle andere onderdelen van het apparaat
zijn niet vaatwasmachine veilig.

Weggooien
Gooi nooit oude of defecte
E apparaten weg in het normale
huisvuil, maar alleen in de

BEEE  daarvoor beschikbare publieke
collectiepunten.

Garantieverklaring

Voor dit apparaat geldt een garantie van
twee jaar na de aankoopdatum voor
materiaal- en fabrieksfouten. Uitgesloten
van garantie is schade die ontstaan is door
het niet in acht nemen van de
gebruiksaanwijzing, normale slijtage en zeer
breekbare onderdelen als glaskannen etc.
Deze garantieverklaring heeft geen invloed
op uw wettelijke rechten, en ook niet op uw
legale rechten welke men heeft als een
consument onder de toepasselijke nationale
wetgeving welke de aankoop van goederen
beheerst. De garantie vervalt bij reparatie
door niet door ons bevoegde instellingen.
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®  MaAquina de helados

Estimado Cliente,

Antes de utilizar el aparato, el usuario debe
leer detenidamente las siguientes
instrucciones.

Conexion a lared

Asegurese de que la tension de la red
coincide con la tension indicada en la placa
de caracteristicas. Este producto cumple con
las directivas obligatorias que acomparian el
etiquetado de la CEE.

Elementos componentes

1. Manivela

2. Tapadel rallador

3. Piezaralladora

4.  Carcasa del rallador

5. Cable de alimentacién con clavija

6. Rallador superior

7.  Removedor

8. Almacenaje del cable de alimentacién

(en la superficie inferior de la unidad)

Placa de caracteristicas (en la superficie

inferior de la unidad)

10. Interruptor giratorio

11. Base del aparato

12.  Tapa interior

13. Recipiente de doble pared para el
helado

14. Cubierta principal

o

Instrucciones importantes de seguridad

® Antes de utilizar el aparato, se debe
comprobar que tanto la unidad principal
como cualquier accesorio no estan
defectuosos. En caso de que el aparato
caiga sobre una superficie dura, por
ejemplo, no se debe utilizar de nuevo:
incluso los desperfectos no visibles
pueden tener efectos adversos sobre la
seguridad en el uso del aparato.

® Este aparato no debe ser utilizado por
ninguna persona (incluidos nifios) con
reducidas facultades fisicas, sensoriales o
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mentales y tampoco por personas sin
experiencia ni conocimiento, a menos
que hayan recibido supervisiéon o
instrucciones sobre el uso del aparato por
parte de una persona responsable y por
su propia seguridad.

Los nifios deben estar bajo supervision
para garantizar que no juegan con el
aparato.

Precaucion: mantenga a los nifios
alejados del material de embalaje,
porque podria ser peligroso, existe el
peligro de asfixia.

Durante su funcionamiento, el aparato
debe estar colocado sobre una superficie
nivelada, antideslizante, resistente a
salpicaduras y manchas.

No deje el aparato sin vigilar durante su
funcionamiento.

Compruebe siempre que la accion del
motor no estd obstaculizada ni obstruida
por la presencia de helado excesivamente
solido o cualquier objeto duro.

Para evitar dafar el recipiente del
helado, no utilice ningtin objeto metalico
afilado ni puntiagudo para extraer el
helado.

Evite que la unidad o el cable de
alimentacion entren en contacto con
superficies calientes o fuentes de calor.
No conserve ningtin componente plastico
en el congelador.

Desenchufe siempre el aparato de la
toma de la pared

- en caso de alguna averia;

- después de usarlo;

- antes de limpiar el aparato.

Cuando se desenchufa la clavija de la
pared, nunca tirar del cable de
alimentacion.

No permita que el cable de conexion
cuelgue libremente.

No se acepta responsabilidad alguna si
hay averias a consecuencia del uso
incorrecto del aparato o si estas
instrucciones no han sido observadas
debidamente.

Este aparato esta disefiado sélo para uso



doméstico y no comercial.

Para cumplir con las normas de
seguridad y para evitar riesgos, las
reparaciones de los aparatos eléctricos
deben ser efectuadas por técnicos
cualificados, incluso al reemplazar el
cable de alimentacidn. Si es preciso
repararlo, se debe mandar el aparato a
uno de nuestros servicios de asistencia
postventa. Las direcciones se encuentran
en el apéndice de este manual.

Utilizacion
El aparato sirve para elaborar helados

normales, helados de frutas (sorbetes), yogur
helado o bebidas frias.

Antes de utilizar el aparato por primera vez

— Retire todo el material de embalaje.

— Limpie el aparato siguiendo las
indicaciones de la seccion Limpieza y
mantenimiento general.

Funcionamiento

Recipiente para el helado

— Para preparar helado, el recipiente para

helado se deberé enfriar como minimo a

-18°C durante al menos 8 horas.

Durante la manipulacién del recipiente,

sus manos deberan estar siempre secas 0

debera utilizar unos guantes adecuados.

— Verifique que el recipiente para el helado
se ha enfriado suficientemente,
agitandolo - si el liquido del interior no
se mueve, esto indica que se ha enfriado
suficientemente.

Consejo:
Para evitar que el contenido del
recipiente se derrita, el recipiente debera
extraerse del congelador solo antes de
utilizarlo.

— Si el recipiente se conserva de modo
permanente en el congelador, siempre
podra preparar helado en cualquier
momento.
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Rallador superior

El rallador superior se utiliza para rallar

chocolate y granos de cacao.

@ Utilice solo chocolota de consistencia

firme.

No utilice

- chocolate blando,

- frutos secos, barras de chocolate duras,
gominolas, etc,

- fruta, jarabe u otros ingredientes
blandos.

Montaje

— Coloque la pieza ralladora en el interior
de la carcasa.

— Acople la tapa del rallador y ajustela
girando en el sentido de las agujas del
reloj.

— Instale la manivela en el eje de
transmision de la pieza ralladora.

— Los trozos de chocolate deberan estar a
temperatura ambiente
(aproximadamente 20°C) y deben tener
un tamafio inferior a 2x2 cm.

— Introduzca el chocolate por la apertura
de la tapa hacia el interior de las dos
cadmaras del rallador superior, que
deberan llenarse equitativamente. Para
garantizar que el mecanismo del rallador
funciona correctamente, no llene las
camaras en exceso.

Preparacion

— Enfrie el recipiente para el helado
durante aproximadamente 8 horas
(consulte la seccién Recipiente para el
helado).

— Prepare todos los ingredientes siguiendo
la receta seleccionada. La capacidad
maxima es de 0.5 litros.

— Coloque el recipiente para helado
correctamente enfriado, sobre el eje.

— Instale el removedor en el interior del
recipiente con el anillo hacia arriba.

— Coloque la tapa interior en la carcasa y
ajustela girando en el sentido de las
agujas del reloj. El removedor ahora
estara directamente bajo la tapa interior.



Enchufe la clavija en una toma de pared
adecuada.

Utilice el interruptor giratorio para
encender el aparato. El recipiente
comienza a girar a la vez que el
removedor permanece inmovil.
Introduzca los ingredientes lentamente
en el recipiente. Respete la sefial de nivel
‘Miax’ del removedor.

Coloque la cubierta principal sobre la
tapa interior.

Dependiendo de la temperatura del
recipiente para helado y de los
ingredientes, se conseguird la
consistencia deseada en el helado
después de 5 a 30 minutos. La
consistencia del helado deberd
comprobarse con regularidad retirando
la cubierta principal y comprobando si
los ingredientes liquidos han alcanzado la
consistencia firme del helado. Para evitar
que el motor resulte bloqueado, estas
comprobaciones deberén realizarse con
mucha frecuencia.

Si desea utilizar el rallador, coloque el
rallador superior (en lugar de la cubierta
principal) sobre la tapa interior antes de
alcanzar la consistencia deseada del
helado.

Llene el rallador superior siguiendo las
instrucciones de la seccion Rallador
superior.

Sujete el rallador superior con una mano
mientras gira la manivela en el sentido de
las agujas del reloj. El removedor
mezclard el chocolate rallado con el
helado.

Cuando el helado esté elaborado, apague
el aparato y desenchufe el cable eléctrico
de la toma de pared.

Extraiga el rallador superior o la cubierta
principal, y también la tapa interior.
Utilice una espétula de plastico u otro
utensilio similar para extraer el helado.
Precaucion: no utilice ningin objeto
metalico.

Si prefiere una consistencia més soélida,
transfiera el helado a un recipiente
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hermético e introduzca este recipiente en
el congelador hasta conseguir la
consistencia deseada. También puede
introducir en el congelador el recipiente
para helado con el helado en su interior,
pero solo durante un breve periodo de
tiempo.

No deje el helado en el congelador
durante mds de 30 minutos en el interior
del recipiente, porque el helado podria
congelarse sobre la pared del recipiente
provocando dafios en el recipiente.

Consejos

Los ingredientes templados o calientes
deberan enfriarse en el frigorifico antes
de introducirlos en el recipiente para
helado.

El aroma de los alimentos suele ser mas
fuerte antes de refrigerarlos; del mismo
modo, los alimentos estdn menos dulces
cuando estdn congelados.

El azucar puede ser sustituido por
edulcorantes artificiales.

Cuando utilice yogur, primero debera
escurrir el exceso de agua del yogur.

Los frutos secos, la fruta y otros
ingredientes se deberdn enfriar antes de
utilizarlos, y deberdn afadirse al helado
solo 1 - 3 minutos antes de finalizar el
helado.

Todos los ingredientes que no precisen
coccidén o calentamiento previo se
preparan mejor en una batidora eléctrica
porque se incrementa el volumen de la
mezcla.

Si la receta de helado incorpora huevos,
recomendamos calentar la mezcla para
eliminar cualquier bacteria.

El sabor de los sorbetes (helado de fruta)
depende principalmente de la madurez y
la dulzura de la fruta utilizada.

Si desea conservar el helado en el
congelador durante un largo periodo de
tiempo, deberd introducirlo en un
recipiente hermético.

Durante la preparacion del helado, el
volumen de los ingredientes incrementa.



La capacidad maxima no podra exceder
nunca 500 ml.

Recetas

Helado de vainilla francesa
Ingredientes:

3 huevos

100 g azticar

180 ml leche

250 g nada

1 rama de vainilla

1 sobre de aztcar con sabor a vainilla

Preparacion:
— Batir los huevos y la leche juntos en una

olla grande, utilizando una batidora
manual.

— Aifada el azicar y la rama de vainilla y
caliente la mezcla a fuego lento y
removiendo constantemente, hasta que
espese (aproximadamente 10 minutos).
La consistencia debe ser tal que cubra la
cuchara de modo uniforme.

— Espere hasta que la mezcla se haya
enfriado, y entonces afiada la nata y el
azucar con sabor a vainilla.

— Mezcle los ingredientes con la batidora
manual y conserve los ingredientes en el
frigorifico durante toda la noche.

— Ahora puede seguir las instrucciones
generales del manual (seccién
Preparacion).

Helado de chocolate

Ingredientes:

125 ml nata

125 ml leche

150 g azticar

4 huevos

1'/> cucharada de postre de azicar con sabor
a vainilla

25-50 g cacao (a gusto propio)

Preparacion:
— Mezcle el cacao, aztcar, huevos y leche

en una olla grande, utilizando una
batidora manual
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— Caliente la mezcla a fuego lento y
removiendo constantemente, hasta que
espese (aproximadamente 10 minutos).
La consistencia debe ser tal que cubra la
cuchara de modo uniforme.

— Enfrie la mezcla resultante en el
frigorifico.

— Aifada el azicar con sabor a vainilla y la
nata.

— Batir la mezcla y enfrie suficientemente.

— Ahora puede seguir las instrucciones
generales del manual (seccién
Preparacion).

Sorbete de fruta

Ingredientes:

270 g fruta (por ejemplo fresas, frambuesas,
arandanos o pina)

60 g azicar

125 ml agua

Preparacion:
— Triture los ingredientes utilizando una

batidora.
— Siga las instrucciones generales del
manual (seccién Preparacion).

Yogur congelado de platano y naranja
Ingredientes:

200 g yogur de vainilla

125 ml zumo de naranja

30 ml miel

30 ml leche

1 banana triturada

Preparacion:
— Utilice una batidora para mezclar

uniformemente todos los ingredientes en
un recipiente. Enfrie la mezcla
suficientemente en el frigorifico

— Siga las instrucciones generales del
manual (seccién Preparacion).

Margaritas virgenes congeladas
Ingredientes:

300 ml agua

70 ml jarabe de lima

70 ml zumo de naranja



Preparacion:
— Mezcle el agua y el jarabe de lima.

— Siga las instrucciones generales del
manual (seccién Preparacion).

— Cuando la mezcla esté suficientemente
fria, afada el zumo de naranja y sirva las
margaritas.

Limpieza y Mantenimiento General

® Antes de proceder a la limpieza del

aparato, compruebe que el cable

eléctrico estd desenchufado y que la
carcasa se ha enfriado por completo.

No utilice ninguna solucién limpiadora

abrasiva, fuerte y no utilice ningiin cepillo

rigido para limpiar el aparato.

Para evitar riesgo de electrocucion, no

limpie la unidad con agua ni la sumerja.

— El exterior del eje del aparato se puede
limpiar con un pafio ligeramente
humedo.

— El recipiente para helado, la cubierta

principal, el removedor y los

componentes del rallador superior se
pueden limpiar en agua caliente
utilizando un detergente normal.

Después debera secar estas piezas.

Recuerde que el rallador contiene

cuchillas afiladas. Precaucion: podria

sufrir algin corte.

— Todos los componentes del rallador
superior se pueden limpiar en el
lavavajillas. Pero el rallador solo puede
colocarse en la bandeja superior del
lavavajillas, y la temperatura del agua no
podra ser superior a 60° .

Las demads piezas del aparato no se
pueden limpiar en el lavavajillas.

Eliminacion
ﬂ Los electrodomésticos viejos o

defectuosos no se deben tirar en la
basura de su hogar, sino que deben

BEEE  desecharse en los puntos ptiblicos
de reciclaje y recogida.

Garantia
Este producto estd garantizado por un
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periodo de dos afios, contado a partir de la
fecha de compra, contra cualquier defecto
en materiales 0 mano de obra. Esta garantia
solo es valida si el aparato ha sido utilizado
siguiendo las instrucciones de uso, sempre
que no haya sido modificado, reparado o
manipulado por cualquier persona no
autorizada o haya sido estropeado como
consecuencia de un uso inadecuado del
mismo. Naturalmente esta garantia no
cubre las averias debidas a uso o desgaste
normales, asi como aquellas piezas de fécil
rotura tales como cristales, piezas ceramicas,
etc. Esta garantia no afecta a los derechos
legales del consumidor ante la falta de
conformidad del producto con el contrato
de compraventa.




@

Gelatiera

Gentile Cliente,

Vi preghiamo di leggere attentamente le
istruzioni d’uso prima di utilizzare
I'apparecchio.

Collegamento alla rete

Assicuratevi che la tensione di alimentazione
corrisponda a quella indicata sulla targhetta
portadati. Questo prodotto ¢ conforme alle
direttive vincolanti per I'etichettatura CE.

Descrizione

1. Manovella

2. Coperchio sminuzzatore

3. Inserto sminuzzatore

4.  Base sminuzzatore

5. Cavo di alimentazione con spina

6. Elemento superiore sminuzzatore

7. Inserto mantecatore

8. Avvolgicavo (al disotto
dell’apparecchio)

9. Targhetta portadati (al disotto
dell’apparecchio)

10. Interruttore a rotazione

11. Zoccolo

12.  Coperchio interno

13.  Cestello gelato a doppia parete

14.  Coperchio principale

Importanti norme di sicurezza

Prima di mettere in uso ’apparecchio
controllate che il corpo centrale e tutti gli
accessori inseriti non presentino difetti.
Non usate ’apparecchio nel caso in cui lo
stesso abbia incidentalmente subito colpi:
danni anche invisibili ad occhio nudo
potrebbero comportare conseguenze
negative  sulla  sicurezza nel
funzionamento dell’apparecchio.

Questo apparecchio non ¢ previsto per
I'utilizzo da parte di persone (bambini
compresi) con ridotte capacita fisiche,
sensoriali o mentali, o con scarsa
esperienza o conoscenza, a meno che
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non siano adeguatamente sorvegliate o
istruite sull’'uso dell’apparecchio dalla
persona responsabile della loro sicurezza.
E necessario sorvegliare che i bambini
non giochino con I'apparecchio.
Avvertenza: Tutto il materiale di
imballaggio deve essere tenuto fuori
della portata dei bambini a causa del
rischio potenziale, per esempio di
soffocamento, esistente.

Per utilizzare I'apparecchio, sistematelo
su di una superficie piana, antiscivolo,
impermeabile agli spruzzi e resistente alle
macchie.

Non lasciate l’apparecchio senza
sorveglianza quando ¢ in funzione.
Accertatevi sempre che il movimento del
motore non sia impedito o bloccato da
gelato eccessasimanente solidificato o da
oggetti duri.

Per evitare danni al cestello per il gelato,
non utilizzate oggetti taglienti o appuntiti
per estrarre il gelato dal suo interno.
Evitate che il cavo di alimentazione
tocchi fonti di calore o superfici calde.
Non conservate nel congelatore gli
elementi in plastica.

Disinserite sempre la spina dalla presa di
corrente a muro

- in caso di cattivo funzionamento,

- dopo l'uso,

- prima di pulire Papparecchio.

Per disinserire la spina dalla presa di
corrente, non tirate mai il cavo di
alimentazione ma afferrate direttamente
la spina.

Non lasciate pendere liberamente il cavo
di alimentazione.

Nessuna responsabilita verra assunta in
caso di danni risultanti da un uso errato o
dalla non conformita alle istruzioni.
Questo apparecchio ¢ destinato ad uso
esclusivamente domestico e non ¢ inteso
per uso professionale.

In conformita alle norme di sicurezza e
per evitare ogni pericolo, tutte le
riparazioni di un apparecchio elettrico -
compresa la sostituzione del cavo di



alimentazione — devono essere effettuate
da personale specializzato. Nel caso in cui
I’apparecchio richieda una riparazione,
rinviatelo ad uno dei nostri Centri
Assistenza Clienti 1 cui indirizzi si trovano
in appendice al presente manuale.

Funzioni

L’apparecchio ¢ specifico per preparare
gelati, gelati alla frutta (sorbetti), gelati allo
yoghurt o bevande fredde.

Primo utilizzo

— Eliminate completamente tutto il
materiale di imballaggio.

— Pulite I'apparecchio come descritto nel
paragrafo Manutenzione generale e
pulizia.

Funzionamento

Cestello per il gelato

— Per la preparazione del gelato dovete

congelare il cestello ad un minimo di -

18°C per almento 8 ore.

Quando maneggiate il cestello,

accertatevi sempre di avere le mani ben

asciutte o altrimenti utilizzate dei guanti

adatti.

— Potete verificare che il cestello gelato sia
raffreddato completamente, agitandolo:
se non si avverte nessun movimento di
liquidi, significa che ¢ stato raggiunto il
livello di raffreddamento necessario.
Consiglio:
Per evitare che il contenuto del cestello si
sciolga, togliete il cestello dal congelatore
solo poco prima di utilizzarlo.

— Se lasciate il cestello sempre nel
congelatore, potrete preparare il gelato in
qualsiasi momento.

Elemento sminuzzatore

L’elemento sminuzzatore serve per

sminuzzare cioccolato o cioccolato in

confetti.

@ Ultilizzate solo cioccolato a consistenza
dura.
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@ Non utlizzate
- cloccolato morbido,
- nocciole, barrette solide di cioccolato
ecc. o caramelle gommose,
- frutta, sciroppo o altri ingredienti a
consistenza morbida.

Montaggio

— Sistemate I'inserto sminuzzatore sulla sua
base.

— Inserite il coperchio dello sminuzzatore e
bloccatelo ruotandolo in senso orario.

— Inserite la manovella sull’albero motore
dell’inserto sminuzzatore.

— I pezzi di cioccolata devono essere a
temperatura ambiente (circa 20°C) e non
devono superare le dimensioni di 2x2.

— Inserite il cioccolato attraverso I’apposita
apertura sul coperchio, facendolo cadere
in entrambi gli scomparti della base, i
quali devono essere riempiti in modo
omogeneo. Per garantirvi il corretto
funzionamento del meccanismo
sminuzzatore, evitate di sovraccaricare gli
scomparti.

Preparazione

— Lasciate raffreddare il cestello per il
gelato per circa 8 ore (ved. paragrafo
Cestello per il gelato).

— Preparate tutti gli ingredienti secondo la
ricetta prescelta. La capacita massima di
riempimento ¢ di 0,5 litri.

— Sistemate il cestello freddo per il gelato
nella base motore.

— Sistemate nel cestello I’inserto
mantecatore con I’anello rivolto verso
Ialto.

— Inserite il coperchio interno
sull’apparecchio e bloccatelo con una
rotazione in senso orario: l’inserto
mantecatore ora deve trovarsi
esattamente sotto il coperchio interno.

— Collegate la spina in una presa di
corrente a muro adatta.

— Agendo sul tasto a rotazione, accendete
I’apparecchio. Il cestello comincia a
ruotare e l'inserto mantecatore rimane



fermo.

Inserite gli ingredienti lentamente
all’interno del cestello. Rispettate il
livello di ‘Max’ riportato sull’inserto
mantecatore.

Sistemate il coperchio principale sopra il
coperchio interno.

Secondo la temperatura del cestello e
degli ingredienti, si otterra la consistenza
desiderata per il gelato in un periodo di
tempo tra i 5 e 1 30 minuti. Controllate di
tanto in tanto la consistenza, togliendo il
coperchio principale e verificando che il
liquido dell’impasto si sia addensato in
gelato piu consistente. Per evitare
problemi al motore, vi consigliamo di
effettuare frequentemente questo
controllo.

Se utilizzate lo sminuzzatore, sistemate
I’elemento sminuzzatore (anziché il
coperchio principale) sul coperchio
interno un po’ prima di aver raggiunto la
consistenza desiderata per il gelato.
Riempite lo sminuzzatore secondo
quanto descritto nel paragrafo Elemento
sminuzzatore.

Tenete fermo I’elemento sminuzzatore
con una mano, mentre con l’altra mano
fate ruorare la manovella in senso orario.
L’inserto mantecatore mescola al gelato
il cioccolato sminuzzato.

Quando il gelato ¢ pronto, spegnete
I’apparecchio e disinserite la spina
elettrica dalla presa di corrente a muro.
Togliete ’elemento sminuzzatore o il
coperchio principale e anche il coperchio
interno.

Con l'aiuto di una spatola di plastica o di
qualche altro utensile appropriato,
togliete il gelato dal cestello. Attenzione:
non utilizzate nessun oggetto metallico.
Se preferite una maggiore consistenza,
versate il gelato in un contenitore a
chiusura ermetica e mettetelo nel
congelatore sino al raggiungimento della
consistenza desiderata. Potete anche
mettere nel congelatore I'intero cestello
con il gelato, ma solo per un breve
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periodo di tempo.

Non lasciate il gelato nel congelatore per
pit di 30 minuti se si trova ancora nel
cestello dell’apparecchio, perché il gelato
potrebbe congelarsi sulle pareti del
cestello, danneggiandolo.

Consigli utili

Tutti gli ingredienti caldi o bollenti
devono raffreddarsi in frigorifero prima
di essere inseriti nel cestello per il gelato.
Gli aromi degli alimenti in genere sono
piu intensi prima del congelamento, e
anche la dolcezza ¢ ridotta quando gli
alimenti sono congelati.

Lo zucchero puo essere sostituito da
dolcificanti artificiali.

Se utilizzate lo yoghurt, fate scorrere
prima tutta I'acqua in eccesso.
Noccioline, frutta e altri ingredienti,
devono essere raffreddati prima di essere
utilizzati e aggiunti al gelato solo negli
ultimi 1 - 3 minuti di preparazione.

Tutti gli ingredienti per cui non serve che
prima siano cotti o riscaldati, ¢ meglio
che siano sminuzzati con un frullatore
elettrico per aumentarne il volume
nell’amalgama.

Se una ricetta prevede I'utilizzo di uova,
vi consigliamo di riscaldare ’amalgama
per eliminare eventuali batteri.

Il gusto dei sorbetti (gelati alla frutta)
dipende principalmente dal punto di
maturazione e dalla dolcezza del frutto
utilizzato.

Per conservare per lunghi periodi il
gelato in congelatore, dovrete versarlo in
un contenitore adatto a chiusura
ermetica.

Quando il gelato ¢ pronto, il volume del
composto aumenta. La capienza
massima di riempimento sino a 500 ml.
non deve essere superata.



Ricette

Gelato alla vaniglia

Ingredienti:

3 uova

100 gr. di zucchero

180 ml. di latte

250 gr. di panna

1 stecca di vaniglia

1 bustina di zucchero vanigliato

Preparazione:

— Sbattete le uova e il latte insieme in una
terrina capiente, aiutandovi con un
frullino a mano.

— Aggiungete lo zucchero e il contenuto
della stecca di vaniglia e fate riscaldare
I’amalgama a fiamma moderata,
mescolando continuamente, sino a
rassodare I’'amalgama (circa 10 minuti).
La consistenza ora dovrebbe essere tale
da far coprire in modo omogeneo un
cucchiaio.

— Raffeddate 'amalgama e poi aggiungete
la panna e lo zucchero vanigliato.

— Mescolate tutto insieme e lasciate
raffreddare per tutta una notte.

— Ora seguite le istruzioni normali del
manuale (paragrafo Preparazione).

Gelato al cioccolato

Ingredienti:

125 ml. di panna

125 ml. di latte

150 gr. di zucchero

4 uova

1'/> cucchiani di zucchero vanigliato
25-50 gr. di cacao (per decorare)

Preparazione:

— Mescolate con un frullino a mano il
cacao, lo zucchero, le uova e il latte in
una terrina capiente

— Riscaldate 1l tutto a flamma moderata,
mescolando continuamente, sino a
rassodare I’amalgama (circa 10 minuti).
La consistenza ora dovrebbe essere tale
da far coprire in modo omogeneo un
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cucchiaio.

— Lasciate raffreddare I’amalgama.

— Aggiungete lo zucchero vanigliato e la
panna.

— Sbattete con una frusta I’amalgama e
lasciate raffreddare completamente.

— Ora seguite le istruzioni normali del
manuale (paragrafo Preparazione).

Sorbetto di frutta

Ingredienti:

270 gr. di frutta (ad es. fragole, lamponi,
mirtilli 0 ananas)

60 gr. di zucchero

125 ml. di acqua

Preparazione:
— Riducete in purea tutti gli ingredienti

aiutandovi con un frullatore.
— Seguite le istruzioni normali del manuale
(paragrafo Preparazione).

Banana fredda e yoghurt all’arancia
Ingredienti:

200 gr. di yoghurt alla vaniglia

125 ml. di succo d’arancia

30 ml. di miele

30 ml. di latte

1 banana schiacciata

Preparazione:
— Con un frullatore mescolate tutti gli

ingredienti in una coppa. Lasciate
raffreddare completamente I’amalgama

— Seguite le istruzioni normali del manuale
(paragrafo Preparazione).

Margarita analcolica ghiacciata
Ingredienti:

300 ml. di acqua

70 ml. di sciroppo di limetta

70 ml. di succo d’arancia

Preparazione:

— Mescolate 1’acqua e lo sciroppo di
limetta.

— Seguite le istruzioni normali del manuale
(paragrafo Preparazione).




— Quando I’amalgama si ¢ raffreddata
sufficientemente, aggiungete il succo
d’arancia e la tequila e servite la
margarita.

Manutenzione generale e pulizia

® Prima di procedere alla pulitura

dell’apparecchio, accertatevi che sia

scollegato dall’alimentazione elettrica e

che lo zoccolo sia raffreddato

completamente.

Non utilizzate prodotti abrasivi,

detergenti corrosivi o spazzole dure.

Per evitare ogni rischio di scossa elettrica,

non pulite I'apparecchio con acqua e non

immergetelo in acqua.

— La parte esterna dell’'unita motore puo
essere pulita con un panno leggermente
umido.

— II cestello per il gelato, il coperchio

principale, I'inserto mantecatore e i

componenti dell’elemento sminuzzatore

possono essere lavati in acqua calda e un
normale detersivo. In seguito asciugate
tutto con cura.

Tenete presente che [Iinserto

sminuzzatore ¢ provvisto di lame molto

taglienti. Attenzione: c’¢ il pericolo di

riportare ferite.

— Tutti 1 componenti dell’elemento
sminuzzatore possono essere lavati in
lavastoviglie. Ma I'inserto sminuzzatore
puo essere collocato solo al ripiano
superiore della lavastoviglie e a una
temperatura non superiore ai 60°.

Tutti gli altri pezzi dell’apparecchio non
sono lavabili in lavastoviglie.

Smaltimento
: Non smaltite apparecchi vecchi o

difettosi gettandoli tra 1 normali
rifiuti domestici, ma solo tramite 1
BN  punti di raccolta pubblici.
Dichiarazione di garanzia
La garanzia sui nostri prodotti ha validita di

2 anni dalla data di vendita (certificata da
scontrino fiscale) e comprende gli eventuali
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difetti del materiale o di particolari di
costruzione. I danni derivanti da un uso
improprio, rotture da caduta o similari non
vengono riconosciuti. La presente garanzia
non pregiudica i vostri diritti legali, né 1 diritti
acquisiti in quanto consumatore e
riconosciuti dalla legislazione nazionale
vigente che disciplina 1'acquisto di beni. La
garanzia decade nel momento in cui gli
apparecchi vengono aperti 0 manomessi da
Centri non da noi autorizzati.




Ismaskine

Kzere kunde!
Inden apparatet tages i brug bgr denne
brugsanvisning leses omhyggeligt.

El-tilslutning

Vear opmarksom pé, om lysnettets spanding
svarer til spendingen angivet pé typeskiltet.
Dette produkt overholder direktiverne som

geelder for CE-markning.

Apparatets dele

1. Handsving

2. Kvarnlag

3. Kvarnindsats

4.  Kvarnholder

5. Ledning med stik

6. Tilsetningskvaern

7. Omrgringsindsats

8. Ledningsrummet (pa undersiden af
brgdristeren)

9.  Typeskilt (pa undersiden af
brgdristeren)

10. Drejekontakt

11.  Understel

12. Indvendigt 14g

13.  Dobbeltsidet skél til isen

14. Ismaskinens lag

Vigtige sikkerhedsforskrifter

® Inden apparatet benyttes ma bade

apparatet og dets tilbehgr ses grundigt
efter for fejl. Hvis apparatet for eksempel
har veret tabt pa en hard overflade mé
det ikke lengere anvendes: Selv skader
der ikke er synlige kan have ugunstig
indvirkning pé sikkerheden ved brug af
apparatet.

Dette apparat er ikke beregnet til brug af
personer (inkl. bgrn) med reducerede
fysiske, sensoriske eller mentale evner,
eller mangel pa erfaring eller viden, med
mindre de har fiet vejledning eller
instruktion 1 brugen af dette apparat af
en person som er ansvarlig for deres
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sikkerhed.

Bgrn bgr vere under opsyn for at sikre at
de ikke leger med apparatet.

Advarsel: Hold bgrn vak fra
emballeringen, da denne udggr en mulig
risiko for tilskadekomst, ved f.eks.
kvalning.

Under brug mé apparatet placeres pa en
jevn skridsikker flade, der téler
vandsprgjt og stenk.

Efterlad ikke tilsluttede apparater uden
opsyn.

Sgrg altid for at motorens bevagelse ikke
kan hindres eller blokeres af for fast is
eller andre hérde genstande.

For at undga at skilen til is bliver gdelagt,
bgr man aldrig benytte skarpe eller
spidse metalredskaber til at tage isen ud
med.

Lad aldrig apparatet eller dets ledning
bergre eller komme i kontakt med varme
overflader eller andre varmekilder.
Opbevar aldrig plasticdelene i en fryser.
Tag altid stikket ud af stikkontakten

- i tilfzelde af fejlfunktion,

- efter brug,

- inden apparatet rengores.

Trek aldrig i selve ledningen, nar
ledningen tages ud af stikkontakten; tag
altid fat 1 selve stikket.

Lad ikke ledningen hange lgst ud over
bordkanten.

Vi pétager os intet ansvar for skader, der
skyldes misbrug eller manglende
overholdelse af denne brugsanvisning.
Dette apparat er kun beregnet til privat
brug, og ikke til erhvervsmassig
anvendelse.

For at overholde sikkerhedsreglerne og
for at undga farer, skal reparationer af el-
artikler, herunder udskiftning af el-
ledningen, altid udfgres af kvalificeret
personale. Hvis apparatet skal repareres,
skal det sendes til en af vore afdelinger
for kundeservice. Adresserne findes 1
tillegget til denne brugsanvisning.



Anvendelse
Apparatet er egnet til fremstilling af is,

frugtis (sorbet), frossen yoghurt eller kglige
drikke.

For brug

— Fjern al emballage omhyggeligt.

— Renggr apparatet som anvist i afsnittet
om Generel renggring og vedligehold.

Betjening

Skalen til is

— For at fremstille is m4 skélen til is afkgles

til -18°C 1 mindst 8 timer.

Nér skdlen hindteres skal man sgrge for

at have helt tgrre hender eller benytte

egnede handsker.

— Undersgg om skélen til is er tilstraekkelig
afkglet ved at ryste den — hvis den
indvendige vaeske ikke ser ud til at
bevage sig, er den korrekte grad af
afkgling niet.

Tips:

For at undgd at vesken indvendig i
skdlen smelter, bgr skilen fgrst tages ud
af fryseren umiddelbart fgr brug.

— Hyvis skélen altid opbevares i fryseren, er
man klar til at lave is nir som helst.

Tilszetningskvaern

Kvarnen benyttes til at rive chokolade og

kakaobgnner.

® Benyt kun chokolade der er fast i

konsistensen.

Benyt aldrig

- smeltet chokolade,

- ngdder, solide chokoladeblokke etc.
eller vingummii,

- frugt, sirup eller andre blgde
ingredienser.

Samling

— Placer kvaernindsatsen 1 kvaernholderen.

— Seat kvaernlaget pd og las det fast ved at
det med uret.

— St hdndsvinget pd kvarnindsatsens
drivaksel.
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— Chokoladestykkerne bgr have
stuetemperatur (ca. 20°C) og bgr ikke
vare stgrre end 2 X2 cm.

— Put chokoladen gennem 4bningen i laget
og ind 1 begge kvarnens kamre, som
helst skal fyldes lige meget. Sgrg for at
kvarnen kan fungere ordentligt og undgé
at overfylde kamrene..

Isfremstilling

— Afkgl skalen til is i ca. 8 timer (se
afsnittet om Skdlen til is).

— Forbered alle ingredienserne i henhold til
opskriften. Skalen kan maksimalt rumme
0,5 liter.

— Placer den afkglede skal til isen pa
drivakslen.

— S@t omrgringsindsatsen ned i skélen
saledes at ringen vender opad.

— Placer det indvendige 13g pa kabinettet
og 1as det fast ved at dreje det med uret.
Omrgringsindsatsen skal nu vere lige
under det indvendige 14g.

— St stikket 1 en passende stikkontakt.

— Brug drejekontakten til at tende for
apparatet. Skdlen begynder at rotere
mens omrgringsindsatsen forbliver
stationer.

— Held ingredienserne langsomt ned 1
skélen. Hold gje med markeringen ‘Max’
pa omrgringsindsatsen.

— Placer ismaskinens ldg ovenpé det
indvendige 1ag.

— Alt athaengig af temperaturen pa skalen
og ingredienserne, bgr den gnskede
konsistens pa isen vare niet ilgbet af 5 til
30 minutter. Konsistensen bgr checkes
med jevne mellemrum ved at lgfte
ismaskinens 14g af og se efter om den
flydende blanding er blevet til en fastere
ismasse. For at undgd at motoren bliver
overbelastet, bgr dette kontrolleres
ganske ofte.

— Hyvis tilsetningskvarnen skal benyttes,
placeres denne (i stedet for ismaskinens
lag) ovenpé det indvendige 1ag, lige for
isen har opnéet den gnskede konsistens.

— Fyld kvarnen som beskrevet 1 afsnittet



om Tilscetningskvcernen.

Hold kvaernen fast med en hdnd mens
hindsvinget drejes med uret.
Omrgringsindsatsen vil blande den revne
chokolade ind i isen.

Nér isen er ferdig, slukkes apparatet og
stikket tages ud af stikkontakten.

Logft kvernen eller ismaskinens 13g af, og
tag ogsa det indvendige 1ag af.

Benyt en plasticspatel eller et andet
passende redskab til at tage isen ud af
skédlen. Advarsel: Benyt aldrig nogen
metalgenstande.

Hvis man foretrekker en fastere
konsistens, haldes isen over 1 en lufttaet
beholder og placeres i fryseren indtil den
gnskede konsistens er niet. Det er ogsd
muligt at placere skdlen til fremstilling af
is med indhold i fryseren, men kun i et
kort stykke tid.

Lad ikke isen sté i fryseren 1 mere end 30
minutter hvis den stadig er i skélen til
fremstilling af is, da isen da kan fryse fast
indvendig i skdlen og gdelegge denne.

Tips

Alle lunkne eller varme blandinger bgr
kgles af i kgleskabet inden de haldes op i
skélen til is.

Smagstils@tninger er ofte kraftigere
inden de afkgles, pd samme méde som
spdme bliver reduceret ndr mad fryses
ned.

Sukker kan erstattes med kunstige
sgdemidler.

Nér der benyttes yoghurt, bgr den
drznes for overskydende vandindhold
fgrst.

Ngdder, frugt og andre ingredienser bgr
afkgles fgr brug, og farst tilsettes isen 1 -
3 minutter fgr den er feerdig.

Alle ingredienser som ikke behgver
forudgéende kogning eller opvarmning
kan med fordel findeles i en blender for
derved at gge blandingens masse.

Nér der benyttes &g 1 en opskrift
anbefales det at blandingen varmes op
for at fjerne eventuelle bakterier.
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Smagen pé sorbet (frugtis) afheenger i hgj
grad af hvor moden og sgd frugten som
benyttes er.

Hyvis isen skal opbevares 1 fryseren i
lengere tid, bgr den heldes over i en
lufttet beholder.

Ved isfremstillingen gges blandingens
masse. Det maksimale rumindhold pé
500 ml bgr derfor aldrig overskrides

Opskrifter

Fransk vanilleis
Ingredienser:

3xg

100 g sukker

180 ml meelk

250 g flpde

1 vanillestang

3 tsk. vanillesukker

Tilberedning:

Pisk aggene og malken sammen i en stor
kasserolle med en hdndmikser.

Tilset sukkeret og kornene fra
vanillestangen og varm blandingen op
ved svag varme, mens der rgres konstant
indtil den bliver tykkere (ca. 10
minutter). Konsistensen bgr vere sadan
at den haenger pi en ske.

Afkgl blandingen og tils@t herefter
fleden og vanillesukkeret.

Bland det hele grundigt sammen og atkgl
natten over.

Folg herefter standardinstruktionen i
brugsanvisningen (afsnittet om
Isfremstilling).

Chokoladeis

Ingredienser:

125 ml flgde

125 ml meelk

150 g sukker

4zg

1'/> tsk. vanillesukker
25-50 g kakao (efter smag)



Tilberedning:
— Bland kakao, sukker, &g og melk i en

stor kasserolle med en hdndmikser.

— Varm blandingen op ved svag varme,
mens der rgres konstant indtil den bliver
tykkere (ca. 10 minutter). Konsistensen
bgr vaere sddan at den haenger pa en ske.

- Afkgl blandingen.

— Tilsat vanillesukker og flgde.

— Pisk blandingen godt igennem og afkgl

omhyggeligt.

— Fglg herefter standardinstruktionen 1
brugsanvisningen (afsnittet om
Isfremstilling).

Frugtis/sorbet

Ingredienser:
270 g frugt (f.eks. jordbeer, hindbzr, blabar

eller ananas)
60 g sukker
125 ml vand

Tilberedning:
— Purer ingredienserne i en blender.

— Fglg herefter standardinstruktionen 1
brugsanvisningen (afsnittet om
Isfremstilling).

Frossen banan og appelsinyoghurt
Ingredienser:

200 g vanille yoghurt

125 ml appelsinjuice

30 ml honning

30 ml maelk

1 moset banan

Tilberedning:
— Brug en hadndmikser til at blande alle

ingredienserne grundigt sammen i en
skal. Aftkgl blandingen omhyggeligt.

— Fglg herefter standardinstruktionen 1
brugsanvisningen (afsnittet om
Isfremstilling).

Alkoholfri frossen Margarita

Ingredienser:
300 ml vand

70 ml limesaft
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70 ml appelsinjuice

Tilberedning:
— Bland vand og limesaft.

— Fglg herefter standardinstruktionen 1
brugsanvisningen (afsnittet om
Isfremstilling).

— Nér blandingen er tilstrekkelig afkglet,
tilsettes appelsinjuice og Margaritaen
serveres.

Generel rengoring og vedligehold

® Sogrg for at stikket er taget ud af
stikkontakten og at kabinettet er kglet
fuldsteendigt af inden apparatet renggres.
Benyt aldrig slibende, skrappe
renggringsmidler eller harde bgrster til
renggringen.

For at undgé elektrisk stgd bgr apparatet
ikke renggres med vand og heller ikke
nedsankes 1 vand.

— Motordelens ydre kan renggres med en

letfugtig klud.

— Skélen til 1is, ismaskinens lég,
omrgringsindsatsen og
tilsetningskvarnens dele kan renggres
med varmt vand tilsat lidt
opvaskemiddel. Tgr delene omhyggeligt
bagefter.

® Bemerk at kvernindsatsen har skarpe

knive. Advarsel: Fare for tilskadekomst.

— Alle tilsetningskvernens dele téler
opvaskemaskine. Imidlertid ma selve
indsatsen altid kun placeres i den @gverste
kurv 1 opvaskemaskinen, og
temperaturen ma ikke overstige 60°.
Alle ismaskinens andre dele kan ikke
tdle opvaskemaskine.

Bortskaffelse
Gamle eller defekte apparater ma
ﬁ aldrig smides ud sammen med
husholdningsaffaldet, de skal
BN afleveres pad den lokale
genbrugsstation.
Garantierklaering

P4 dette husholdningsprodukt overtager vi



garantien 1 to r fra salgsdatoen. Garantien
gelder for materiale- og fabrikationsfejl.
Skader, der er opstéet som fglge af forkert
behandling, normalt slid samt pa skgrbare
dele som f.eks. glas, daekkes ikke af
garantien. Denne garanti har ingen
indvirkning pé dine lovmassige rettigheder,
heller ikke de nationale forbrugerrettigheder
om anskaffelse af varer. Hvis produktet ikke
fungerer og mé returneres, skal det pakkes
forsvarligt ind, og navn, adresse samt
arsagen til returneringen skal vedlaegges.
Hyvis dette sker mens garantien stadig
daekker, mi garantibeviset og kvitteringen
ogsa legges ved. Garantien bortfalder
ligeledes ved indgreb pd produktet af folk,
der ikke er autoriseret af os.
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S,

Glassmaskin

Biista kund!
Innan du anvinder apparaten bor du ldsa
bruksanvisningen noga.

Anslutning till viigguttaget

Se till att ndtspinningen i vigguttaget
motsvarar den som dr mirkt pa apparatens
skylt. Denna produkt uppfyller de krav som

ar gillande for CE-mérkning.

Komponenter

1. Vev

2. Kvarnens lock

3. Kvarnens insats

4. Kvarnens holje

5. Elsladd med stickpropp

6. Kvarnens dvre del

7.  Blandningsinsats

8.  Elsladdens forvaringsutrymme (pa
apparatens undersida)

9.  Markskylt (pa apparatens undersida)

10.  Vred

11. Basenhet

12.  Inre lock

13. Glasskél med dubbla viggar

14. Lock

Viktiga sikerhetsforeskrifter

Kontrollera noga om det mérks nagra fel
pa huvudenheten och dess tillbehor
innan du anvdnder apparaten. Om
apparaten t ex har tappats pd en hard yta
far den inte ldngre anvidndas: t o m
osynliga skador kan férsdmra apparatens
driftsdkerhet.

Denna apparat bor inte anvédndas av
personer (inklusive barn) som har
minskad fysisk rorelseforméga, reducerat
sinnes- eller mentaltillstand, eller som
saknar erfarenhet och kunskap att
anvinda dylika apparater. Dessa
personer bor antingen endast anvdnda
apparaten under tillsyn av en person som
ar ansvarig for deras sikerhet eller ocksa
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fa tillrackliga instruktioner betriffande
apparatens anvandning,

Se till att barn inte leker med apparaten.
Varning: HAll barn pé avstdnd frén
apparatens forpackningsmaterial
eftersom fara eventuellt kan uppsta. Det
finns t.ex. risk for kvivning.

Under anvidndningen bor apparaten vara
placerad pé en jamn och halkfri yta som
tél stnk och flackar.

Apparaten bor alltid vara under uppsikt
nir den &r 1 anvindning.

Se alltid till att motorns rotation inte
hindras eller blockeras av hardfrusen
glass eller hdrda foremal.

Skydda glasskélen frén att skadas genom
att aldrig anviinda vassa eller spetsiga
metallredskap for att ta bort glassen.

LAt inte apparaten eller elsladden
komma i1 kontakt med heta ytor eller
heta kéllor.

Forvara aldrig plastkomponenter i
frysen.

Dra alltid stickproppen ur vigguttaget

- om apparaten kranglar,

- efter anvindning,

- innan du rengor apparaten.

Tag stickproppen ur védgguttaget genom
att dra i stickproppen, aldrig i sladden.
LAt inte sladden hénga fritt.

Inget ansvar godtas om skada
uppkommer till féljd av felaktig
anvindning, eller om dessa instruktioner
inte foljts.

Denna apparat dr enbart avsedd for
enskilda hushéll och inte {6r kommersiell
anviandning.

For att uppfylla
sdkerhetsbestdammelserna och undvika
risker far reparationer av elektriska
apparater endast utféras av fackmén,
inklusive byte av sladden. Om det krévs
en reparation, bor du vénligen skicka
apparaten till ndgon av vira
kundtjinstavdelningar. Adresserna finns
1 bilagan till denna bruksanvisning.

Andamal



Med denna apparat kan du gora glass, sorbet
av frukt eller bir, frusen yoghurt eller kalla
drinkar.

Innan du anvinder apparaten for forsta

gangen

— Avlégsna allt forpackningsmaterial.

— Rengor apparaten enligt beskrivningen 1
avsnittet Allman skotsel och rengoring.

Anvindning

Glasskal

— Innan du gor glass bor glasskélen kylas

till en temperatur pa minst -18°C i minst

8 timmar.

Nér du handskas med skélen bor du se

till att dina hénder &r torra eller att du

anvinder ldmpliga handskar.

— Kontrollera att glasskélen dr genomkyld
genom att skaka den — om ingen vitska
verkar rora sig inuti har en tillricklig
kylniva uppnatts.

Tips:

For att forhindra att skdlens innehéll
smaélter bor du ta skélen ur frysen precis
innan du skall anvénda den.

— Om du alltid har skilen 1 frysen kan du
gora glass nir som helst.

Kvarnens ovre del
Kvarnen anvidnder du for att finfordela
choklad och chokladbonor.
® Anvind endast choklad 1 fast form.
® Anvind inte
- mjuk choklad,
- notter, fasta chokladstinger o dyl eller
fruktkarameller,
- frukt, sirap eller andra mjuka
ingredienser.

Montering

— Placera kvarninsatsen i kvarnholjet.

— Sitt kvarnlocket pa plats och 14s det
genom att vrida det medsols.

— Fast veven pa kvarninsatsens drivaxel.

— Chokladbitarna bor ha rumstemperatur
(ca 20°C) och storleken bor vara hogst 2
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X2 cm.

— Mata chokladen i bdda kvarnutrymmena
1 kvarnens 6vre del genom lockets
Oppning och fyll dem till en jimn niva.
Kvarnmekanismen fungerar bast om du
inte fyller utrymmena f6r mycket.

Tillredning

— Kyl glasskdlen i ca. 8 timmar (se avsnittet
Glasskal).

— Forbered alla ingredienser enligt det
recept du har valt ut. Maximala
kapaciteten dr 0,5 liter.

— Placera den kylda glasskilen pé
driveneheten.

— Montera blandarinsatsen i skdlen med
ringen uppat.

— Placera det inre locket pé holjet och 1as
det genom att vrida det medsols.
Blandningsinsatsen bor nu vara rakt
under det inre locket.

— Sitt stickproppen i ett lamplig vigguttag.

— Anvind vredet for att koppla pa
enheten. Skdlen borjar rotera medan
blandningsinsatsen forblir stillastdende.

— Tillsétt ingredienserna langsamt i sklen.
Observera blandningsinsatsens ‘Max’
nivimaérke.

— Placera locket 6ver det inre locket.

- Beroende pa glasskilens och
ingrediensernas temperatur kommer den
Oonskade glasskonsistensen att uppnés
efter 5 — 30 minuter. Du bor kontrollera
konsistensen regelbundet genom att ta
bort locket och kontrollera om den
flytande blandningen har blivit fastare.
For att undvika att motorn hindras, bor
dessa kontroller goras mycket ofta.

— Om kvarnen anvénds bor kvarnens 6vre
del placeras (i stéllet for locket) pa det
inre locket strax innan den Onskade
glasskonsistensen har uppnAtts.

- Fyll kvarnens ovre del enligt
beskrivningarna i avsnittet Kvarnens ovre
del.

— HaAll 1 kvarnens 6vre del med en hand
medan du vrider veven medsols.
Blandningsinsatsen blandar den malda



chokladen med glassen.

— Nir glassen dr klar stinger du av
apparaten och drar stickproppen ur
vagguttaget.

— Tag bort kvarnens Ovre del eller locket
samt dven det inre locket.

— Anvind en plastspatel eller annat
lampligt redskap for att ta glassen ur
skidlen. Observera: anvind inte
metallféremal.

— Om du foredrar en fastare konsistens
flyttar du glassen till en lufttdt behallare
och placerar den i frysen tills den
onskade konsistensen dr uppnidd. Det ar
ocksd mojligt att placera hela glasskalen
med glass 1 frysen, men endast for en kort
tid.

Lamna inte glass i1 frysen for mer dn 30

minuter medan den dnnu ar 1 skalen,

eftersom glassen kan frysa fast i1 skalens
vaggar och orsaka skador.

Tips

— Alla varma eller heta blandningar bor
svalna 1 kylskdp innan du sitter dem i
glasskalen.

— Matens smak é&r 1 allménhet starkare
innan du kyler den; ocksé sotheten
minskas nédr maten fryses.

— Socker kan ersédttas med artificiella
sOtningsmedel.

— Naér du anvidnder yoghurt bor du forst
l4ta extra vatten rinna av.

— Nétter, frukter och andra ingredienser
bor kylas innan de anvdnds och bor
tillséttas till glassen 1 — 3 minuter innan

tillredningen &r klar.
— Alla ingredienser som inte behover
kokas eller vidrmas upp fore

anviandningen forbereds bist med en
elvisp s att volymen Okar.

- Nir det ingdr &dgg 1 receptet
rekommenderar vi att du hettar upp
blandningen for att eliminera eventuella
bakterier.

— Smaken pé sorbet (fruktglass) beror till
stor del pa fruktens mognad och séthet.

— Om du vill spara glassen 1 frysen dr det
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bist att du lagger den i en lamplig lufttét
behéllare.

- Medan glassen tillreds kommer
blandningsvolymen att 6ka. Overskrid
darfor inte den maximala
blandningskapaciteten pa 500 ml.

Recept

Fransk vaniljglass

Ingredienser:

3éagg
100 g socker

180 ml mjolk
250 g gradde
1 vaniljstdng
1'/> tsk vaniljsocker

Tillredning:
— Anvind en elvisp for att vispa ihop 4gg

och mjolk 1 en stor kastrull.

— Tillsdtt sockret samt innehdllet 1
vaniljstingen och hetta upp blandningen
pa lag virme under konstant omrorning
tills blandningen har blivit tjock (ca 10
minuter). Konsistensen bor vara sddan
att blandningen fastnar jamnt pé skeden.

— Kyl blandningen och tillsitt direfter
gridde och vaniljsocker.

— Blanda allt noga och kyl 6ver natten.

— F0olj dérefter standardinstruktionerna 1
bruksanvisningen (avsnittet 7illredning).

Chokladglass

Ingredienser:

125 ml gradde

125 ml mjolk

150 g socker

4 dgg

1'/> tsk vaniljsocker

25-50 g kakao (som smaksittning)

Tillredning:
— Anvind en elvisp och blanda kakao,

socker, 4gg och mjolk 1 en stor kastrull.

— Hetta upp blandningen péa l4g vdarme
under konstant omrorning tills den blir
tjock (ca 10 minuter). Konsistensen bor



vara sddan att blandningen fastnar jimnt
péa skeden.

— Kyl blandningen.

— Tillsétt vaniljsockret och gradden.

— Vispa blandningen och kyl den vil.

— Folj dérefter standardinstruktionerna 1
bruksanvisningen (avsnittet 7illredning).

Sorbet

Ingredienser:

270 g frukt (t ex ananas) eller bar (t ex
jordgubbar, hallon eller blébar)

60 g socker

125 ml vatten

Tillredning:
— Finfordela ingredienserna med en mixer.

— F0olj dérefter standardinstruktionerna 1
bruksanvisningen (avsnittet 7illredning).

Fryst banan- och apelsinyoghurt
Ingredienser:

200 g vaniljyoghurt

125 ml apelsinjuice

30 ml honung

30 ml mjolk

1 mosad banan

Tillredning:
— Anvind en mixer for att blanda alla

ingredienser noga 1 en skal. Kyl
blandningen vil.

— F0olj dérefter standardinstruktionerna 1
bruksanvisningen (avsnittet 7illredning).

Frysta virgin margaritas
Ingredienser:

300 ml vatten

70 ml limesaft

70 ml apelsinsaft

Tillredning:
— Blanda vatten och limesaft.

— F0olj dérefter standardinstruktionerna 1
bruksanvisningen (avsnittet 7illredning).

— Nir blandningen ar ordentligt kyld
tillsitter du apelsinsaften och serverar
drinkarna.

Allméin skotsel och rengoring

® Innan du paborjar rengbringen bor du se
till att apparaten inte dr kopplad till
vigguttaget och att holjet har svalnat
helt.

® Anvind inga slipmedel, starka
rengoringsmedel eller harda borstar for
rengdringen.

® P4 grund av risken for elektrisk stot bor
apparaten inte rengoras eller doppas 1
vatten.

— Drivenhetens yttre holje kan rengoras
med en latt fuktad duk.

— Glasskélen, locket, blandningsinsatsen
och kvarnens komponenter kan rengoras
1 varmt diskvatten. Torka torrt efterat.

® Notera att kvarninsatsen innhéller vassa
knivar. Varning: risk for skada.

— Kompenenterna till kvarnens ovre del
kan diskas i diskmaskin. Sjélva insatsen
bor emellertid placeras i diskmaskinens
ovre del och en ungefirlig temperatur pd
60° far inte Overskridas.

Apparatens Ovriga delar kan inte diskas i
diskmaskin.

Bortskaffning
Kasta inte gamla eller sondriga
E apparater med hushéllsavfallet,
utan ldmna dem till din hemorts
BN jtervinningsstation.

Garanti i Sverige och Finland

For material- och tillverkningsfel géller 2 érs
garanti rdknat frdn inkopsdagen mot
uppvisande av specificerat inkdpskvitto 1
overensstaimmelse med de allmédnna
garantivillkoren. Denna garanti inverkar inte
pé dina lagstadgade rittigheter eller dina
lagenliga rittigheter enligt den nationella
konsumentskyddslagstiftningen. Ifall
apparaten anvinds felaktigt, eller vardslost,
ansvarar den som anvinder apparaten for
eventuella material- och personskador.

Tillverkas for: Severin Elektrogerite
GmbH, Tyskland.




GD) Jadtelokone
Hyvii asiakas,

Lue seuraavat ohjeet huolellisesti ennen
laitteen kayttamista.

Verkkoliitinti

Varmista, ettd verkkojinnite vastaa laitteen
arvokilpeen merkittyd jannitettd. TAma
tuote on kaikkien voimassa olevien CE-

merkintdjd koskevien direktiivien

mukainen.

Osat

1.  Kampi

2. Raastimen yldosa

3. Raastimen sisdosa

4.  Raastimen runko

5. Virtajohto ja pistoke

6. Raastinkansi

7. Sekoitinosa

8.  Liitdntdjohdon siilytystila (laitteen
alapuolella)

9. Arvokilpi (laitteen alapuolella)

10. Kaantokytkin

11. Péélaite

12. Sisékansi

13. Kaksiseindinen jaitelokulho

14. P&dkansi

Tirkeita turvaohjeita

® Ennen laitteen kdyttdd runko ja lisdosat

on tarkastettava huolellisesti vaurioiden
varalta. Jos laite putoaa kovalle alustalle,
sitd el saa endd  kiyttda:
ndikymittomitkin vauriot voivat
aitheuttaa vaaratilanteita laitetta
kiytettdessa.

Téata laitetta eivat saa kdyttdd henkilot
(mukaan lukien lapset), jotka eivit ole
fyysisesti, aistillisesti tai henkisesti tdysin
kehittyneiti tai joilla ei ole kokemusta ja
tietoa laitteen kdytdstd, paitsi jos
henkil6iden turvallisuudesta vastuussa
oleva henkild valvoo tai ohjaa heita
alussa.
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Lapsia on valvottava, jotta estetdén,
etteivit he leiki laitteella.

Varoitus: Pidd lapset poissa
pakkausmateriaalien luota potentiaalisen
vaaratilanteen esim. tukehtumisvaaran
vuoksi.

Kiyton aikana laitteen tulee olla
sijoitettuna tasaisella, liukumattomalla
alustalla, roisketahrojen
ulottumattomissa.

Ali koskaan poistu paikalta laitteen
ollessa toimintakunnossa.

Varmista aina, ettd moottorin toiminta ei
hiiriinny tai esty liian kiinteédn jaitelon
tai kovien esineiden vuoksi.

Jotta jaitelokulhon vahingoittuminen
estetddn, 414 kiytd mitdén terdvid tai
terdavikarkisid metalliesineitd jadtelon
poistamiseen.

Ald anna laitteen tai liitdntidjohdon
koskettaa kuumia pintoja tai joutua
kosketuksiin limmaonlidhteiden kanssa.
Ald  koskaan sidilytdi muoviosia
pakastimessa.

Irrota pistoke pistorasiasta aina

- jos laitteessa ilmenee vikaa,

- kiiyton jilkeen,

- ennen laitteen puhdistusta.

Kun irrotat pistotulpan pistorasiasta, dla
veda liitdntdjohdosta vaan tartu aina
pistotulppaan.

Ald anna liitintdjohdon roikkua
laitteesta.

Jos laite vahingoittuu viddrinkdyton
seurauksena tai siksi, ettd annettuja
ohjeita ei ole noudatettu, valmistaja ei
vastaa aiheutuneista vahingoista.

Laite on tarkoitettu ainoastaan
kotitalouskdyttoon eiki sitd tule kayttdaa
kaupallisiin tarkoituksiin.
Turvallisuusméiriykset vaativat, ettéd
sihkolaitteen saa  korjata ja
liitdntdjohdon uusia ainoastaan
sihkoalan ammattilainen. Niin véltytdin
vaarallisilta tilanteilta. Jos laite vaatii
huoltoa tai korjausta, ldhetd se
huoltoliikkeeseemme. Osoitteen 16ydit
tamin kayttdohjeen liitteesta.



Kiyttotarkoitukset

Laite soveltuu jditelon, hedelmijaitelon

(sorbetin), pakastejogurtin ja jadhdytettyjen

drinkkien kuten pina coladan, daiquirin tai

margaritojen tekoon.

Ennen ensimmaiisti kayttoa

- Poista kokonaan
pakkausmateriaalit.

— Puhdista laite luvussa Laitteen puhdistus
ja huolto kuvatun mukaisesti.

kaikki

Kaytto

Jaitelokulho

— Jaitelon valmistamiseksi jadtelokulhoa

tulee jadhdyttdda vihintddn -18 °C

lampdtilassa vahintidin 8 tunnin ajan.

Varmista kulhoa kisitellessést, ettd kétesi

ovat kuivat tai kiyta sopivia késineita.

— Varmista, ettd jddtelokulho on
ldpikotaisin jadtynyt ravistamalla sité:
ellei sen sisdpuolella liiku nestetta,
tarvittava jaitymisaste on saavutettu.
Vihje:

Kulhon sisiltod estetddn sulamasta siten,
ettid kulho otetaan pakastimesta vasta
juuri ennen kayttoa.

— Voit tehdi jaételdd milloin tahansa, jos
pidét kulhoa jatkuvasti pakastimessa.

Raastinkansi

Raastinkantta kiytetddn suklaan ja

suklaapapujen raastamiseen.

® Kiytd ainoastaan kiintedd ja tiivistd

suklaata.

Al kiyti

- pehmeié suklaata,

- pahkindité, kiinteitd suklaapatukoita
jne. tai hedelmékumeja,

- hedelmid, siirappia tai muita pehmeiti
aineksia.

Kokoonpano

— Sijoita raastimen sisdosa raastimen
runkoon.

— Sovita raastimen yldosa ja lukitse se
myotidpaivain kadntamalla.
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— Kiinnitd kampi raastimen sisdosassa
olevaan kiyttoakseliin.

— Suklaapalojen tulee olla
huoneenlampdisid (noin 20 °C) ja ne
eivit saa olla kooltaan yli 2 x 2.

— Syoté suklaa raastimen yldosassa olevan
aukon kautta kumpaankin raastinkannen
kammioon, jotka tulee tiyttdd tasaisesti.
Viltd kammioiden liitkaa tdyttdmista,
jotta varmistetaan, ettd raastinmekanismi
voi toimia kunnolla.

Valmistaminen

— Pakasta jaitelokulhoa noin 8 tunnin ajan
(katso luku Jéadgtelokulho).

— Valmistele kaikki ainekset valitun

reseptin  mukaisesti.  Maksimi
tayttdtilavuus on 0,5 litraa.

- Sijoita pakastettu jidtelokulho
kayttoakselin paille.

— Sovita sekoitinosa kulhoon rengas
ylospiin.

— Sijoita sisdkansi rungon péille ja lukitse
se myotdpdivddn  kddntamalla.
Sekoitinosan tulisi nyt olla suorassa
sisdkannen alla.

- Kytke pistoke
seindpistorasiaan.

— Kaéynnisti laite kddntokytkimestd. Kulho
alkaa pyorid, kun taas sekoitinosa pysyy
paikallaan.

— Syotd ainekset hitaasti kulhoon. Kiinnita
huomiota sekoitinosassa oleviin "Max”-
maksimitason merkkeihin.

— Sijoita padkansi sisikannen péélle.

— Jaitelokulhon ja ainesten ldmpotilasta
riippuen jaidtelon halutun koostumuksen
saavuttamisen tulisi kestdd 5 - 30
minuuttia. Koostumus on tarkastettava
sadnnollisesti irrottamalla pddkansi ja
sitten tarkistamalla, onko nesteseos
muuttunut kiinteimmiksi jiaateloksi.
Naiité tarkastuksia tulee tehdi hyvin
usein, jottei moottorin kdynti vaikeudu.

— Jos aiotaan kiyttda raastinta, sijoita
raastinkansi (padkannen paikalle)
sisikannen péille hieman ennen kuin
jadtelon haluttu koostumus on

sopivaan



saavutettu.

— Téyta raastinkansi luvussa Raastinkansi
kuvaillun mukaisesti.

— Pida raastinkannesta kiinni yhdellad
kéddelld samalla kun kdinnit kampea
myotdpdivadn. Sekoitinosa sekoittaa
raastetun suklaan jadtel6on.

— Kun jéitelo on valmista, kytke laitteesta
virta ja irrota pistoke seinépistorasiasta.

— Irrota raastinkansi tai piédkansi sekd
sisdkansi.

— Poista jiiteld kulhosta muovikaapimella
tai muulla sopivalla tydkalulla. Varoitus:
ali kéyti sithen metalliesineit:i.

— Jos suosit kiinteimpéda koostumusta,
siirrd jadtelo ilmatiiviiseen astiaan ja laita
se pakastimeen, kunnes haluttu
koostumus on saavutettu. Koko
jaatelokulho voidaan myos laittaa
jadtelon kera pakastimeen, mutta vain
lyhyeksi ajaksi.

Ali jiti jaatelod kulhossa pakastimeen

yli 30 minuutin ajaksi, koska jaiteld voi

jadtyd kulhon seinédmiin aiheuttaen
vaurioita.

Vihjeiti

— Kaikkien ldmpimien tai kuumien seosten
on annettava jadhtya jadkaapissa ennen
kuin ne laitetaan jadtelokulhoon.

— Ruoan aromit ovat yleensid vahvempia
ennen pakastamista; samoin makeus
vihenee, kun ruoka pakastetaan.

— Sokeri voidaan korvata keinotekoisilla
makeutusaineilla.

— Kun kéytetdidn jogurttia, kaikki liiallinen
vesi on valutettava ensin pois.

— Pahkinit, hedelmit, alkoholi ja muut
ainekset on jadhdytettiva ennen kayttoa
ja ne saadaan lisdta jadteloon vasta 1 - 3
minuuttia ennen  valmistuksen
paittymistd. Esimerkiksi alkoholi voi
muutoin estdd jadatymisprosessin.

— Kaikki ainekset, jotka eivit edellytd ensin
keittdmistd tai lammittdmistd, on paras
valmistaa sdhkosekoittimella seoksen
médrén kasvattamiseksi.

— Kun reseptissd kdytetdin munia, seoksen
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lammittdmistd suositellaan bakteerien
eliminoimiseksi.

— Sorbettien (hedelmijaiteld) maku on
pitkalti riippuvaista kdytetyn hedelmén
kypsyydesti ja makeudesta.

— Jaitelod voidaan sdilyttdd pidempi aika
pakastimessa, jos se laitetaan
ilmatiiviiseen astiaan.

— Jaitelon valmistamisen aikana seoksen
tilavuus kasvaa. Maksimitiyttotilavuutta
(500 ml) ei saa siksi ylitt44.

Resepteji

Ranskalainen vaniljajiéitelo
Ainekset:

3 munaa

100 g sokeria

180 ml maitoa

250 g kermaa

1 vaniljatanko

1 pieni pussi vaniljasokeria

Valmistaminen:

— Sekoita munat ja maito isossa kattilassa
késivatkaimella.

— Lisdéa sokeri ja vaniljatangon sisilto, ja
lammiti seosta pienelld limpdotilalla
jatkuvasti sekoittamalla, kunnes seos
paksunee (noin 10 minuuttia).
Koostumuksen tulisi nyt olla sellainen,
ettd lusikka pinnoittuu silld tasaisesti.

— Jadhdyti seos ja lisdd sitten kerma ja
vaniljasokeri.

— Sekoita ne seokseen perusteellisesti ja
pakasta yon yli.

— Noudata sitten kédyttdohjeessa olevia
perusohjeita (luku Valmistaminen).

Suklaajaiitelo

Ainekset:

125 ml kermaa

125 ml maitoa

150 g sokeria

4 munaa

1'/> tl vaniljasokeria

25-50 g kaakaota (makua varten)



Valmistaminen:

— Sekoita kaakao, sokeri, munat ja maito
suuressa kattilassa késivatkaimella.

— Lammiti seosta pienelld ldmpdotilalla
jatkuvasti sekoittamalla, kunnes seos
paksunee (noin 10 minuuttia).
Koostumuksen tulisi nyt olla sellainen,
ettd lusikka pinnoittuu silld tasaisesti.

— Jaahdyti seos.

— Liséé vaniljasokeri ja sitten kerma.

- Vatkaa seos ja anna jadhtyd
perusteellisesti.

— Noudata sitten kédyttdohjeessa olevia
perusohjeita (luku Valmistaminen).

Hedelmiisorbetti

Ainekset:

270 g hedelmié (esim. mansikoita, vadelmia,
mustikoita tai ananasta)

60 g sokeria

125 ml vetta

Valmistaminen:

— Soseuta ainekset tehosekoittimella.

— Noudata sitten kédyttdohjeessa olevia
perusohjeita (luku Valmistaminen).

Jaidytetty banaani- ja appelsiinijogurtti
Ainekset:

200 g vaniljajogurttia

125 ml appelsiinimehua

30 ml hunajaa

30 ml maitoa

1 soseutettu banaani

Valmistaminen:

— Sekoita kaikki ainekset perusteellisesti
kulhossa. Jadhdyta seos kunnolla.

— Noudata sitten kédyttdohjeessa olevia
perusohjeita (luku Valmistaminen).

Virgin frozen margarita -drinkit
Ainekset:

300 ml vetta

70 ml limesiirappia

70 ml appelsiinimehua
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Valmistaminen:

— Sekoita vesi ja limesiirappi.

— Noudata sitten kédyttdohjeessa olevia
perusohjeita (luku Valmistaminen).

— Kun seos on jadhtynyt tarpeeksi, lisda
mehu ja tarjoa margaritat.

Laitteen puhdistus ja hoito

® Varmista ennen puhdistusta, etti laite on

kytketty irti virtaldhteesti ja ettd runko

on jadhtynyt tdysin.

Ali kiyti puhdistukseen hankaavia tai

voimakkaita puhdistusaineita tai kovia

harjoja.

Sahkoiskun vilttdmiseksi 414 puhdista

laitetta vedelld. Alid myoskédn upota siti

veteen.

- Kiyttoyksikon ulkopinta voidaan
puhdistaa hieman kostealla ratill4.

— Jaidtelokulho, pdikansi, sekoitinosa ja

raastinkannen osat voidaan puhdistaa

kuumassa vedessd normaalilla
pesuaineella. Kuivaa perusteellisesti sen
jalkeen.

Huomaa, ettid raastimen sisdosassa on

terdvid terid. Varoitus: loukkaantumisen

vaara.

— Raastinkannen kaikki osat ovat
astianpesukoneen kestdvid. Sen sisdosa
saadaan kuitenkin sijoittaa vain
astianpesukoneen yldosastoon, ja noin
60° 1ampotilaa ei saada ylittda.

Laitteen mitkd4n muut osat eivit ole
astianpesukoneen kestévia.

Jitehuolto

Kéytostd poistettavat laitteet tulisi
E viedd jatteiden
—

Takuu

hyotykdyttdasemalle.
Laitteelle myonnetédédn 2 vuoden takuu, joka
koskee valmistus- ja ainevikoja, ostopéivisti
lukien yksilGityd ostokuittia vastaan yleisten
Suomessa kulloinkin alalla voimassa olevien
takuuehtojen mukaan. Mikili laitetta
kiytetddn vadrin, kiyttdohjeen vastaisesti tai



huolimattomasti, vastuu syntyvistd esine- ja
henkilovahingoista lankeaa laitteen
kayttdjialle. Tdma takuu ei vaikuta
lakim&éréisiin oikeuksiin eikd mihinkédéin
muihin kansallisen lainsdddédnnon sddtdmiin
tuotteiden ostoa koskeviin laillisiin
kuluttajaoikeuksiin, joita tuotteen
hankkijalla on.

Valmistuttaja: Severin Elektrogerite
GmbH, Saksa

Maahantuoja:

Oy Harry Marcell Ab

PL 63,01511 VANTAA

Puh (09) 870 87860

Fax (09) 870 87801

www.harrymarcell.fi
asiakaspalvelu@harrymarcell.fi
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Maszynka do lodow

Szanowni Klienci!

Przed przystapieniem do eksploatacji
urzadzenia nalezy doktadnie zapoznac si¢ z
niniejszg instrukcj3.

Podigczenie do sieci zasilajacej

Nalezy sprawdzi¢, czy napigcie sieciowe
zgadza si¢ z napigciem podanym na tabliczce
znamionowe] urzadzenia. Niniejszy wyréb
zgodny jest z obowiagzujacymi w UE
przepisami dotyczacymi oznakowania

produktu.

Zestaw

1. Korbka

2. Pokrywka tarki

3. Wkladka tarki

4. Obudowa tarki

5. Przewdd zasilajacy z wtyczka

6. Tarka

7. Wkiadka mieszajaca

8. Schowek na przewdd (na spodzie
urzadzenia)

9. Tabliczka znamionowa (na spodzie
urzadzenia)

10. Przelacznik obrotowy

11. Podstawa

12.  Pokrywka wewnetrzna

13.  Komora zamrazajaca z podwdjna
Sciankg

14. Pokrywka gérna

Instrukcja bezpieczenstwa

® Przed uzyciem urzadzenia nalezy

doktfadnie sprawdzi¢, czy jego korpus i
wszystkie elementy czynnosciowe sg
sprawne i nie noszg Sladéw uszkodzenia.
Jezeli urzadzenie spadlo na twardag
powierzchnig¢, nie nadaje si¢ do dalszego
uzytku, gdyz nawet najmniejsza,
niewidoczna usterka powstala z tego
powodu, moze mie¢ ujemny wpltyw na
jego dziatanie 1 bezpieczenistwo
uzytkownika.
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Urzadzenie nie jest przeznaczone do
uzytku przez osoby (takze dzieci) o
ograniczonych zdolnoSciach
motorycznych, sensorycznych lub
umystowych, ani osoby, ktérym brakuje
doswiadczenia i stosowne] wiedzy, chyba
ze s3 one pod nadzorem osoby
odpowiedzialnej za ich bezpieczenstwo,
ktora instruuje jak bezpiecznie korzystac
z urzadzenia.
Dzieci powinny znajdowac si¢ pod stalg
opieka, aby nie dopusci¢ do uzywania
przez nie urzadzenia jako zabawki.
Uwaga: Nie pozwala¢, aby dzieci mialy
dostep do elementéw opakowania,
poniewaz moze to doprowadzi¢ do
niebezpiecznego wypadku, np.
uduszenia.
W czasie pracy urzadzenie musi by¢
ustawione na réwnej, nie §liskiej 1
odpornej na plamy oraz ciecz
powierzchni.
Nie zostawia¢ wlaczonego urzadzenia
bez nadzoru.
Uwazaé, aby pracy silnika nie zakiécaly
ani nie blokowaly zbyt geste kawatki
lodu badZ inne twarde przedmioty.
Aby nie uszkodzi¢ komory zamrazajacej,
nie uzywaé do usuwania lodu zadnych
ostrych czy szpiczastych narzedzi z
metalu.
Urzadzenie oraz przewdd zasilajacy nie
powinny stykaé si¢ z goracymi
powierzchniami, ani by¢ poddawane
dzialaniu wysokiej temperatury.
Nie wstawia¢ plastikowych elementéw
do zamrazarki.
Wtyczke nalezy wyjmowac z gniazdka
kazdorazowo:
- w przypadku stwierdzenia awarii
urzadzenia;
- po zakonczeniu pracy;
- i przed przystapieniem do czyszczenia.
Wyjmujac wtyczke z gniazdka nie
szarpac za przewdd.
Nie nalezy pozostawia¢ przewodu
zasilajacego swobodnie zwisajacego.
Za szkody wynikle z nieprawidlowego



uzywania sprze¢tu lub uzytkowania
niezgodnego z instrukcja obstugi
odpowiedzialno$¢ ponosi wytacznie
uzytkownik.

Urzadzenie przeznaczone jest do uzytku
domowego, a nie przemystowego.

Ze wzgledow bezpieczefistwa wszelkie
naprawy urzadzen elektrycznych muszg
by¢ dokonywane przez wykwalifikowany
1 upowazniony do tego personel. Dotyczy
to réwniez wymiany przewodu
zasilajacego. Jesli urzadzenie wymaga
naprawy, prosimy wysta¢ je do jednego z
naszych punktéw obstugi klienta.
Odpowiednie adresy znajduja si¢ w
karcie gwarancyjnej w jezyku polskim.

Zastosowanie

Urzadzenie stuzy do przygotowywania
lodéw, kreméw lodowych (sorbetow),
mrozonego jogurtu lub zimnych drinkéw.

Przed pierwszym uzyciem
— Zdja¢ wszelkie materialy opakunkowe z
urzadzenia.

- Wyczysci¢ urzadzenie zgodnie z
instrukcjami w punkcie pt. Konserwacja i
czyszczenie.

Obsluga
Komora zamrazajaca
- Przed przystapieniem do

przygotowywania lodéw nalezy umiescic

komore zamrazajaca w temperaturze

przynajmniej -18°C na co najmniej 8

godzin.

Komore nalezy chwyta¢ suchymi dtorimi

lub w odpowiednich rekawicach.

— Sprawdzic¢, czy komora jest odpowiednio
wychtodzona, potrzasajac nig — jezeli w
srodku nie stychac poruszajacej si¢ cieczy,
oznacza to, ze komora osiggne¢la
odpowiednig temperature.

Wskazowka:

Aby nie dopusci¢ do przedwczesnego
roztopienia cieczy znajdujacej si¢ w
Sciankach komory, najlepiej wyjac ja z
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zamrazarki tuz przed uzyciem.

— Przechowujac komore stale w
zamrazarce, mozna przyrzadzi¢ lody w
kazdej chwili.

Tarka

Tarka stuzy do tarcia czekolady 1

czekoladowych ziarenek.

® Uzywaé wylagcznie czekolady o statej

konsystencji.

Nie stosowac:

- 7zbyt migkkiej czekolady;

- orzechéw, bardzo twardej czekolady,
zelek owocowych itp.;

- owocow, syropow ani innych ptynnych
lub migkkich sktadnikéw.

Montaz

- Wiozy¢ wkiadke tarki do obudowy tarki.

— Natozy¢ pokrywke tarki i przykrecic,
krecac w prawo.

— Zamocowaé korbke
napedowym wktadki tarki.

- Kawalki czekolady powinny mieé
temperaturg pokojowa (okoto 20°C) i nie
powinny by¢ wigksze ni€ 2x2 cm.

- Wilozy¢ czekolad¢ przez otwér w
pokrywce do obydwu komor tarki, ktére
powinny by¢ rownomiernie napeinione.
Aby tarka pracowala prawidlowo, nie
nalezy przepetiac¢ komor.

na walku

Przygotowanie

- Wychtodzi¢ komor¢ zamrazajaca,
odstawiajac ja na okoto 8 godzin (zob.
punkt pt. Komora zamrazajgca).

— Przygotowaé wszystkie sktadniki wg
wybranego przepisu. Do komory mozna
wilozy¢ maksymalnie 0,5 litra sktadnikw.

— Nalozy¢ komorg¢ zamrazajacg na zespot
napedowy.

— Wsung¢ wkladke mieszajagca do komory,
pierscieniem do gory.

— Nalozy¢ pokrywke wewnetrzng na
obudowe 1 przekreci€ ja w prawo, az si¢
zablokuje. Wktadka mieszajaca powinna
znaleZ¢ si¢ wowczas bezposrednio pod
pokrywka wewnetrzna.



Wiozy¢ wtyczke do kontaktu.

Wiaczy¢ urzadzenie przekrecajac
przetacznik obrotowy. Komora zacznie
si¢ obraca¢, a wkladka mieszajaca
pozostanie nieruchoma.

Powoli wklada¢ sktadniki do komory.
Poziom napelnienia komory nie moze
przekroczy¢ symbolu Max na wkiladce
mieszajacej.

Nalozy¢ pokrywke gérng na pokrywke
wewnetrzng.

W zaleznosci od temperatury komory
zamrazajacej 1 skladnikéw, mieszanka
powinna osiggna¢ zagdana konsystencje
lodéw w ciggu 5 do 30 minut.
Konsystencj¢ nalezy regularnie
sprawdza¢, podnoszac gérng pokrywke i
przygladajac sie, czy mieszanka zmienita
sie juz w bardziej spoista,
przypominajacg lody spozywcze. Aby nie
unieruchomi¢ silnika, nalezy sprawdzac
gesto$¢ mieszanki jak najczescie;.

Jezeli ma by¢ uzyta tarka, natozy¢ ja (w
miejsce gornej pokrywki) na pokrywke
wewnetrzng, tuz przed osiggnigciem
przez mieszankg zadanej konsystencji.
Napelni¢ tarke, postepujac zgodnie z
instrukcjami podanymi w punkcie Tarka.
Przytrzymac tarke jedna reka a drugg
kreci¢ korbka w prawo. Wktadka
mieszajgca spowoduje, ze tarta czekolada
zmiesza si¢ z przyrzadzang mieszanka.
Kiedy lody beda juz gotowe, wylaczyc
urzadzenie 1 wyjaé wtyczke z kontaktu.
Zdjac¢ tarke albo pokrywke gérng oraz
pokrywke wewnetrzna.

Za pomocg plastikowej topatki lub
innego odpowiedniego przyboru wyjac
mieszanke. Uwaga: nie uzywaé
przyborow metalowych.

Chcac jeszcze bardziej utwardzié
przygotowane lody, wystarczy wlozy¢
mieszanke do szczelnego pojemnika i
umiesci€ j3 na jaki§ czas w zamrazarce.
Mozna takze wlozy¢ do zamrazarki calg
komor¢ zamrazajaca wypelniong
przygotowang mieszanka, ale tylko na
chwile.
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® Nie zostawia¢ w zamrazarce lodow w

komorze zamrazajacej dtuzej niz przez 30
minut, poniewaz mieszanka moze
przymarzngé do Scianek komory i
uszkodzi€ ja.

Porady

Wszelkie ciepte lub gorgce sktadniki badz
mieszanki nalezy schtodzi¢ w lodéwce
przed umieszczeniem ich w komorze
zamrazajacej.

Aromaty spozywcze sa zazwyczaj stabsze
po zamrozeniu, podobnie wrazenie
stodkosci obniza si¢ wraz z temperaturg
dania.

Cukier mozna zastapi€ stodzikiem.
Uzywajac jogurtu, najpierw nalezy
odcedzi¢ z niego wode — jesli si¢
wydzielita.

Orzechy, owoce 1 inne dodatki nalezy
schtodzi¢ przed uzyciem 1 dodac
bezposrednio do lodéw na 1 do 3 minut
przed  zakoniczeniem = procesu
przyrzadzania.

Wszelkie skiadniki, ktore nie wymagaja
wczes$niejszego  gotowania  lub
podgrzewania, najlepiej przygotowac za
pomoca miksera elektrycznego, aby
zwiekszy¢ objetos¢ mieszanki.

Jezeli przepis przewiduje uzycie jaj,
zaleca si¢ najpierw podgrza¢ mieszanke,
aby wyeliminowac ewentualne bakterie.
Smak sorbetu oraz lodéw owocowych
zalezy w duze] mierze od dojrzatosci i
stodkosci uzywanych owocow.

W celu dhuzszego przechowania lodow w
zamrazarce, nalezy je umieScié w
odpowiednim szczelnym pojemniku.

W trakcie przyrzadzania masy lodowe],
objetos¢ mieszanki wzrasta. Dlatego
wypelnienie komory zamrazajacej nie
moze przekroczy¢ 500 ml.

Przepisy

Lody waniliowe
Sktadniki:
3jaja



100 g cukru

180 ml mleka

250 g Smietany

1 laska wanilii

1 saszetka cukru waniliowego

Przygotowanie:

— Ubi€ reczng trzepaczky jaja razem z
mlekiem w duzym rondlu.

— Dodac¢ cukier 1 zawartos¢ laski wanilii, po
czym podgrzewac mieszanke na matym
ogniu, stale mieszajac, az zgestnieje
(okoto 10 min). Doprowadzi¢ do takiej
konsystencji, aby mieszanka
rownomiernie osiadata na tyzce.

— Schtodzi¢ mieszanke, po czym dodaé
Smietane i cukier waniliowy.

— Dokladnie wymiesza¢ 1 odstawi¢ na noc
do lodowki.

— Z tak przygotowang mieszankg nalezy
juz  postepowaé  zgodnie @ ze
standardowymi zaleceniami w instrukcji
(punkt Przygotowanie).

Lody czekoladowe

Sktadniki:

125 ml Smietany

125 ml mleka

150 g cukru

4 jaja

1,5 tyzeczki cukru waniliowego
25-50 g kakao (do smaku)

Przygotowanie:

— UDbi€ reczng trzepaczka kakao, cukier,
jaja i mleko w duzym rondlu.

— Podgrzewac mieszank¢ na matym ogniu,
stale mieszajac, az zgestnieje (okoto 10

min). Doprowadzi¢ do takiej
konsystencji, aby mieszanka
rownomiernie osiadata na tyzce.

— Schtodzi¢ mieszanke.

— Dodac¢ cukier waniliowy i Smietang.

— Ubi¢ mieszanke i catkowicie schtodzic.

— Z tak przygotowang mieszankg nalezy
juz  postepowaé  zgodnie ze
standardowymi zaleceniami w instrukcji
(punkt Przygotowanie).
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Sorbet owocowy

Sktadniki:

270 g owocéw (np. truskawek, malin, jagod
lub ananasa)

60 g cukru

125 ml wody

Przygotowanie:

— Zapomoca miksera zrobi¢ ze sktadnikow
purée.

— Z tak przygotowana mieszanka nalezy
juz  postepowaé  zgodnie @ ze
standardowymi zaleceniami w instrukcji
(punkt Przygotowanie).

Mrozony jogurt bananowo-pomaranczowy
Sktadniki:

200 g jogurtu waniliowego

125 ml soku pomaraniczowego

30 ml miodu

30 ml mleka

Purée z 1 banana

Przygotowanie:

- Doktadnie wymieszaé wszystkie
sktadniki mikserem w misce. Catkowicie
schtodzi¢ mieszanke.

— Z tak przygotowana mieszanka nalezy
juz  postepowaé  zgodnie @ ze
standardowymi zaleceniami w instrukcji
(punkt Przygotowanie).

Mrozona Margaritka
Sktadniki:

300 ml wody

70 ml syropu z limety

70 ml soku pomararnczowego

Przygotowanie:
— Wymiesza¢ wodg 1 syrop z limety.
— Z tak przygotowana mieszanka nalezy

juz  postepowaé  zgodnie @ ze
standardowymi zaleceniami w instrukcji
(punkt Przygotowanie).

— Kiedy mieszanka jest juz odpowiednio
schtodzona, doda¢ sok pomaraniczowy,
po czym podac drink.



Czyszczenie i konserwacja

® Przed przystgpieniem do czyszczenia

urzadzenia, nalezy sprawdzié, czy jest

ono wylagczone z sieci i czy obudowa
odpowiednio ostygla.

Nie stosowac do czyszczenia Scierajacych

lub zracych substancji ani twardych

szczotek.

Nie zanurzac sprzgtu w wodzie, ani nie

my¢ go woda, poniewaz grozi to

porazeniem pradem.

— Obudowe zespotu napgdowego mozna
czysci€ wilgotna, delikatng Sciereczka.

— Komor¢ zamrazajaca, pokrywke gorna,

wkladke mieszajaca oraz poszczegdlne

elementy tarki mozna my¢ w goracej
wodzie z ptynem do mycia. Po umyciu
doktadnie osuszy¢.

We wktladce tarki znajdujg si¢ ostrza.

Uwaga: grozi zranieniem.

— Wszystkie elementy tarki mozna my¢ w
zmywarce. Niemniej wyktadke tarki
nalezy kfas¢ wylacznie na gérnej poice
zmywarki, a temperatura wody nie moze
przekraczac 60°.

Pozostale elementy urzadzenia nie
nadaja si¢ do mycia w zmywarce.

Utylizacja

Nie nalezy wyrzucac starych lub
E zepsutych urzadzefi do domowego

kosza na Smieci, lecz oddawac je
W do specjalnych punktéw zbiérki.
Gwarancja
Gwarancja na produkt obejmuje wady
materiatu 1 wykonania przez okres dwoch lat
od daty zakupu produktu. W ramach
gwarancji producent zobowiazuje si¢ do
naprawy lub wymiany wszelkich wadliwych
elementéw, pod warunkiem, ze produkt
zostanie odniesiony prze klienta do punktu
zakupu, a pdZniej odestany przez sklep do
serwisu  centralnego w  Opolu,
prowadzonego przez firme¢ Serv- Serwis Sp.z
0.0. Aby gwarancja zachowala waznos¢,

urzadzenie musi by¢ uzywane zgodnie z
instrukcja 1 nie moze by¢ modyfikowane,
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naprawiane lub w jakikolwiek spos6b
naruszane przez nieupowazniong do tego
osobe, ani tez uszkodzone w wyniku
nieprawidtowego uzycia.

Gwarancja nie obejmuje naturalnego
zuzycia, ani elementéw tatwo tlukacych sie,
jak szklo, elementy ceramiczne, zaréwki itd.
Niniejsza gwarancja nie ogranicza
ustawowych praw konsumenta ani innych
praw, jakie konsument posiada zgodnie z
obowigzujacymi przepisami, ktore dotycza
zakupu przedmiotéw uzytkowych. Jezeli
urzadzenie przestanie dziala¢ prawidlowo 1
musi zosta¢ odestane, nalezy je doktadnie
zapakowac 1 dotgczy¢ imie, nazwisko 1 adres
nadawcy oraz przyczyne odestania. Jesli
urzadzenie jest nadal na gwarancji, prosze
takze dotaczy¢ paragon zakupu, lub fakture
zakupowa.




ITorywtoumnyov

Ayomnrot TehaTes,
ITov XONOLUOTOLOETE TN OUVOXELT),
Otafaote mEooERTIXA TIS axOAovOeg

odnyies.

XUvOeon ne ™V TOEOYN] NAEXTOLXOV
QEVNATOGC

BefowwOeite OtL 1) TAON TOU NAEXTOLXOV
QEVUOLTOG TTOV XONOWOTToLelTe ouuPadilel
UE LTIV TTOU OLVOLYQOPETOL OTNV TILVOXIOO.
OVOUOOTIXMV TLUOV TNS OVOXEVNGS. To
TEOIOV QUTO CUUUOQPWVETOL UE OAES TIG
woyvovoeg o0dnyies s EE meol avaryoagng
OTOLYELV.

Ta. uéon s ovoxeviyg

1. Aopn

2. Koman toipty

3. 'EvOeto toigpm

4.  TlepipAnuo toipTy

5. Hlextouwo ®ohmdo e gig

6. Kdalvuuo toigm

7. "EvOeto avauing

8. XwEog PUAIENS NAEXTOIROV RAUAWOIOU

(OTO RATW UEQOS TG CUOREVNG)
9. IMwoxido ovouootrmy Twwv (0To
ATW UEQOG TNG CUOKELVT|C)

10. TTepoTEemOUEVOS ALOOTTTNG

11. Baon

12. Eowteoud nosmant

13. Mok ey Ton SUThOU TOLYMUOTOS
14.  Kvowo »alvuuo

TNUOVTIZOL XOVOVES OPOAELOS

® Ilouwv yonowormowmoete T ovoxevt), Ha
TQETEL VO EAEYEETE TTQOOERTINA TNV
®OQLO. povada, »obwg nor nabe
eEQTNUOL, YLOL TUXOV EAOTTOUOTO. AV 1|
OVOXELY), VIO TTOQAOELYUQL, EXEL TTEOEL OF
O®ANQY| ETLPAVELDL, OV OO TTEETEL VO
yonowomo0etl Eavad, axoun %L av
Cnua dev @aivetal OTL WToQEL vo
TQOXAAEDEL TTQOPANUOLTAL OTNV CLOPAAT)
AELTOVQYILOL TG OUOKEVT|G.
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® H ovoxeun avt) dev mpooiletal yio
YONoN OO OTOLOONTOTE ATOWUO
(eorhaufavouevav Tmv TodLmv) ue
UELWUEVES OOUATIXES, LOONTNQLES 1)
OLOLVONTIKES RAVOTNTES, 1] OITO ATOUO
IOV OEV €)(EL TTEIQUL KO YVOELS, EXTOG OLV
ETLTNQELTOL 1] 0LV TOV €Yovv doOel 0dNYieg
YLOL TY) XOYON TNG OUOKELVTS OUTO GITOUO
TO omolo elval vaevbuvvo yLa TV
OOPAAELC. TOV.

To woudid Oar TEETMEL VO ETNEOVVTOL
v vo, eEoopoMotel ot dev tallouv e
T1) CUOXELY).

Ilgocoyn! Koatnote ta viwd
OVOREVOOLOS OQUETA WOKQLA OTTO
madd. Ymagyer %ivouvog yio
TTEOXANOT) TTVLYUOU.

Katd t Aettovgyia, n ovoxevn Oa
TEETEL va. PoloxeTan TOTOOETNUEVY O
erntimedn), ovToMoONTINY ETTLPAVELD TTOU
dev Ol xaTAOTQAPEL 0T AenEDEC.

MnV oTOUOXQUVEDTE OTTO T1) CUOXELT
OTAY QT POLOKETAL OE AELTOVQYILOL.
[TpémeL mavta va poovtilete 1 xivnon
TOV UOTEQ VO. UNV EUITOdICETAL OVTE VOl
(POQAOOETE OTTO TTOAM) OXANQEO TTOYWTO 1)
OTTOLOONTTOTE OXAT|QO CLVTIXEIUEVO.

TN va unv eoxAnOet Tnud 6to Pwoh
TTOYWTOV, UT] XOVOWOTTOLEITE OXANQA 1)
UUTEQC CLVTIXEIUEVOL YLOL TNV CLOULQEDT)
TOL TTOLYWTOV.

doovtilete 1) CLOXEVT] HOL TO NAEXTOHO
ROAWDOLO VO UMV €QYOVTOL OF ETTAPT UE
OeQUES ETTLPAVELES 1] OTTOLOONTTOTE TNV
OeQuoTnTag.

Mnv amoOnrevete TOTE TAAOTIXA
JOYELOL OE HATOPVOXTY).

doovrilere mavrote vo Pyatere to @ig
TOU NAEXTOLXOV XAAMOLOV ATTO TNV
oIl

- OF TTEQLTTWON] TUYOV SUCAELTOVQYLOG,

- UETA TN YQ1]0N), MO

- 20TA TOV 2000 010U0.

‘Ortav fydete 10 gig ato v meilal, unv
TEUPATE TTOTE TO NAEXTOHO HOADIL0. Nat
TUALVETE TTAVTOL TO (IS,

Mnv avete To NAEXTOO RAADILO VOl
QEUETOL EALEVOEQO.



® Acev pégouvue xauto vBUVY YL Tueg
OV TTEOXAAOVVTOL AOYW AovOAOUEVNS
xonong 1 emewdn Oev €xovv tenOEL ou
TTOQOVOES OONYIES.

H ovoxeu) vt mpoogiletan uovo yuo
OLXLOXT] ROL OYL YLOL ETTOYYEAULATIRT
xonom.

TN var Tneelte Toug HAVOVES AOPAAELOS
%O VO OTTOQEVYETE TUOOVOUG HIVOUVOUG,
VO, QOVTILETE OL EMLOREVES TWV
NAEXTOLROV ~ CUOREVMOV %Ol 1)
OVTIXOTOOTOON TOU XOAWOIOU VO YIVETOL
aTO ELOMEVUEVOUS TEYVIXOVS. 2€
TEQLITTWON ETMLOREVNG, OTELATE TN
OVOXEVT O€ £€vo omd TO AEVTQO
eEumnoétnong mehatav pag. Oa Poeite
TS OLEVOVVOELS 0TO TAQAQTNUO TOV
eYYXELQLOLOV.

Xonoeg

H ovoxrevn eival xatdAAnin yio tv
TTOQOOKEVY] TTAYWTOV, YOOVITOS (COQUITE),
TAYOUEVOD YLOLOVQTLOU 1] TTOYWUEVODV
TOTMV.

HQW x@nmuonmr’]osts T1] GUOXEVT] YL

J"Q‘ﬂ“"l oQd
Bydte ol tor vnd O”UG%S'UOLOLOLQ

- Kobagpiote 11 ovoxevny Omwg
TIEQUYQULPETOL OTNV TTAQAYQOO I evinog
%0 0apLouUoG 2oL pEOVTIOa.

Aartovgyia

Mol morymTov

— T TV TOQOOHELT) TTAYWTOV, TIQETTEL VL.

RATOPVEETE TO UITOA TTOLYWTOV OTOUG -

18°C, 10 ghdy10T0, YL0. TOVAAYLOTOV 8

(QEG.

Katd to yeuopo touv umoh, Pefoumbelite

OTL TO XEQLO. OOC ELVOL OTEYVA 1)

YONOUWOTTO|OTE KOTAAANACL YAVTIOL.

—  AVOXIVI|OTE TO UTTOA TTOYWTOU YLO. VO
PePoumOeite Ot €xeL noTaruyOel ®ohdL —
av OEV (POLVETOL VYQO OTO ECWTEQIHO TOU
WITOA, €YEL EMTEVYOEL O ATAULTOVUEVOG
Babuog rotdpuEng.

Svupovin:
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TN va un AwoeL To TEQLEYOUEVO TOV
WITOA, TTQETEL VO. PYALETE TO UTTOA QTO
TNV ROTAYPVEN ALYO TTOLV OITO T YN o).

— AV OLOITNQELTE TO WITOA 0TIV ROTAYVEN
oe uovun paon, Oa €xete ™ duvatoTTo
VO, PTLOYVETE TOYNTO OTOLOLONTOTE
oLy,

Kahvppo toigpm
To ndAvpua TOIPTY) YONOUWOITTOLELTOL YLOL VOL
TOIBETE COXOMATOL HOUL HOXAOVS COXONATOG.
® No yomnowwomoleite WOvo oxAnem
OOXOMITO.
® M yONOoWoTOoLElTE:
- uohomt) COXOAATO,
- ENoovg ®aopmovg, oteQeEs A PdoVg
OOXOAATAG ATA. 1) Co0omTd CEE,
- (PEOVTO, OLEOTL 1 dAla uahoxrd
OVOTOTIXAL.

Z'vvag,uoioynmy
TormoOetoTe To £vOETO TEIYTN UECT OTO
TEQIPANUOL TOLEPTY).

— TomoOetnoTE TO RATAKL TOLPTN KL
TEQLOTEYTE TO OEELOOTQOPAL YLOL VO TO
O0OQPOMOETE.

— Tomobetnote ™) Aafn otov dEova
%Lvnomg Tov EVOETOV TOIPTY).

— Ta 7ouudTLo. COROAATAS TTQETEL V.
Poloxovrow og Bepuonpaoion dmuatiov
(repimtov 20°C) »ow to péyebog touv dev
TEETEL VO ELVOL UEYOAVTEQO OLTTO 2X2
EXATOOTA.

— TormobetoTe T COXOMATO UECCL OITO TO
AVOLYWO, RATTOXLOV %Ol 0TOVS OVO
O0AGUOVG TOU ROAVUUOTOS TOLPTI KO
(PQOVTIOTE VO TOUG YEWOETE OUOLOUOQEPOL.
lNo vo eEaocgoaiioete ™) owoT
AELTOVQYIOL TOU N OVIOUOV TOLPTY), UM
veuilete vrepPolnd Toug Oaldpous.

IMogaoxzevn

- Bdalte tO WWOA mAYWTOU OTNV
raTOYPVEN Yoo eplmov 8 weeg (PA.
evotita. Mol waywtov).

— Etowadote Oha ta vAMKA CUUQOVA UE
™V emheyuevy ovvroyn. H uéyiot
ywenTroTta. eivon 0,5 Mtoa.



TomoOetnoTe TO TAYWUEVO WUITOA
TTOLYWTOV 0T LOVAOXL KIVIONG.
Tomobetnote 10 €vOeTO QvAENS OTO
WITOA UE TO OOUTUMO OTQUUUEVO TTQOGS TO.
ETAV.

TomoOeTOTE TO ECWTEQIKO HATIAKL OTO
TEQIPANUA  ROL  TEQLOTQEWYTE TO
deELooTEOYO. Yo Vo TO aopaiioete. To
€vOeTO avAENS TTRETEL VO PoloxeTol
axQLBWs ®ATW aTO TO E0MWTEQLRO
ROTTOAL.

Bdlte T0 (15 TOU NAEXTOHOV HOAWOIOU
0€ o ®OTAANAY TToLC L.

I va gvegyomounoete T povaoda,
YONOLUOTTOLOTE TO TTEQLOTQEPOUEVO
dtaxomty. To umoh apyiler va
TEQLOTQEPETOAL EV) TO EVOETO OVAUENG
TIOQOUEVEL ARIVITO.

PiEte ta ovoTaTIHG 01QYC UEGOL OTO UTTOA.
[Mogatnenote Tig evdeiEelg otadung
«Max» 0T0 £VOETO OVAENC.
TomoBetoTe TO ®VELO RANVUUOL TTAVWD
OLTTO TO ECWTEQIHO HOTTOAL.

Avahoya e ) OgQUOXQUOLOL TOU UITTOA
TTOYMTOV KO TO. OVOTATIXG, O0L TTQETEL
VO (PTAOETE OTNV EOVUNTY) TTUXVOTITOL
TOV TTAYWTOU UETA oTt0 S5 €wg 30 Aemta.
T vou ENEYYETE TV TTUXRVOTNTOL, TTQETEL
VO. QLCPOUQELTE TOXTIXA, TO KVQLO KANVUUOL
NOL VO EAEYYETE OV TO VYQO Miyna. €€l
YIVEL WO TN®TO ToywTo. ['la va unv
eUTTOOICETAL TO UOTEQ, CLUTOL OL EAEYYOL
TEETEL VO AIEEAYOVTOL TTOM) OUYVA.

AV TTQOXELTOL VOL YOT|OULOTTOOETE TOV
TQUPTY), TOTTOOETNOTE TO KANVUUOL TOIPTT)
(0t B€0om TOV KVELO RAAVUUATOS) OTO
E0MTEQLXRO NATTANL AMYO TTOLV (PTAOETE
otNV  emOuuNT) TURVOTNTA TOU
TTOYWTOV.

TomoOetoTe T CUOTATIHA UECCL OTTO TO
ROMVUULOL TOUPTY) OIS TTEQLYQUPETOL
otV evotnto Kalvuua toigptn.
Koamote 1o oo TolgTh Ue To €va
YEQL EVM TEQLOTQEQPETE TN AOPM)
deELootpopa. To évOeto avaulEng
CLVOLULYVUEL TV TOUWUEVY) GOXOMATOL OTO
TOYOTO.

‘Otaw yiveL To ToymTO, TEVEQYOTTOW|OTE
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v

™ uovada zotl PyAdATte TO QLS TOV
NAEXTOOU ROAWOIOV OTTO TNV TTEILLOL.
Bydhte 1o ndlvppa tolgpTn 1 T ®0VLW0
nAaAupuo, ®oOwWg ®roL TO E0CWTEQLRO
ROAVUULOL.

lNo va Pydalete t0 TAYWLTO,
YONOWOTIOMOTE TTAULOTIXY| OTTATOVA 1)
aMo ratalnho eEdotnua. Mgosoyn!
Mn| YQ1)CLUOTTOLELTE RAVEVA METAAMHO
OVTIXELNEVO.

Av moTdTe O 0TOOEQRT] TUXRVOTNTA,
UETOPEQETE TO TAYWTO OE £Vl
0€QOOTEYES OOYELD %Ol TOTTODETNOTE TO
OTNV ROTOPUVET UEYOL VO PTAOEL OTNV
ernbuun uxvotTo. Mogelte emiong
va. TOTo0ET0ETE OAONANQO TO UTOA
TOYWTOV UE TO TTAYWTO 0TIV XOUTOPVEN,
OANG MOVO YLOL MIXEO YOOVIXO
doTua.

MnV a@NVETE TO UTOA UE TO TOYWTO
OTNV ROTAPVEN Y10 TTEQLO0OTEQO. 0td 30
AETTTA, €TTELON TO TAYWTO WITOQEL VO
TTOLYMOEL OTO TOLYMUOL TOU UITTON RO VO
TEOXOAEDEL ENudt.

upovisg

[Toémer va agpnvete Oha To. TeOTA 1)
OgQUAL LLYUOLTOL VOL XQUOOUV OTO YPUYELD
OV TO TOTOOETNOETE OTO WITOA
TTOYWTOV.

To 0QOUATE TV TEOPIUWVY ELVOL TTLO
EVTOVA TIOLV auTd ®atopuybovv.
Ezmiong, n YAvx0OtT)TO TOV TQOPILUMDV
UELWVETOL OTALY TO TQOPULO ROTOYNUYOEL.

MTOQELTE VO OVTIXOTAOTIOETE TN
T 0iQM UE TEYVITES YAURAVTIXES OVOIEC.

‘Otav ¥ONOWOTTOLELTE YIOLOVQTL, TTQETEL
VO OTTOOTQOYYILETE TOWTO TUYOV
TEQUOOELXL VEQOV.

[Toémel vor roTonpUyETE TOVG ENEOVG
1OQTOVG, TO PQOVTO %Ol TA GAAQ
OVOTOTIXG, TTOLY OITO T1) (01|01 KO VO TOL
eoobEteTe 010 TAYWTO Uovo 1 €wg 3
AETTA TOLV TNV OAOXANQWON TOU
TTOQOLOXEVAOUATOC,

Eivaw mootiudtego va etondletol to
VMO, TTOU OEV ATTOUTOVY UOLYELQEUD 1)
O€QUOVOT O€ NAEXTOMO UITTAEVTEQ YLOL VO



aENOEL 0 OY*OG TOU ULYUOLTOC.

— 'Otav ¥ONOWOTOLELTE QVYA OE ULaL
OUVTAYT), CUVLOTATOL VO OEQUALVETE TO
utyno  ywoo tnv  eEaherypn tuYOV
Poxtnoimyv.

- H yevon tov cooumé (yoaviteg)
eEatdTan og pueyaro Babuo amo v
WOWOTITAL KO YAUXVTITO TWV PQOVTWYV
IOV {OV|OYLOTTOLELTE.

— T uarEoyEoOVIo. PUANEN TOU TTOYWTOU
O€ ROTONPUKTY), TIQETTEL VOL TO TOTTOOETELTE
0€ £VaL ROTAAANAO 0EQOOTEYES DOYELO.

- Kabwg magaoxevdletar 1o maywtd, o
OYy®n0og TOU ulyuatog ovEdvetat.
ZUVETMG, OEV TIQETIEL VO, VITEQPOLVETE TN
UEYLOTY YwENTROTITTO TV SO0 ml.

Suvroyes

IMTopaxdatm o Peite HeQIKES CUVTOYES YL
TNV TOyOTOUNY AV 00s. Mmogeite va
Poelte L AMNEG OUVTOLYEG OTNV LOTOOEALOO.
uag otn devbuvon http://www.severin.de
otV evotifta «Recipes» (Zuvtoryéc) 1 UECw
TOV OUVOECUOV OTNV OVTLOTOLYT) OEAOO
TQOIOVTMV TOU HATAAOYOU LS.

Lodxo Toywto favibo
2votatxa:

3 awya.

100 yo. Tayaon

180 ml yaho

250 Q. #QEUOL YOAOATOG

1 860 Povihar

1 comovhan Tyoon Povilo

Hoaoaoxevi:

—  AvouiEte o avyd pe To ydlo og Eva
UEYAAO WITOA YONOLUOTTOLWVTOS WEEQ
YELQOG.

— ITpooOéote T Cayaon »al T do0N
Pavilag xol Oggudvete To ulywo oe
YOUNAT) OTLA, OVAULYVUOVTOS CUVEXWDG
uéyot vo. el (sepiov 10 Aemtd). H
TTUXVOTITO, TOV ULYULOLTOG TTQETTEL VOL ELVOLL
TETOLO. MOTE TO UIYUO VO OTERETOL
OUOLOILOQEPO. OTO KOUTOM.

- KotayvEte to upiyuwa xor UeTa
TEOOOEOTE TNV REEUO ®aL TN CAyaon
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Povihar.

— AvouiEte ®ald 7oL 0QNOTE OTNV
raTAYPVEN OLO TO oddv.

— AnolovOnote g ouvnoelg odnyleg oto
eyyewtow (evotnra [agaoxevn).

IMoywto coxolatog

2votatxa:

125 ml npéuo yohortog

125 ml yaho

150 yo. Tayaon

4 qwya.

1> %y Capaom Porvihoy

25-50 yo. maxdo (avaloyo ue TNV
TQOTIUNOT) 00LS)

Hooaoxevi:

—  AvouEte To ®ordo, T Tayoen, To dvyd.
%Ol TO YOAAO O€ €VO UEYAAO WITOA
YONOUWOTTOLOVTAS WEEQ YELQOC.

— OgQUAVETE TO ULYUa OE XOUNAT] POTLAL
OVOULYVUOVTOS OUVEYMG UEYOL VOL TTNEEL
(rrepimtov 10 Aemtd). H munvotta tov
UWYUOLTOG TTQETTEL VOL ELVOLL TETOLOL (DOTE TO
WLYWO VO OTEXETAL OUOLOUOQPOL OTO
HOUTOM.

— KoartopEte to uiyuo.

— TlpooO¢ote tn Cayaon Porvidio o Tv
QEUAL.

— XTUaNO0TE TO WiyUo X0 ROTAYVETE
ROND.

— AnolovOnote g ocuvnoelg odnyleg oto
eyyewtdw (evotnra [agaoxevn).

Z0oQuUTE PEOVTOV

2votatxa:

270 0. eovTa. (7T.). (POAOVAES, faTOuovQa,
LOVQOL 1] CLVOLVALGS)

60 yo. Cayaon

125 ml vepo

Hooaoxevi:
— TToltomowmote To. vMxd o€ WEeo.

— AnolovOnote g ouvnoelg odnyleg oto
eyyewtdw (evotnra [agaoxevn).



Moyouévo yLeoveTL umAVAVY
TOQTOXAM

2votanxd:

200 Y. YLaovQTL Povidio

125 ml yuuo moTondL

30 ml puéir

30 ml ydha

1 Awuévn umavavo

®ol

Hoaoaoxevi:
— AvauiEte vohd Olo To VMXA O €va

woh  xonowuomolwvtag  uigeQ.
KaronpvEte #ahd to uiyuo.

— AnolovOnote g ouvnoelg odnylieg oto
eyyewldwo (evomra Iagaoxevn).

TMoyouevi) nogyaeito yweis aAxook
2votatxd:

300 ml vepo

70 ml o1eommL Adupt

70 ml yuuod ToQTORAM

Hooaoxevi:

—  AvoETE TO VEQO L€ TO OLQOTTL AL,

— AnolovOnote g ouvnoelg odnyleg oto
eyyewldwo (evomra Iagaoxevn).

— 'Otav 1o uiypo xatopuydel nald,
TEOOOE0TE TO YVUUO TOQTORAAL KL

0€QPLOETE TIG UAQYOLQLTES.

Cevizog »000010n0g %L (pEOVTION

® I[lowv =xobopioete TN ovOoRELT,

PePormOeite OTL elvar amoouvoedeuEvn

aTTO TO NAERTOLRO QEVUO %Ol OTL TO

TEQUPANUOL EXEL HQUDOEL EVTEAWDG.

Mn yonoortoteite SoQWTIHES OVOIES,

O%ANQA OLTTOQQUITAVTILXA 1] OXANQES

ovpTtoes Yo tov xaboowouo.

TNa v unv abete nhexteomAnsia, unv

%0.000ICETE TOTE T CLOKEVY UE VEQO KOl

un Pubilete TOTE T GLOKRELT) OE VEQO.

— Mmogeite va xabailete To EWTEQHO
TEQUPANUOL TNG UOVADOS HIVIONS UE EVOL
OO0 %O MYO POEYUEVO TTOWVL.

— Mumogeite vo nabapilete To wmol
TTOYWTOV, TO KVOLO XAAVUUAL, TO EVOETO
avAULENS notL Ta eEAQTNUATO TOU
ROAVUUATOS TOUPTY Ue CeoTO veQd ®aL
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ROVOVIXO ATTOQQUTTAVTIXO. Katomuy,

OTEYVIOOTE RO

ZNUELMOTE OTL TO EVOETO TOUPTT) TTEQLEYEL

ouyunoés hemides. Tlgoooyn! Ymagyer

%ivduvog va neoxinBouv

TOOUUATIGUOL.

— 'Oha T €EE0QTNUATO TOV RAADUUOTOG
TOLPTN Umogovv va TAvOovV 01O
TAVVTNELO TLATWY. Q0TO00, TO £VOETO
wtoQel va. TortofetnOel HOVO OTOV TTAV®
YMQEO TOV TTAUVTNQLOU TILATWV %Al OEV
TOETEL VO YonowomomOel Oeguoroaoio
VYmAOTEQN 07T0 60° TTEQLITTOV.

‘Oha Tor dAloL LEQT) TNG OVOREVTS OEV
TTAEVOVTOL OTO TTAVVTIOLO TUATMV.

Amogowm
: \ MnV 0TOQQITTETE TG TAMES 1)

EMATTOUATIRES OVOREVES WOLL UE

TOL OLXLOKGL QTTOQQIUUOTA 060G, Not
B 1 0TOQQLTTETE WOVO UECW
OMUOOLY ONUEIY CUVAAOYTC.

Eyyimon

To TEOIOV CUTO ELVOL EYYUNUEVO YL UL
7EQL0O0 VO ETMV ATTO TNV NUEQD TNG
OYOQUALS VL0 ENOTTOUOTOL OTOL VMKOL KO TV
®aTooxeLV) Tov. H gyyimon woyver ov xou
LOVO OV 1 CUOXEVY YONOLUOTOLNOEL
OVUQPVO UE TLG OONYLES YONOEWS KL
epooov dev  €yeL TtoomomownOel 1)
ETOXEVOOTEL ATTO 1) ELOEVUEVOL ATOUOL 1)
dev €yeL nataotQogel eEaltiag ®anng
xonone. H magovoa eyyumon dev entnoedlel
TA VOUOOETNUEVO dLHOLOUATA 0OG, OUTE
OTTOLOONTTOTE VOULUO OLXOLMUAL EXETE MOC
RATOVOADTNG OCUUPOVA UE TNV LOYVOVOQ
efviu vopobeoio mov OLEmEL TV ayoQd.
ayafav.

H eyyinon avt) dev ®alUmTel QuoLrég
@00pEc ovte T VOQOAVOTA UEQN TNG
OVOXEVNG.




@ MopozkeHuiia

YBaxaeMblii NOKyNATEIb!

Hepeﬂ HNCITOJIb30BAHUEM OTOI'0 U3ACIINSA
BHUMATCIbHO HpO‘IHT&fITG PYKOBOACTBO
I10 SKCILTyaTalu.

Bximouenue B ceTh

HanpsixeHue B ceTU  OOJIKHO
COOTBETCTBOBATH HaMpSKEeHUIO,
YKa3aHHOMY Ha 3aBOACKOI TaOJIMuKe.
JJaHHoe u3Ageane  COOTBETCTBYET
TpeOOBAaHUSIM AUPEKTUB, 00s13aTEJIbHBIX
JUISI TIOJTyJEHHsI TpaBa Ha MCIOJIb30BaHUE
MapkurpoBku CE.

:

Pyuka

KpsbIiika tepku

Hacanxa-Tepka

Kopryc Tepku

[IHyp muTaHus1 ¢ BUWIKOMK

Bepxusis Tepka

Meranka

OtneneHye IS IIHYpa ATaHus (Ha

HIDKHE CTOpOoHEe Mpruoopa)

3aBoackast TabJIMuKa (Ha HYDKHEN

CTOpPOHE MproOopa)

10. TToBOPOTHBII TEpeKIFOYATENTD

11. bazoBbIii 610K

12. BHyTpeHHSISI KpbILLIKa

13. Yamma a1 MOPOXKEHOTO C
JIBOMHBIMU CTEHKaAMU

14. OcHOBHas1 KpbIILIKa

XN B W~

e

IIpaBmwia 0€30MACHOCTH

@ Ilepen BkIOUYEHUEM 3JIEKTpONpUOOpa
ciaenyeT yOeauTbCcsl B OTCYTCTBUU
MOBPEXAEHUII KaK Ha OCHOBHOM

YCTPOWCTBE, BKIIIOYAsi U ILIHYP
NMUTaHUSI, TakK U Ha JH00M
OOTIOJTHUTEJIbHOM, €CJIM  OHO

ycraHoBieHO. Eciu BBl poHSIM
MprOOp Ha TBEPIYIO TTOBEPXHOCTb, €TO
He cjeayeT OOJibIlle MCIIOJIb30BaTh:
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Jaxke HEBUJIUMOE TOBpEXICHUE
MOXET OTPMLIATEIbHO CKa3aThbCsl Ha
AKCIUTyaTallMOHHOM 0€30MacHOCTHU
npubdopa.

DTOT NpUOOp HE MpeaHa3HAYeH ISt
UCIIOJIb30BaHUSI 0€3 MpUCMOTpa
auuamMu - (BKJIw4asi  JeTeil) ¢
OrpaHUYEHHBIMU (PU3NYECCKUMMU,
CEHCOPHBIMU MU YMCTBEHHBIMU
CIIOCOOHOCTSIMM, a TaKKe JIMLIAMU, He
001a1ar0IIMMK JOCTATOUHBIM OITBITOM
Y YMEHHMEM, II0Ka JIMIIO, OTBEYAIOILICe
3a UX 0Ee30MacCHOCTb, HE OOYYUT MX
00palllEHUIO C JAHHBIM MIPUOOPOM.

He ocrasnstitte pereit 6e3 mpucmorpa,
yTOOBl OHM HE HayaJlu UrpaTh C
MPHUOOPOM.

IIpeaynpexaeHue. JlepxuTte
YyIIaKOBOYHBbIE MaTepuajibl BHE
JOCSITaeMOCTH JIETEI: OHU MOTYT CTaTb
MPUYMHOM YAYIICHWS.

Bo BpeMs pabGotsl npuboOp AOKEH
CTOSTh HA POBHOM, HECKOJB3MIICHA U
HEe3arps3HSIIOLIEHCS TTOBEPXHOCTH.

He ocrapnsiite BKIIOYEHHBI IpUOOP
0e3 nmprcMoTpa.

Bcerna nmposepsiiTe, 4To paboTa
JIBUTraTeIsi HEe 3aTpydHEHa WJIU He
320JIOKMPOBaHA YPE3MEPHO ILIOTHBIM
MOPOXEHBIM WJIU KaKUM-J100
TBEPIbIM MPEIMETOM.

YT00BI HE NOMYCTUTH MOBPEKICHUS
yaluum, He MOJIb3YUTECh OCTPhIMU WU
OCTPOKOHEUHBIMU METAIJIMYECKUMU
rpeaMeTamMu )il U3BJICUECHUSI U3 Hee
MOPOKEHOTO.

He nonyckaiiTe NMpUKOCHOBEHUS
npubopa WJM LIHypa MUTAaHUS K
ropsiuyMM  TOBEPXHOCTSIM  MJIU
MCTOYHMKAM Teruia.

Hukorna He nepXxute M3aeaus u3
MJIACTMKA B MOPO3WUJILHONM Kamepe.
Bceraa BbIHEMAWTE BHIKY H3
PO3ETKH:

- NPH 000 HEeMoJAIKE;

- MOCJIe MCTIO/IHL30BAHNMS;

- mepen YMCTKOI npuoopa.



ITpu m3BICUEHUMU BUJIKM U3 CTEHHOM
PO3ETKM HUKOIJA HEe TSHUTE 3a ILHYP,
a TOJIBKO 32 BUJIKY.

He  pgonyckaiite  cBOOGOAHOTO
MPOBUCAHMSI IITHYpa TTUTAHUSI.
HM3roroBuTe b HEe HECET HUKaKOM
OTBETCTBEHHOCTU 3a ITOBpEXKICHUE,
BBI3BAHHOE HeInpaBUJIbHOM
DKCIUTyaTalluell MJu HapyluleHUueM
HACTOSILMX YKA3aHUM.

Otor Tpubop  mNpeaHa3HayeH
UCKJIIOUUTEIbHO JJISI JOMAIIHEro
NMpUMEHEHUss U  He  JOJIKEH
HUCIIONIb30BAThCS B KOMMEPUYECKUX
LICTISIX.

B cootBetrcTBUU ¢ TpeOOBaHUIMU
MpaBWJI TEXHUKU O€30IaCHOCTU U IS
UCKJIIOUEHUS BO3MOXHOTO
TpaBMaTHU3Ma PEMOHT
BJIEKTPONPUOOPOB, BKIIIOUASI U 3aMEHY
HIHypa MUTaHUS, JOJIXKEeH
mpoMwuW3BOIUTTDHC 4
KBaJIM(ULIMPOBAHHBIM TI€PCOHATIOM.
Ecmi HeoOGxomym peMOHT, HallpaBbTe,
MOXAIYyHCTa, JIEKTPONPUOOP B OIHY
W3 HallMX CEpBUCHBIX CIIYKO. Aapeca
yKa3aHbl B TIPWIOKEHUU K JAHHOMY
PYKOBOJICTBY.

Ipenna3znayenue

I[Tpubop npeaHa3HauyeH
MPUTOTOBJICHUS
(GpyKTOBOIO Jbaa (copbera),
3aMOPOXKEHHOTO Worypra UIn
3aMOPOXKEHHBIX HAIIUTKOB, IOJaBaeMbIX
B BBICOKMX CTaKaHaXx.

JJIA
MOPOZXKCHOTO,

Ilepen nepebIM NPUMEHEHNEM
— IMomHocThIO CHUMMUTE
YIIaKOBOYHbIE MaTepUaIbl.

— Ouuctute NpubOpP, Kak yKaszaHO B
pazzene «HUMCTKA M O0IIMIA YXO/I».

BCC

DKCILTyATAIMA

Yama 111 MOPOXEHOro
- I[J'IH IIPUTOTOBJICHUA MOPOXKECHOIO
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yaily cJeayeT oxJaxaaTb Ipu
Temneparype He Bboimie -18°C B
TEUEHNE HE MEHEE 8 YacoB.

I[Ipexnge 4yemM B3ATbCI 3a vally,

yOeInUTeCh, UTO Y BaC Cyxve PYKU WU

HaJAeHbTE COOTBETCTBYIONIUE
TEepPYATKMU.
— IIpoBepbTe, UYTO Yama XOpOIIO

OXJIaIWJIach: JUISI 3TOrO IOTPSICUTE ee
€CJIM BHYTPHM Yallll HEe BUIHO
MepeTeKamlIeil KUIKOCTH, 3HAYUT,

HY>XHasl CTeINeHb OXJIaXJIeHMUS
JOCTUTHYTA.
Ione3nbni coBeT
Y100 HEe  JONYCTUTHb  TasiHUS
COIEPKMMOIO Yalll, €€ HY>KHO M3BJICYb
U3 MOPO3UJIbHOM’ KaMephbl
HEMOCPEACTBEHHO nepen
UCITOJIb30BAHMEM.

— Ecam yaia mocTossHHO HaxXomuTcsl B
MOpPO3UJIbHOI KaMepe, Bbl CMOXKETE
MIPUTOTOBUTH MOPOXEHOE B JII000e
BpEMSL.

Bepxnasa repka

BepxHsasg Tepka wucnojib3yeTcs s
WUCTUpAHMS IIOKOJIAAa WIM ILOKOJIAIHbIX
0000B.

® lcnoap3yiiTe 1I0KOJaad TOJbKO
TBEPIAOM KOHCUCTEHIINU.
® He ncnonnayiire:

- MSITKMI 1LIOKOJIaZ,

- OpexXu, TOJICTbIE IIOKOJIAAHbIE
MJIUTKU U T. M. WIX PPYKTOBLIN
JKEJIATUH,

- (OPYKTHI, CUPON WA JAPYIUE MSTKUE
VHIPEIUCHTHI.

Coopka
— BcraBbTe HacagKy-TepKy B KOPILYyC

TEPKU.

— HageHbTe KpBILIKY TEPKU U

3apuKCcUpyiiTe ee, IMOBEPHYB IO
YaCOBOM CTpEJIKE.

— YcraHoBUTE py4yKYy Ha MPMBOTHOM Bajl
HacalK1-TEPKHU.



Kycouku mokonaga g0oKHbBI MMETH
KOMHAaTHYI0 TeMmneparypy (0KoJo
20°C) 1 He mpeBbIIATh MO pa3Mepy
2x2 cM.

INopmasaiite 110KOJIAN Yepe3 OTBEPCTUE
B KpbIIIKE B 00€ KaMepbl BEpXHEM
TEPKU, KOTOPbI€ MOOJIKHBI OBITh
3aIl0JIHEHbl paBHOMEPHO. UTOOBI
MEXaHU3M TEPKM padoTal HOPMAJILHO,
HE JIOITyCKaTe TIEPENOIHEHUS KaMep.

IIpuroroBjienne MOPOXEHOro

OxJtaguTe yally sl MOPOXEHOIO B
TE€UECHUE NMPUMEPHO 8 4yacoB (CM.
paznen «Yama a1 MOPOXKEHOro»).

[IpuroToBbTEe BCE€ MHIPEAUEHTHI B

COOTBETCTBUM C  BBIOpaHHBIM
pEeLIeTITOM. MaxkcumanbHOE
HaroJIHEHUEe He JOJ/DKHO IPEBBIIATH
0,5 murpa.

YcranoBute yailly st MOPOXKEHOIO
Ha TIPUBOIHOM OJIOK.

YcraHoBUTE MEIIATKY KOJIbLIOM BBEPX.
BcraBbTe B KOpPIyC BHYTPEHHIOKO
KpBIIIKY U 3adUKCUPYHTE ee,
MOBEPHYB IO YaCOBOM CTpeJKe.
Meluaika Jo/pKHa ceifyac HaxOOUThCS
HEIOCPEACTBEHHO I10J BHYTPEHHEI
KPBIILIKOM.

BcraBbTe LITEICENbHYIO BUJIKY B
CTEHHYIO PO3ETKY.

Bxirounte ycTpoiCTBO MpU MOMOIIU
TOBOPOTHOTIO Tepekmouaress. Yaia
HauMHaeT BpallaThCsl, B TO BpeMsl KaK
MellIaJIKa OCTAaeTCsl HEMOABVKHOIA.
MemjieHHO MoaBaiiTe MHIPEAUEHTHI B
yamy. CraeguTe 3a OTMETKaMU
MaKcuUMaJIbHOro ypoBHsa Max Ha
MelaJIKe.

HangeHbTe OCHOBHYIO KPBILIKY Ha
BHYTPEHHIOIO KPBIIIIKY.

B 3aBucuMOCTH OT TeMIlepaTyphl
yalld YW WHIPEAUEHTOB, HYXHas
KOHCUCTEHILIUSI MOPOKEHOIO MOXKET
OBITb JOCTUTHYTA Yyepe3 5 — 30 MUHYT.
KoHcucTeHIIMI0 MOPOXKEHOro CJeayeT
MPOBEPSAThL PEryJsSIpHO, CHUMas
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OCHOBHYIO KPBIIIKY U HNpOBepAd,
NPEeBPATIIIACH I KHIKAS CMECh B
0oJsiee IIOTHOE MOPOKEHOe. DTy
MPOBEPKY HY>KHO ITPOU3BOIUTH OUEHb
4acTo, 4YTOObI HE JOIYCTUTh
OJIOKMPOBKM ABUTATEJIS.

Ecimu Hy>XHO WMCIIO/IB30BaTh BEPXHIOK
TepPKy, YCTaHOBUTE €€ (BMECTO
OCHOBHOI KpBbIILIKM) HAa BHYTPEHHIOIO
KPBILIKY HEIOCPEACTBEHHO IMepen
OOCTUKEHUEM XeJlaTeJIbHOM
KOHCUCTEHLIMM MOPOKEHOTO.
YcTaHOBUTE BEPXHIOK TEPKY, Kak
onucaHo B pasaesne «BepxHasn
TEPKA».

[IpunepxxuBaiiTe BEpXHIOI TEPKY
OIIHOW PYKOM, MOBOpA4YuBas MPU 3TOM
BaJl 10 4YacoBO# cTpesike. Mellajika
repeMellnBaeT TePThld 1LIOKoaad C
MOPOXKEHbBIM.

3aKOHYUB MMPUTOTOBJIEHUE
MOPOXEHOTI0, BBIKIIOUMUTE MPUOOp U
BbIHBTE BWJIKY U3 CTECHHOM PO3ETKU.
CHUMUTE BEPXHIO TEPKYy WU
OCHOBHYIO KpBIIIKY, a TaKxXe
BHYTPEHHIOIO KPBIIIIKY.

M3Biiekute MOpoXeHOe MpU MOMOILLM
TJIACTUKOBOM JIOMATKU WJIM JPYTOro
MOAXOASIIEro IIPUCIIOCOOICHUS.
Baumanune! He noan3yiTech
METAUIMYECKHMHA NpeIMeTAMHM.
Ecimu Bl mipearnounTacTe MOPOXEHOE
0ojiee TJIOTHOM KOHCUCTEHILIMUMU,
MOJIOKUTE MOPOXEHOE B
BO3IyXOHEITPOHUIIAEMYIO €MKOCTb U
MOMECTUTE €€ B MOPO3WIbHYIO KaMepy
00 JOCTUXEHHUS XKeJlaTeJIbHOM
KOHCUCTEHLUMU. MOXHO TaKxe
TOMECTUTh B MOPO3WIbHYIO KamMepy
BCIO Yally C MOPOXEHBLIM, HO
TOJNBKO HA KOPOTKOE BpeM1l.

He ocrassiite yanry ¢ MOpOXEHBIM B
MOPO3UJILHOM Kamepe 0osiee yeM Ha
30 MMHYT, TaK KaK MOPOXXEHOE MOXET
MPUMEP3HYTh K CTEHKAM 4Yalllu U
TOBPEIUTh UX.



Ilose3HbIe COBETHI

Ilepen TeM Kak KJacTh BC€ TEILIbIe
WIW TOpsiYMe CMeCU B 4Yally IJis
MOpPOXEHOIo, HX HEeo0X0aAuMO
OXJIAIUTD B XOJIONUIbHUKE.
HeoxnaxneHHbIe TTPOAYKTBI OOBIYHO
UMEIOT OoJjiee CWIbHBIA apomar; U
CaxapuCTOCTh MNPOAYKTOB TaKxXe
CHIDXAETCsI, KOraa OHa 3aMOpPOXKeHa.
BMecTo caxapa MOXHO KCHOJIb30BaTh
€ro 3aMEHUTEJIN.

IIpu vicrionb30BaHMM HOTrypTa CHavyaa
HY>KHO CJIUTb JIMIIHIOK KUJIKOCTb.
Opexu, @GPYKTBI U  [Opouue
WHIPEIUEHTHl HEOOXOAUMO mepen
NMpUMEHEHWEeM  oXxJaxiaaTb U
JI00ABJISITh K MOPOXXEHOMY TOJIBKO 3a
1 — 3 MUHYTBI A0 €r0 FOTOBHOCTH.
Bce uHrpeaneHTbI, KOTOpbIe HE
TpeOyIoT MpeaBapUTEIbHOIO
MPUTOTOBJICHUST WIW HarpeBa, JIydllie
CMEIIKMBAaTh B  BJIEKTPUYECKOM
OsieHaepe, YToObI CAEJIaTh CMECh 0oJiee
OOBEMHONA.

Ecnmu B peliernite MCMONB3YIOTCS SIiALIA,
KEJIaTeJTbHO TIOIOIPETh CMECh, YTOOBI
M30aBUTHCSI OT OAKTEPUIA.

Bkyc copbera (dpykTOBOTO
MOPOXKEHOro) B OOJIbIION CTENEHU
3aBUCUT OT CHEJIOCTA U CaxapUCTOCTU
WICIIO/Ib3YEeMbIX (DPYKTOB.

g JJIMTEeNbHOTO  XpaHEHUs
MOPOXKEHOI0 B MOPO3WJILHOI Kamepe
ero HYXHO MOJIOKUTh B
BO3IYyXOHEITPOHULIAEMYIO EMKOCTb.

Bo BpeMs MIPUTOTOBJICHUS
MOPOKEHOTO o0beM cMecu
YBEJIUYUBACTCS, MMO3TOMY
MaKCUMaJIbHOE HaIlOJIHEHUE €MKOCTU
He JO/DKHO mpeBbiuarh 500 Mt

Penentoi

@DpaHIy3cKoe BAHIWILHOE MOPOXEHOoe

CHTHI

3 siiua
100 r caxapa
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180 M1 Mosoka

250 r cmMBOK

1 cTpydoK BaHWIU

|1 makeTMK BaHWIBHOIO caxapa

IlpuroroBiaenue

B36eiiTe BMecTe siilia 1 MOJIOKO B
LIIMPOKOIM KacTpiojie MpU ITOMOIIU
py4yHoro oyieHaepa.

JloGaBbTe caxapy U coaepXuMoe
CTpyuykKa BaHMJIM U TIoJoOrpeiire,
MOCTOSIHHO TepeMEILMBasi, CMECh 0]
C/1a0bIM OTHEM, IOKA OHA HE 3arycTeeT
(mpuMmepHO B TeuyeHue 10 MUHYT).
KoHCUCTEHTHOCTh cMeCHU JOJIXKHAa
OBbITb TaKOW, YTOObI OHA PABHOMEPHO
TOKPbIBAJIA JIOXKKY.

Oxy1agyre cMecCh, TI0C/Ie Yero 100aBbTe
CJIMBKU Y BAHWJIBHBIN caxap.
TmateabHO BCe MepeMmellalTe u
MOCTaBLTE IJIs1 OXJIAXKICHUST Ha HOYb B
XOJIONUJTbHUK.

ITocne sToro ciemyiite cTaHAAPTHBIM
yKa3aHMSIM TAaHHOTO PYKOBOJCTBA (CM.
pa3zaen «IIpuroroBiaeHue
MOPOXKEHOTO»).

IllokoaaaHOEe MOPOXKEHOE

CHTHI

125 M caMBOK

125 M1 Mosoka

150 r caxapa

4 gitua

1'/> 4aitHOM JI0XKKM BaHWJILHOTO caxapa
25-50 r kakao (110 BKycCy)

IlpuroroBiaenue

Ilepemeniaiite Kakao, caxap, siiua u
MOJIOKO B IIIMPOKOM KACTPIOJe IIpU
TIOMOILLIY Py4yHOro OjeHaepa
I[Togorpeiire, MOCTOSIHHO
MepeMellIrBasi, CMeCh I0J CJIa0bIM
OrHEM, II0Ka OHa He€ 3arycreer
(mpuMmepHO B TeuyeHue 10 MUHYT).
KOHCHCTEHTHOCTh CMECU J0JIKHa
OBbITb TaKOW, YTOObI OHA PABHOMEPHO
TOKPbIBAJIA JIOXKY.



- Oxyagure cMech.

— JloGaBbTe CIMBKU M BaHUJIbHBIN
caxap.

— Bs6eiiTe cMech U XOpOILIO OXJIaauTe.

— Tlocne sToro cienyiite craHgapTHBHIM
YKa3aHUSIM JaHHOTO PYKOBOJICTBA (CM.
pasneln «IIpuroroBneHue
MOPOXEHOTO»).

DpyKTOBbIii COpOET
€HTbI
270 T (pykTOB (Hampumep, KIyOHUKMU,
MaJIMHbI, YepHUKHU W1 aHAHAaca)
60 r caxapa
125 mu1 Boabl

IIpuroroBiaenue
- I[OBe):[I/ITe UHTPCOAUCHTDI o0

MIOPeodpPa3HOT0 COCTOSIHUS NpU
romoly oaeHaepa.

— Ilocne aToro ciemyite cTaHAAPTHLIM
yKa3aHMSIM JJAaHHOTO PYKOBOJCTBA (CM.
pasnen «IIpuroroBneHue
MOPOXEHOTO»).

3aMopoKeHHbIi 0aAHAHOBO-

aneJhCHHOBDbIHA HOrypT
€HTbI

200 r BaHWIBHOTO Morypra

125 M1 anesibCMHOBOI'O COKa

30 mu1 Meza

30 mu1 MOJIOKa

1 TepThIii OGaHaH

IIpuroroBiaenue
— TwmwareabHO nNepeMelialiTe BcCe

WHIPEAMEHThl B Yallle MpU MOMOIIU
OsieHaepa. XOpoILOo OXJIAAUTE CMECh.

— Ilocne aToro ciemyiite CTaHAAPTHLIM
yKa3aHMSIM TJAaHHOTO PYKOBOJICTBA (CM.
pasaen «IIpuroroBneHue
MOPOXEHOTO»).

be3aaKoroabHas 3aMOpPOXKEHHAA
Maprapmara

€HTbI
300 mu1 BoAbl
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70 M1 J1aiiMOBOIO cupomna
70 M1 arleIbCMHOBOTO COKa

IlpuroroBiaenue
- CwMewmaiite Boay ¢ JaliMOBBIM

CHUPOIIOM.

— TIlocne sToro cieayiite craHgaApPTHBHIM
YKa3aHUSIM TaHHOTO PYKOBOJICTBA (CM.
pasnen «IIpuroroBneHue
MOPOXKEHOIO»)..

— Kak Toibko cMech OyaeT JOCTaTOYHO
oxJIaXIeHa, T00aBbTe areJIbCUHOBOIO
COKa ¥ MojaiTe Maprapury K CTOJY.

OO0 yxoa H YMCTKA

® Ilepen uyucTkoii mpubopa HYXKHO

YOSIUTBCS, YTO OH OTKJIFOUYEH OT CeTU

1 €ro KOPITyC JOCTaTOYHO OCTbLI.

He wucnonb3yiite s 4YUCTKU

abpa3uBHbIC MaTepuasbl,

CUJIbHOAEMCTBYIOLIME  MOIOIINE

CPEICTBA WJIN >KECTKUE ILIETKU.

Bo n30exaHue MOpaKeHUS

2JIEKTPUYECKUM TOKOM HE MOITe

MpUOOp M HE TIOrpyXKaiTe ero B BOAY.

— CHapyXxu OpUBOZHON OJIOK MOXHO
MpoTepeTh CJerkKa yBJIaXHEHHO
TKAHbIO.

— Yamy a1 MOpPOKEHOIro, OCHOBHYIO

KPBILIKY, MEIIAJIKY 1 AeTaId BepXHEei

TEpPKM MOXHO MbITh B TOpsTYEI BOJIE C

HOPMAaJIbHBIM MOIOILIMM CPEJICTBOM.

ITocne 53TOrOo THIATEABHO UX

MIPOCYLLUTD.

IToMHUTE, YTO y HacaIKU-TEePKU

OUeHb OCTpbic jie3Busl. BHEMaHme!

MoXHO NOIyYMTH TPABMY.

— Bce nmeranu BepxHEl TEPKU MOXKHO
MBITh B MOCYAOMOEYHOM MallKlHE.
OnHako HacaaKy-TepKy Ciaeayer
pa3MellaTh TOJIbKO B BEpPXHEM OTCEKE
MOCYAOMOEYHOM  MAalIUHBI, a
TeMrepaTypa B MalllMHE He JI0JDKHA
ripeBbIath 60°C.

Bce npyrue uvactu npubopa He
npeaHa3HayeHbl [JS1 MBIThSI B
MOCYJIOMOEYHOI MalllvHe.



Yrwmsanua

He BbIOpachkiBaiiTe cTapbie WU
ﬂ HEUCIIPABHBIE 3JIEKTPONPUOOPHI

BMECTE C OBITOBBIM MYCOPOM.
BN OrHocuTe MX Ha MYHKTHI cOOpa
CHELMATBHOIO Mycopa.

Tapanmaa

I'apaHTUiiHBII CPOK Ha TIPUOOPHI (PUPMBI
"Severin" - 2 roga co AHS uX npogaxu. B
TEYEHUE STOrO0 BPEMEHU Mbl OECILIaTHO
YCTpaHUM BcC€ AC(PEKTHI, BO3HUKIIIME B
pe3yabTaTe MpOM3BOJACTBEHHOro Opaka
UM TIPUMEHEHUS HEKAYE€CTBEHHBIX
MaTepuagoB. l'apantusa HE
pacnpocTpaHseTcd Ha JIe(eKThl,
BO3HUKIINE WM3-3a HECOOII0AeHUS
PYKOBOJICTBA MO 3KCIUIyaTaliuu, rpyooro
oOpalieHuss ¢ mpuboOpoM, a Takxke Ha
ObroIMecs (CTEeKJISTHHBIC u
KepaMHUJecKkre) JacTu. JlaHHast rapaHTust
HE HapyllaeT BallMX 3aKOHHBIX IIpaB, a
TaKXe JHOOBIX JIPYTMX MpaB MOTPEOUTEIS,
YCTAaHOBJIEHHBIX HAallMOHAJbHBIM
3aKOHOAATEJIbCTBOM, PETYJUPYIOIIUM
OTHOIIEHMS, BO3HUKAIOUINE MEXIY
MNOTpEeOUTENIMHU U MpPOJaBUAMU IIPU
Mpoaaxe TOBApOB. lNapantusa
aHHYJIUpPYyeTCH, eciu npuoop
PEMOHTUPOBAICS HE B YKA3aHHBIX HAMM
MYHKTaX CEpPBUCHOIO OOC/Iy>KMBaHUs. Bbl
MOXETE MO II0YTE€ OTHPABUTH MPUOOP C
nepeyHeM HEUCIPaBHOCTEN u
MPWJIOXKEHHBIM KAaCCOBBIM YEKOM Ha Halll
OMVXXaMIuMi  NyHKT CEPBUCHOTO
00CIy>XMBaHUS. Kakue-n1n60
JIOTIOJIHUTEJIbHBIE TapaHTUM MPOJaBla
3aBOJIOM-U3TOTOBUTEIEM HE
MPUHYAMAIOTCSL.
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Kundendienstzentralen
Service Centres

Centrales service-apres-vente
Oficinas centrales del servicio
Centros de servico

Centrale del servizio clienti
Service-centrales

Centrale serviceafdelinger
Centrala kundtjinstplatser
Keskushuollot

Servisné stredisko

Centrala obslugi klientow
Szerviz

Kevrouo oéofiic

SEVERIN Service

Am Briihl 27

59846 Sundern

Telefon (02933) 982-460
Telefax (02933) 982-480
service@severin.de

Kundendienst Ausland

Belgique

Dancal N.V.
Bavikhoofsestraat 72
8520 Kuurne

Tel.: 056/71 54 51
Fax: 056/70 04 49

Bosnia i Herzegovina
Malisic MP d.o.o
Tromeda Medugorje bb
88260 Citluk

Tel: + 387 36 650 446
Fax: + 387 36 651 062

Bulgaria

Noviz AG

Khan Kubrat 1 Str.

BG-4000 Plovdiv

Tel.: +35932275 617,275 614
e-mail: sales@noviz.com

Czech Republic
ARGO spol.sr.0.
Zihobce 137

CZ 342 01 Susice
Tel.: + 376 597 197
Fax: +376 597 197
http://argo.zihobce.cz
argo@zihobce.cz

Croatia

TD Medimurka d.d.

Trg. Republike 6

HR-40000 Cakovec

Croatia

Tel: +385-40 328 650

Fax: + 38540328 134

e-mail: marija.s@medjimurka.hr

Cyprus

G.L.G. Trading

4-6, Oidipodos Street
Larnaca, Cyprus
Tel.: 024/633133

Fax: 024/635992

Danmark

Scandia Serviceteknik A/S
Hedeager 5

2605 Brondby

Tel.: 45-43202700

Fax: 45-43202709

Estonia:

Tallinn: CENTRALSERVICE,
Tammsaare tee 134B,

tel: 654 3000

Tartu: CENTRALSERVICE,
Aleksandri 6, tel: 7 344 299,
7344 337,56 697 843

Parnu: CENTRALSERVICE,
Riia mnt. 64, tel: 44 25 175
Narva: CENTRALSERVICE,
Tallinna 6A, tel: 35 60 708
Haapsalu: Teco KM OU,
Jalaka 1A, tel: 47 56 900
Rakvere: Nirgi Tonu FIE,

tel: 3240 515

Viljandi: Aaber OU,

Vabaduse pl. 4, tel: 43 33 802
Kuressaare: Toomas Teder FIE,
Pikk 1B, tel: 45 55 978

Kéina: Ilmar Pauk Elektroonika
FIE, Mie2S,

tel: 46 36 379, 51 87 444

Espana

Severin Electrodom. Espafia S.L.
Plaza de la Almazara Portal 4,
1°E.

45200 ILLESCAS(Toledo)

Tel: 92551 3405

Fax: 925541940

eMail: severin@severin.es
http://www.severin.es
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France

SEVERIN France Sarl
4, rue de Thal

B.P.38

67211 Obernai Cedex
Tél. 03 8847 6208
Fax 0388476209

Greece

BERSON

C. Sarafidis Bros. S.A.
Agamemnonos 47

176 75 Kallithea, Athens
Tel.: 0030-210 9478700

Philippos Business Center

Agias Anastasias & Laertou, Pilea
Service Post of Thermi

570 01 Thessaloniki, Greece

Tel.: 0030-2310954020

Iran

IRAN-SEVERIN KISH CO.
LTD.

No. 668, 7th. Floor
Bahar Tower

Ave. South Bahar
TEHRAN - IRAN
Tel. : 009821 - 77616767
Fax : 009821 - 77616534
Info@iranseverin.com
www.iranseverin.com

Israel

Eatay Agencies

109 Herzel St.

Haifa

Phone: 050-5358648

Email: service@severin.co.il

Italia

Videoellettronica di Sgambati &
Gabrini C.S.N.C.

via Dino Col 52r-54r-56r,
I-16149 Genova

Green Number: 800240279

Tel.: 010/6 45 11 02 - 01041 86 09
Fax: 010/6 42 50 09

e-mail: videoelettronica@panet.it

Jordan

F.A. Kettaneh

P.O. Box 485

Amman, 11118, Jordan

Tel: 00962-6-439 8642

e-mail: app@kettaneh.com.jo



Korea

Jung Shin Electronics co., Itd.
501, Megaventuretower 77-9,
Moonrae-Dong 3ga,
Yongdeungpo-Gu

Seoul, Korea

Tel: +82-22-637 3245~7

Fax: +82-22-637 3244

Service Hotline: 080-001-0190

Latvia

SERVO Ltd.

Mr. Janis Pivovarenoks
Tel: + 371 7279892
servo@apollo.lv

Lebanon

Khoury Home

7th Floor, Cité Dora 3 Building,
Dora

P.O.Box 70611

Antelias, Lebanon

Telephone 01 244200, Fax 01
253535

eMail: info@khouryhome.com
Internet: www.khouryhome.com

Luxembourg

Ser-Tec

Rue du Chateau d’Eua
3364 Leudelange

Tel.: 00352 -37 94 94 402
Fax 00352 -37 94 94 400

Macedonia

KONCAR servis

Bul. Partizanski odredi br. 105
1000 Skopje

Makedonija

Tel: + 389 (2) 365-578

Fax: + 389 (2) 365 621

e-mail: koncarservis@mt.net.mk

Magyarorszag

TFK Elektronik Kft.
Gyar u.2

H-2040 Budaors
Tel.: (+36) 23 444 266
Fax: (+36) 23 444 267

Nederland

HAS b.v.
Stedenbaan 8
NL-5121 DP Rijen
Tel: 0161-22 00 00
Fax: 0161-29 00 50

Norway

Lgkken Trading AS
Skérersletta 45, port 20
1471 Lgrenskog

Tel: 6797 78 90

Fax: 67977891

Osterreich

Degupa
Vertriebsgesellschaft m.b.H.
Gewerbeparkstr. 7

5081 Anif / Salzburg
Tel:06246/735810
Fax:.06246/72702

Polska

Serv-Serwis Sp. z 0.0.

ul. Wspdlna9

45-831 Opole

tel./fax (077) 457-50-06

e-mail: centralny@serv-serwis.pl

Portugal

Novalva

Zona Industrial Maia I
Sector X - Lote 293, N. 90
4470 Maia

Tel.: 02/9 44 03 84

Fax: 02/9 44 02 68

Russian Federation
Orbita Service
123362 Moskau

ul. Svobody 18,
Tel.: (495) 5850573

Opbwuta Cepsuc
123362 . Mockaa,
yi. CBobompl, 1. 18.
Ten.: (495)585-05-73

Romania
For Brands srl
Str. Capitan Aviator Alexandru
Serbanescu Nr. 33-35, Bl. 20E,
Sc.2, Et.1, Ap.27, Sector 1,
Bucuresti.
Tel: +40212334112
+40212334113
+4021 688 6613
Fax: + 40212334103
+4021 688 6613
E-mail: office@forbrands.ro
Web site: www.forbrands.ro
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Schweiz

VB Handels Sarl GmbH
Postfach 306

1040 Echallens

Tel: 021 881 60 45

Fax: 021 881 60 46
eMail: severin@helt.ch

Serbia

SMIL doo

Pasiceva 28, Novi Sad
Serbia and Montenegro
tel: + 381-21-524-638
tel: +381-21-553-594
fax: +381-21-522-096

Slowak Republic
PREMT s.r.o.
Skladova 1

917 01 Trnava
Tel: 033/544 7177

Finland

Oy Harry Marcell Ab
Railssitie 6, PL 63
01511 Vantaa

Puh 0207 599 860

Fax 0207 599 803

Svenska
Rakspecialisten HS
Mollevangsgatan 34
21420 Malmo

Fax: 040/6 11 03 35

Slovenia

SEVTIS d.o.o.
Smartinska 130

1000 Ljubljana

Tel: 00386 1 542 1927
Fax: 00386 1 542 1926

Stand: 03.2009



SEVERIN

I/M No.: 8160.0000



