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de Sicherheit

Sicherheit
® | esen Sie diese Anleitung sorgfaltig.

m Beachten Sie die Anleitung des Grundgerats.
Verwenden Sie das Zubehoér nur:
mit einer Kichenmaschine der Baureihe MUMO.

mit Originalteilen und -zubehor.

zum Herstellen von Eiscreme und Sorbet.

» Das Zubehdr nie am Grundgerat zusammenbauen.
» Das Zubehor nur bei Stillstand des Antriebs und ausgestecktem

Geréat aufsetzen und abnehmen.

Das Zubehor nur in der daftr vorhergesehenen Arbeitsposition

verwenden.

» Die Regeln der Kichenhygiene beachten.
» Alle Zutaten mussen frisch und hygienisch einwandfrei sein.
» Nie Eiscreme, die bereits ganz oder teilweise aufgetaut ist, wie-

der einfrieren.

Sachschaden vermeiden

Generell

Beachten Sie diese Hinweise, wenn Sie das
Zubehdr verwenden.

>

Keine Gegenstande in den Einflill-
schacht oder das Gehéause stecken, z. B.
Kochloffel.

Keine scharfkantigen oder harten Ge-
genstande im Kihlbehalter verwenden
oder ablegen, z. B. Loffel oder Eisportio-
nierer aus Metall. Nur den beiliegenden
Kunststoffspatel verwenden.

Nie den Kihlbehalter erwdrmen oder mit
heiBen Flissigkeiten beflllen.

Nie den Kuhlbehalter in der Mikrowelle
oder im Backofen verwenden oder in der
Spilmaschine reinigen.

Bestandteile
—Abb.

Halterung fir Kihibehalter

Kihlbehalter

Ruhrarm mit integrierter Kupplung

Deckel mit integriertem Einflllschacht

Adapter fiir Eisbereiter

Zubehor verwenden
Folgen Sie der Bildanleitung.

—-Abb. -3
Zubehor reinigen

» Die einzelnen Teile reinigen, wie in der
Tabelle angegeben.

» Das Zubehdr nie im Leerlauf betreiben. —Abb.

Rezeptiibersicht

Hier finden Sie eine Auswahl an Rezepten, die speziell fir Ihr Zubehor entwickelt wurden.
Hinweise

Die Kuhlleistung des Eisbereiters reicht fiir die Herstellung von ca. 1| Eiscreme oder
die in der Rezeptlbersicht angegebenen Mengen. Um ein weiteres Eis herzustellen,
frieren Sie den gereinigten Kihlbehélter erneut mindestens 18 Stunden ein.

= Die Mengenangaben der einzelnen Rezepte entsprechen ca. 4 Portionen.

= Die Rezepte sind fir Diabetiker nicht geeignet.

= Verwenden Sie keine alkoholhaltigen Zutaten zur Aromatisierung der Eiscreme-Mi-

schung, da diese sonst nicht fest wird.



Rezeptibersicht de

» Folgende Faktoren beeinflussen die tatsachliche Verarbeitungszeit:

— Menge der Eiscreme-Mischung

— Temperatur der Eiscreme-Mischung
— Temperatur Ihres Gefriergerats

- Raumtemperatur

Tipps
[ ]

Am Besten schmeckt die Eiscreme frisch zubereitet. Dekorieren und verfeinern Sie die
Eiscreme noch, z. B. mit Friichten, Saucen, Schlagsahne oder Schokoraspeln.
m Stellen Sie die Becher oder Schalen vor dem Servieren kiihl, damit die Eiscreme nicht

so schnell schmilzt.

= Nehmen Sie tiefgefrorene Eiscreme einige Zeit vor dem Servieren aus dem Gefrierge-

rat.

= Mit dem folgenden Zubehér kénnen Sie die Eiscreme-Mischung besonders einfach

vorbereiten:
— Mixeraufsatz
— Multimixer-Aufsatz

— Zitruspresse
Rezept Zutaten Verarbeitung
Vanille-Eis = 2 Stangen Bourbon- = Die Vanillestangen der Lange nach auf-
Vanille schneiden und das Mark mit einem Mes-

= 250 ml Milch ser herausschaben.
= 100 g Zucker = Milch, Zucker und Vanillemark in einen
= 200 ml Sahne Topf geben und unter Rihren kurz aufko-
= 1 Prise Salz chen.

= Die Mischung auf Raumtemperatur ab-
kdhlen lassen.

= Die restlichen Zutaten unterrthren.

= Den Drehschalter auf Stufe 1 stellen und
die Mischung in den Eisbereiter fillen.

= 20-30 Minuten auf Stufe 1 verarbeiten.

Schokoladen- 100 g Blockschokola-
Eis de

= 300 ml Sahne

= 40 g Zucker

= 150 g Jogurt

= Die zerkleinerte Blockschokolade, Sahne
und Zucker in einen Topf geben und un-
ter standigem Rihren erwarmen, bis sich
Zucker und Schokolade aufgeldst haben.

= Den Jogurt in die noch warme Mischung
rihren.

= Die Mischung auf Raumtemperatur ab-
kdhlen lassen.

= Den Drehschalter auf Stufe 1 stellen und
die Mischung in den Eisbereiter fiillen.

= 20-30 Minuten auf Stufe 1 verarbeiten.

Stracciatella-Eis 100 g weiBe Schoko-
lade

300 ml Sahne

60 g Jogurt

40 g Puderzucker

50 g Schokoraspel

= Die zerkleinerte weiBe Schokolade und
die Sahne in einen Topf geben und unter
standigem Rihren erwarmen, bis die
Schokolade geschmolzen ist.

= Die Mischung auf Raumtemperatur ab-
kihlen lassen.

= Die restlichen Zutaten unterriihren.

= Den Drehschalter auf Stufe 1 stellen und
die Mischung in den Eisbereiter flllen.

= 15-25 Minuten auf Stufe 1 verarbeiten.




de Rezeptlbersicht

Rezept

Zutaten

Verarbeitung

Bananen-Eis

= 200 g Bananen (in
Stucke geschnitten)
80 g Zucker

100 ml Milch

100 ml Sahne

1 EL Zitronensaft

Alle Zutaten pUrieren.

Den Drehschalter auf Stufe 1 stellen und
die Mischung in den Eisbereiter fillen.
20-30 Minuten auf Stufe 1 verarbeiten.

Kirschjogurt-Eis

= 500 g Kirschjogurt
= 24 g Vanillezucker
= 3 Blatt weiBe Gelatine
Tipp: Probieren Sie das

Rezept auch mit anderen
Sorten Fruchtjogurt aus.

Die Gelatine in reichlich kaltem Wasser
15 Minuten einweichen.

Die Gelatine leicht ausdriicken und in ei-
nem kleinen Topf unter standigem Ruh-
ren erwarmen, jedoch nicht kochen.

Die restlichen Zutaten mixen, bis eine fei-
ne Masse entstanden ist.

Die warme Gelatine in den laufenden Mi-
xer geben.

Den Drehschalter auf Stufe 1 stellen und
die Mischung in den Eisbereiter flllen.
15-25 Minuten auf Stufe 1 verarbeiten.

Pistazien-Eis

100 g Pistazien (ge-

Die Gelatine in reichlich kaltem Wasser

hackt) 15 Minuten einweichen.
= 8 g Vanillezucker = Die Gelatine leicht ausdriicken und in ei-
= 90 g Zucker nem kleinen Topf unter standigem Ruh-
= 200 ml Milch ren erwdrmen, jedoch nicht kochen.
= 200 ml Sahne = Die restlichen Zutaten mixen, bis eine fei-
= 3 Blatt weiBe Gelatine ne Masse entstanden ist.
= Die warme Gelatine in den laufenden Mi-
xer geben.
= Den Drehschalter auf Stufe 1 stellen und
die Mischung in den Eisbereiter fillen.
= 15-25 Minuten auf Stufe 1 verarbeiten.
Zitronen-Sorbet = 150 ml Zitronensaft = Die Gelatine in reichlich kaltem Wasser
(frisch ausgepresst) 15 Minuten einweichen.
= 200 ml Wasser = Die Gelatine leicht ausdriicken und in ei-
= 170 g Zucker nem kleinen Topf unter stdndigem Riih-
. ren erwarmen, jedoch nicht kochen.

150 g Jogurt
= 4 Blatt weiBe Gelatine

Tipp: Um ein Orangen-
Sorbet herzustellen, er-
setzen Sie 100 ml Zitro-
nensaft mit frisch ge-

presstem Orangensaft.

Die restlichen Zutaten mixen, bis eine fei-
ne Masse entstanden ist.

Die warme Gelatine in den laufenden Mi-
Xer geben.

Den Drehschalter auf Stufe 1 stellen und
die Mischung in den Eisbereiter fillen.
40-50 Minuten auf Stufe 1 verarbeiten.

Erdbeer-Eis

= 250 g Erdbeeren
(frisch)

75 g Zucker

100 ml Milch

100 ml Sahne

20-30 ml Zitronensaft
(frisch gepresst)

Alle Zutaten pdrieren.

Den Drehschalter auf Stufe 1 stellen und
die Mischung in den Eisbereiter flllen.
20-30 Minuten auf Stufe 1 verarbeiten.




Stérungen beheben de

Rezept

Zutaten

Verarbeitung

Kiwi-Eis

400 g Kiwi (geschalt
und geviertelt)

20-30 ml Zitronensaft
(frisch gepresst)

100 ml Wasser

80 g Zucker

Alle Zutaten purieren.

Den Drehschalter auf Stufe 1 stellen und
die Mischung in den Eisbereiter fiillen.
20-30 Minuten auf Stufe 1 verarbeiten.

Aprikosen-Eis

250 g Aprikosen (aus
der Dose, abgetropft)
80 g Zucker

50 ml Milch

50 ml Buttermilch
100 ml Sahne

Alle Zutaten purieren.

Den Drehschalter auf Stufe 1 stellen und
die Mischung in den Eisbereiter flllen.
20-30 Minuten auf Stufe 1 verarbeiten.

Malventee-Eis

400 ml Wasser

5 Beutel Malventee
(ca. 10 Q)

140 g Zucker

2 TL Zitronensaft
150 g Frischkéase

Den Tee aufgieBen und 10 Minuten zie-
hen lassen.

Zitronensaft und Zucker zugeben und
rihren, bis sich der Zucker vollstandig
aufgel6st hat.

Die Mischung auf Raumtemperatur ab-
kdhlen lassen.

Den Frischkase hinzufligen und mit ei-
nem Schneebesen verrihren.

Den Drehschalter auf Stufe 1 stellen und
die Mischung in den Eisbereiter flllen.
30-40 Minuten auf Stufe 1 verarbeiten.

Mokka-Eis

300 ml kalter Kaffee
200 ml Sahne

80 g Zucker

1 Prise Salz

Alle Zutaten mixen, bis sich der Zucker
vollstandig aufgeldst hat.

Den Drehschalter auf Stufe 1 stellen und
die Mischung in den Eisbereiter flllen.
20-30 Minuten auf Stufe 1 verarbeiten.

Stérungen beheben

Ein knackendes Gerédusch ist zu ho6-
ren und der Riithrarm dreht sich nicht

mehr.

Die Eiscreme hat vor Ablauf der vorgebe-

nen Zeit die gewlinschte Festigkeit erreicht.

1. Stellen Sie den Drehschalter auf O.

Gedruckt auf 100% Recyclingpapier

2. Entnehmen Sie den Eisbereiter.
3. Flllen Sie die fertige Eiscreme in einen

geeigneten Behalter um.

Rahrarm ist Gberlastet oder blockiert.

1. Stellen Sie den Drehschalter auf O.
2. Reduzieren Sie die Menge an Zutaten.
3. Entfernen Sie die Blockade.



en Safety

Safety

m Read this instruction manual carefully.
m Observe the instructions for the main unit.

Only use the accessories:

= with a kitchen machine from the same series MUM?9.
= with genuine parts and accessories.
m for making ice cream and sorbets.

» Never assemble the accessories on the main unit.

v

Only attach and remove accessories once the drive has stopped

and the appliance has been unplugged.

v

position.

vy

The accessories should only be used in the intended operating

Observe the rules of hygiene in the kitchen.
All ingredients must be fresh and perfectly clean.

» Never re-freeze ice cream that has thawed, even just partially.

Preventing material damage

General

Follow these instructions when using the
accessories.

» Do not insert objects into the filling shaft
or housing, e.g. wooden spoons.

» Do not use or keep sharp-edged or hard
objects in the refrigerated container, e.g.
spoons or ice cream scoops made of
metal. Use the enclosed plastic spatula
only.

» Never heat up the refrigerated container
or fill with hot liquids.

» Never use the refrigerated container in
the microwave or the oven or clean in
the dishwasher.

» Never operate the appliance at no-load.

Overview of recipes

Components
— Fig.

Holder for refrigerated container

Refrigerated container

Paddle with integrated coupling

Lid with integrated filling shaft

Adapter for ice cream maker

Using the accessories
Follow the illustrated instructions.
~Fig. B -3

Cleaning the accessories

» Clean the individual parts as indicated in
the table.

—Fig.

You can find a selection of recipes specially developed for your accessories here.

Notes

= The cooling capacity of the ice cream maker is sufficient to make approx. 1 |ice cream
or the quantities specified in the recipe overview. To make more ice cream, freeze the
cleaned refrigerated container once again for at least 18 hours.

= The quantities in the individual recipes correspond to approx. 4 portions.

= The recipes are not suitable for diabetics.

= Do not use ingredients containing alcohol to flavour the ice cream mixture as these will

prevent it from setting.

= The following factors influence the actual processing time:



— Quantity of the ice cream mixture

— Temperature of the ice cream mixture
— Temperature of your freezer

- Room temperature

Tips

Overview of recipes en

= The ice cream tastes best when freshly prepared. You can decorate and refine the ice
cream, for example by serving it with fruit, sauces, whipped cream or grated chocolate.
= Before serving, chill the glasses or bowls to prevent the ice cream from melting so

quickly.

= Take the frozen ice cream out of the freezer a while before you serve it.
= Preparing the ice cream mixture becomes particularly easy if you use the following ac-

cessories:

— Blender attachment

— Multi-blender attachment
— Citrus press

Recipe Ingredients Processing
Vanilla ice = 2 pods bourbon = Cut the vanilla pods lengthwise and
cream vanilla scrape out the pulp with a knife.
= 250 ml milk = Put the milk, sugar and vanilla pulp in a
= 100 g sugar pan and bring briefly to the boil while stir-
= 200 ml cream ring.
= 1 pinch salt = Allow the mixture to cool down to room
temperature.

Stir in the rest of the ingredients.

Turn the rotary switch to setting 1 and
pour the mixture into the ice cream
maker.

Process for 20-30 minutes at setting 1.

Chocolate ice = 100 g cooking chocol- =
cream ate

= 300 ml cream

= 40 g sugar

= 150 g yoghurt .

Put the broken-up cooking chocolate,
cream and sugar in a pan and heat, stir-
ring continuously until the sugar and
chocolate have melted.

Stir the yoghurt into the mixture while still
warm.

Allow the mixture to cool down to room
temperature.

Turn the rotary switch to setting 1 and
pour the mixture into the ice cream
maker.

Process for 20-30 minutes at setting 1.

Stracciatella ice
cream

= 100 g white chocolate =
= 300 ml cream

= 60 g yoghurt

= 40 gicing sugar .
= 50 g grated chocolate

Put the broken-up white chocolate and
cream in a pan and heat, stirring continu-
ously until the chocolate has melted.
Allow the mixture to cool down to room
temperature.

Stir in the rest of the ingredients.

Turn the rotary switch to setting 1 and
pour the mixture into the ice cream
maker.

Process for 15-25 minutes at setting 1.

11



en Overview of recipes
Recipe Ingredients Processing
Banana ice = 200 g banana (cutinto = Purée all the ingredients.
cream pieces) = Turn the rotary switch to setting 1 and
= 80 g sugar pour the mixture into the ice cream
= 100 ml milk maker.
= 100 ml cream = Process for 20-30 minutes at setting 1.
= 1 tbsp lemon juice
Cherry yoghurt = 500 g cherry yoghurt = Soak the gelatine in plenty of cold water
ice cream = 24 gvanilla sugar for 15 minutes.
= 3 sheets white gelat- = Then squeeze the gelatine out gently and
ine heat in a small pan, stirring continuously,
Tip: Also try the recipe but do not bail. _
out with other types of * Mix the rest of the ingredients to produce
fruit yoghurt. a smooth mixture.
= Add the warm gelatine to the running
blender.
= Turn the rotary switch to setting 1 and
pour the mixture into the ice cream
maker.
= Process for 15-25 minutes at setting 1.
Pistachio ice = 100 g pistachios = Soak the gelatine in plenty of cold water
cream (chopped) for 15 minutes.
8 g vanilla sugar = Then squeeze the gelatine out gently and
90 g sugar heat in a small pan, stirring continuously,
200 ml milk but do not bail.

200 ml cream
3 sheets white gelat-
ine

Mix the rest of the ingredients to produce
a smooth mixture.

Add the warm gelatine to the running
blender.

Turn the rotary switch to setting 1 and
pour the mixture into the ice cream
maker.

Process for 15-25 minutes at setting 1.

Lemon sorbet

150 ml lemon juice
(freshly squeezed)
200 ml water

170 g sugar

150 g yoghurt

4 sheets white gelat-
ine

Tip: To make orange
sorbet, replace the

100 ml lemon juice with
freshly squeezed orange
juice.

Soak the gelatine in plenty of cold water
for 15 minutes.

Then squeeze the gelatine out gently and
heat in a small pan, stirring continuously,
but do not bail.

Mix the rest of the ingredients to produce
a smooth mixture.

Add the warm gelatine to the running
blender.

Turn the rotary switch to setting 1 and
pour the mixture into the ice cream
maker.

Process for 40-50 minutes at setting 1.




Troubleshooting en

Recipe Ingredients Processing

Strawberry ice w250 g strawberries = Purée all the ingredients.

cream (fresh) = Turn the rotary switch to setting 1 and
= 75 g sugar pour the mixture into the ice cream
= 100 ml milk maker.
= 100 ml cream = Process for 20-30 minutes at setting 1.
= 20-30 ml lemon juice

(freshly squeezed)

Kiwi ice cream » 400 g kiwis (peeled
and quartered)
= 20-30 ml lemon juice
(freshly squeezed)
= 100 ml water

Purée all the ingredients.

Turn the rotary switch to setting 1 and
pour the mixture into the ice cream
maker.

Process for 20-30 minutes at setting 1.

= 80 g sugar
Apricot ice = 250 g apricots (tinned = Purée all the ingredients.
cream and drained) = Turn the rotary switch to setting 1 and

= 80 g sugar

= 50 ml milk

= 50 ml buttermilk
= 100 ml cream

pour the mixture into the ice cream
maker.
Process for 20-30 minutes at setting 1.

Hibiscus teaice = 400 ml water
cream = 5 hibiscus tea bags
(approx. 10 g)
= 140 g sugar
= 2 tsp lemon juice
= 150 g cream cheese

Pour the water onto the tea and leave to
steep for 10 minutes.

Add the lemon juice and sugar and stir
until the sugar has completely dissolved.
Allow the mixture to cool down to room
temperature.

Add the cream cheese and mix with a
whisk.

Turn the rotary switch to setting 1 and
pour the mixture into the ice cream
maker.

Process for 30-40 minutes at setting 1.

Mocha ice = 300 ml cold coffee = Mix all the ingredients until the sugar has
cream = 200 ml cream fully dissolved.
= 80 g sugar = Turn the rotary switch to setting 1 and
= 1 pinch salt pour the mixture into the ice cream
maker.
= Process for 20-30 minutes at setting 1.
Troubleshooting 2. Remove the ice cream maker.

A cracking sound is heard and the
paddle stops rotating.

The ice cream has attained the required
firmness before the time specified.

1. Set the rotary switch to O.

Printed on 100% recycled paper

3. Transfer the prepared ice cream to a

suitable container.

Paddle is overloaded or blocked.

1. Set the rotary switch to O.
2. Reduce the quantity of ingredients.
3. Remove the blockage.

13



fr Sécurité

Sécurité

m | jsez attentivement cette notice.

m Observez la notice de I'appareil de base.

Utilisez uniguement I'accessoire :

® gvec un robot culinaire de la série MUM?9.
® gvec des pieces et accessoires d’origine.
= pour préparer de la glace et du sorbet.

» Ne jamais assembler 'accessoire sur 'appareil de base.

» Mettre en place et retirer 'accessoire uniquement apres immobi-
lisation de I'entrainement et débranchement de I'appareil.

» Utiliser uniguement I'accessoire dans la position de travail pré-

vue a cet effet.

» Respecter les consignes d’hygiene culinaire.
» Tous les ingrédients doivent étre frais et impeccables du point

de vue hygiénique.

» Ne jamais refaire congeler de la glace partiellement ou entiere-

ment décongelée.

Prévention des dégats mateé-
riels

Généralités

Respectez les consignes suivantes lorsque
vous utilisez cet accessoire.

» Ne jamais introduire d’objet dans l'orifice
d’ajout ou le boftier, par ex. une cuillere
en bois.

» Ne pas utiliser ni déposer d’objets durs
ou a arétes vives dans le récipient réfri-
gérateur, par ex. une cuillére ou un por-
tionneur a glace en métal. Utiliser uni-
quement la spatule en plastique ci-jointe.

» Ne jamais faire réchauffer le récipient ré-
frigérateur et ne pas le remplir de liquide
chaud.

» Ne jamais mettre le récipient réfrigéra-
teur au micro-ondes, au four ou au lave-
vaisselle.

Liste des recettes

» Ne jamais faire tourner I'accessoire a
vide.

Composants
— Fig.

Fixation pour récipient réfrigérateur

Récipient réfrigérateur

Bras malaxeur avec accouplement in-
tégré

IE8 Couvercle avec ouverture pour ajout

Adaptateur pour sorbetiére

Utiliser des accessoires

Suivre les instructions de la figure.
—Fig. A - K3

Nettoyer les accessoires

» Nettoyer les différents composants
comme indiqué dans le tableau.

— Fig.

Vous trouverez ici un choix de recettes spécialement congues pour votre accessoire.



Liste des recettes  fr

Remarques

La puissance de la sorbetiére convient a la préparation d’environ 1| de glace, ou les
quantités indiquées dans la liste des recettes. Pour préparer davantage de glace, re-
mettre le récipient réfrigérateur au congélateur pendant au moins 18 heures.

Les quantités indiqguées dans les recettes correspondent a env. 4 portions.

Ces recettes ne conviennent pas aux diabétiques.

Ne pas utiliser d’ingrédients contenant de 'alcool pour aromatiser la creme glacée
dans le mélange, car cela 'empécherait de prendre.

Voici les facteurs qui influencent la durée de préparation :

— Quantité de mélange de glace

— Température du mélange de glace

— Température de votre congélateur

- Température ambiante

Conseils

La glace est meilleure fraichement préparée. Décorez et agrémentez la creme glacée,
p. ex. avec des fruits, des coulis, de la créme fouettée ou des copeaux de chocolat.
Mettez les bols ou les coupes au réfrigérateur avant d'y servir la glace afin que cette
derniére ne fonde pas trop vite.

Sortez la glace surgelée du congélateur peu avant de la servir.

L’accessoire suivant facilite grandement la préparation de votre mélange a glace :

— Accessoire mixeur

— Bol mélangeur multifonction

— Presse-agrumes

Recette Ingrédients Préparation
Glace ala va- = 2 tiges de vanille = Fendre les tiges de vanille dans le sens
nille Bourbon de la longueur puis racler la pulpe avec
= 250 ml de lait un couteau.
= 100 g de sucre = Verser le lait, le sucre et la pulpe de la va-
= 200 ml de créme nille dans une casserole puis faire brieve-
= 1 pincée de sel ment entrer en ébullition tout en mélan-
geant.

= | aisser refroidir le mélange a tempéra-
ture ambiante.

= |ncorporer les ingrédients restants.

= Tourner I'interrupteur rotatif au niveau 1,
puis verser le mélange dans la sorbe-
tiere.

= Travailler le mélange pendant 20-30 mi-
nutes au niveau 1.
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fr Liste des recettes

Recette

Ingrédients

Préparation

Glace au choco-
lat

100 g de choco-
lat en tablette
300 ml de creme
40 g de sucre
150 g de yaourt

Verser le chocolat en tablette broyé, la
créeme et le sucre dans une casserole,
puis les réchauffer tout en mélangeant
jusqu’a ce que le sucre et le chocolat se
soient dissous.

Incorporer le yaourt dans le mélange en-
core tiede.

Laisser refroidir le mélange a tempéra-
ture ambiante.

Tourner l'interrupteur rotatif au niveau 1,
puis verser le mélange dans la sorbe-
tiere.

Travailler le mélange pendant 20-30 mi-
nutes au niveau 1.

Glace straccia-
tella

100 g de chocolat
blanc

300 ml de créme
60 g de yaourt

40 g de sucre glace
50 g de copeaux
de chocolat

Verser le chocolat blanc broyé et la
creme dans une casserole, puis les ré-
chauffer tout en mélangeant jusqu’a ce
que le chocolat se soit dissous.

Laisser refroidir le mélange a tempéra-
ture ambiante.

Incorporer les ingrédients restants.
Tourner l'interrupteur rotatif au niveau 1,
puis verser le mélange dans la sorbe-
tiere.

Travailler le mélange pendant 15-25 mi-
nutes au niveau 1.

Glace a la ba-
nane

200 g bananes (en
morceaux)

80 g de sucre

100 ml de lait

100 ml de creme
1c.as.dejusdeci-
tron

Réduire en purée tous les ingrédients.
Tourner l'interrupteur rotatif au niveau 1,
puis verser le mélange dans la sorbe-
tiere.

Travailler le mélange pendant 20-30 mi-
nutes au niveau 1.

Glace au yaourt
aux cerises

500 g de yaourt aux
cerises
24 g de sucre vanillé
3 feuilles de gélatine
blanche

Conseil : Essayez la re-
cette avec d’autres varié-
tés de yaourts aux fruits.

Laisser tremper la gélatine dans I'eau
froide pendant 15 minutes.

Presser Iégerement la gélatine, puis la
faire chauffer dans une petite casserole
en mélangeant constamment sans la
faire entrer en ébullition.

Mélanger les ingrédients restants jusqu’a
I'obtention d’une masse homogene.
Verser la gélatine chaude dans le mixeur
en fonctionnement.

Tourner l'interrupteur rotatif au niveau 1,
puis verser le mélange dans la sorbe-
tiere.

Travailler le mélange pendant 15-25 mi-
nutes au niveau 1.




Liste des recettes  fr

Recette

Ingrédients

Préparation

Glace a la pis-
tache

100 g de pistaches
(hachées)

Laisser tremper la gélatine dans 'eau
froide pendant 15 minutes.

= 8 g de sucre vanillé = Presser légerement la gélatine, puis la
= 90 g de sucre faire chauffer dans une petite casserole
= 200 ml de lait en mélangeant constamment sans la
= 200 ml de creme faire entrer en ébullition.
= 3feuilles de gélatine = Mélanger les ingrédients restants jusqu’a
blanche I'obtention d’'une masse homogene.
= Verser la gélatine chaude dans le mixeur
en fonctionnement.
= Tourner I'interrupteur rotatif au niveau 1,
puis verser le mélange dans la sorbe-
tiere.
= Travailler le mélange pendant 15-25 mi-
nutes au niveau 1.
Sorbet au citron = 150 ml de jus de ci- = |aisser tremper la gélatine dans I'eau
tron (fraichement pres- froide pendant 15 minutes.
sé) = Presser légerement la gélatine, puis la
= 200 mld’eau faire chauffer dans une petite casserole
= 1709 de sucre en mélangeant constamment sans la
= 150 g de yaourt faire entrer en ébullition.
= 4feuilles de gélatine = Mélanger les ingrédients restants jusqu’a

blanche

Conseil : Pour un sorbet
a l'orange, remplacez
100 ml de jus de citron
par du jus d’orange frai-
chement pressé.

I'obtention d’'une masse homogene.
Verser la gélatine chaude dans le mixeur
en fonctionnement.

Tourner l'interrupteur rotatif au niveau 1,
puis verser le mélange dans la sorbe-
tiere.

Travailler le mélange pendant 40-50 mi-
nutes au niveau 1.

Glace aux
fraises

250 g de fraises
(fraiches)

75 g de sucre

100 ml de lait

100 ml de creme
20-30 ml de jus de ci-
tron (fraichement pres-
sé)

Réduire en purée tous les ingrédients.
Tourner l'interrupteur rotatif au niveau 1,
puis verser le mélange dans la sorbe-
tiere.

Travailler le mélange pendant 20-30 mi-
nutes au niveau 1.

Glace aux kiwis

400 g de kiwis (éplu-
chés et coupés en
quartiers)

20-30 ml de jus de ci-
tron (fraichement pres-
sé)

100 ml d’eau

80 g de sucre

Réduire en purée tous les ingrédients.
Tourner l'interrupteur rotatif au niveau 1,
puis verser le mélange dans la sorbe-
tiere.

Travailler le mélange pendant 20-30 mi-
nutes au niveau 1.
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fr Dépannage

Recette

Ingrédients

Préparation

Glace aux abri-
cots

250 g d’abricots (en
boite, égouttés)

80 g de sucre

50 ml de lait

50 ml de babeurre
100 ml de créme

Réduire en purée tous les ingrédients.
Tourner l'interrupteur rotatif au niveau 1,
puis verser le mélange dans la sorbe-
tiere.

Travailler le mélange pendant 20-30 mi-
nutes au niveau 1.

Glace a l'infu-
sion de mauve

400 ml d’eau

5 sachets d’infusion
de mauve (env. 10 g)
140 g de sucre
2c.ac.dejusde ci-
tron

150 g de fromage
frais

Verser le thé et laisser reposer le tout
10 minutes.

Ajouter le jus de citron et le sucre et mé-
langer jusqu’a ce que le sucre soit com-
plétement dissous.

Laisser refroidir le mélange a tempéra-
ture ambiante.

Ajouter le fromage frais et mélanger avec
un fouet.

Tourner l'interrupteur rotatif au niveau 1,
puis verser le mélange dans la sorbe-
tiere.

Travailler le mélange pendant 30-40 mi-
nutes au niveau 1.

Glace au moka

300 ml de café froid
200 ml de créme
80 g de sucre

1 pincée de sel

Mélanger les ingrédients jusqu’a ce que
le sucre se soit dissous.

Tourner l'interrupteur rotatif au niveau 1,
puis verser le mélange dans la sorbe-
tiere.

Travailler le mélange pendant 20-30 mi-
nutes au niveau 1.

Dépannage

Un craquement retentit et le bras ma-
laxeur ne tourne plus.

La creme glacée a atteint la solidité requise
avant que ne termine de s’écouler la durée

indiquée.

1. Amenez I'interrupteur sur O.

2. Retirez la sorbetiére.
3. Versez la glace préte dans un récipient

approprié.

Le bras malaxeur a été surchargé ou blo-
qué.

1. Amenez l'interrupteur sur O.

2. Réduisez la quantité d’ingrédients.

3. Supprimez le blocage.

Imprimé sur du papier 100 % recyclé



Sicurezza

Sicurezza it

® | eggere attentamente le presenti istruzioni.
m Osservare le istruzioni dell'apparecchio base.

Utilizzare I'accessorio soltanto:

® con un robot da cucina della serie MUM?9.
m con gli accessori e le parti originali.

® per preparare gelato e sorbetto.

» Non assemblare mai I'accessorio sull’apparecchio base.

v

apparecchio scollegato.

Applicare e rimuovere l'accessorio solo ad ingranaggio fermo ed

» Utilizzare 'accessorio soltanto nell'apposita posizione di lavoro.
» Rispettare le regole di igiene in cucina.

v

igieniche.

Tutti gli ingredienti devono essere freschi e in perfette condizioni

» Non ricongelare mai il gelato una volta scongelato completa-

mente o in parte.

Prevenzione di danni materiali

In generale

Osservare le presenti indicazioni durante
|'utilizzo dell'accessorio.

» Non introdurre oggetti (es. cucchiai) nel
pozzetto di riempimento o nel corpo
dell'apparecchio.

» Non utilizzare o inserire nel contenitore
refrigerato oggetti affilati o duri, ad es.
cucchiai o porzionatori per gelato di
metallo. Usare solo I'acclusa spatola di
plastica.

» Non scaldare mai il contenitore frigori-
fero e non riempirlo con liquidi caldi.

» Non utilizzare mai il contenitore frigori-
fero nel forno a microonde o nel forno
e non lavarlo in lavastoviglie.

» Non mettere mai l'accessorio in funzio-
ne a vuoto.

Ricettario

Componenti
— Fig.
Supporto per contenitore frigorifero

Contenitore frigorifero

Braccio miscelatore con giunto inte-
grato

Coperchio con bocca di carico inte-
grata

[l Adattatore per gelatiera

Utilizzo degli accessori

Seguire le indicazioni riportate nelle figure.
- Fig. A-E3

Pulizia degli accessori

» Pulire i singoli componenti come indi-
cato nella tabella.

— Fig.

Qui € riportata una selezione di ricette elaborate appositamente per I'accessorio.

Note

= | a potenza di raffreddamento della gelatiera é sufficiente per produrre ca. 1| di gelato
o le quantita indicate nella ricetta. Per produrre altro gelato, ricongelare il contenitore

frigorifero lavato per almeno 18 ore.

® | e quantita delle singole ricette corrispondono a ca. 4 porzioni.

= | e ricette non sono adatte per i diabetici.
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it Ricettario

= Non utilizzare ingredienti contenenti alcol per aromatizzare la miscela per il gelato, altri-
menti non solidifica.
= | seguenti fattori incidono sul tempo di lavorazione effettivo:
- Quantita della miscela per il gelato
— Temperatura della miscela per il gelato
— Temperatura del congelatore
— Temperatura ambiente

Consigli

= || gelato € pit buono appena preparato. Decorare e rendere piu raffinato il gelato ad
esempio con frutta, salse, panna o scaglie di cioccolato.

= Prima di servire il gelato tenere le coppe o le ciotole in frigorifero, per fare in modo che
si sciolga meno velocemente.

= Togliere il gelato dal frigorifero qualche istante prima di servirlo.

= Con il seguente accessorio si pud preparare la miscela per il gelato in modo particolar-
mente semplice:
— Bicchiere frullatore
— Kit multi-mixer
— Spremiagrumi

Ricetta Ingredienti Lavorazione

Gelato allavani- = 2 baccellidivaniglia = Aprire in lunghezza i baccelli di vaniglia

glia Bourbon ed asportare la polpa grattandola con un
= 250 ml di latte coltello.
= 100 g di zucchero = Mettere latte, zucchero e polpa di vaniglia
= 200 ml di panna in una pentola e, mescolando, fare bollire
= 1 pizzico di sale brevemente.

= | asciare raffreddare la miscela a tempe-
ratura ambiente.

= |ncorporare il resto degli ingredienti.

= Ruotare la manopola sulla velocita 1 e
versare la miscela nella gelatiera.

= | avorare 20-30 minuti alla velocita 1.

Gelato al cioc- = 100 g di cioccolato = Mettere il cioccolato fondente spezzetta-

colato fondente to, la panna € lo zucchero in una pentola
= 300 ml di panna e riscaldare mescolando continuamente,
= 40 g dizucchero finché lo zucchero e il cioccolato non si
= 150 g diyogurt SoNo sciolti.
= |ncorporare lo yogurt nella miscela anco-
ra calda.

= | asciare raffreddare la miscela a tempe-
ratura ambiente.

= Ruotare la manopola sulla velocita 1 e
versare la miscela nella gelatiera.

= | avorare 20-30 minuti alla velocita 1.
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Ricettario it

Ricetta

Ingredienti

Lavorazione

Gelato alla
stracciatella

100 g di cioccolato
bianco

300 ml di panna

60 g di yogurt

40 g di zucchero a ve-
lo

50 g di cioccolato a
scaglie

Mettere il cioccolato bianco spezzettato e
la panna in una pentola e riscaldare me-
scolando continuamente, finché il ciocco-
lato non & fuso.

Lasciare raffreddare la miscela a tempe-
ratura ambiente.

Incorporare il resto degli ingredienti.
Ruotare la manopola sulla velocita 1 e
versare la miscela nella gelatiera.
Lavorare 15-25 minuti alla velocita 1.

Gelato alla ba-
nana

200 g banane (tagliate
a pezzi)

80 g di zucchero

100 ml di latte

100 ml di panna

1 cucchiaio di succo
di limone

Frullare tutti gli ingredienti.

Ruotare la manopola sulla velocita 1 e
versare la miscela nella gelatiera.
Lavorare 20-30 minuti alla velocita 1.

Gelato allo yo-
gurt di ciliegie

500 g di yogurt alle ci-
liegie

24 g di zucchero vani-
gliato

3 fogli di gelatina bian-
ca

Consiglio: Provare la ri-
cetta anche con altri tipi
di yogurt alla frutta.

Ammorbidire la gelatina per 15 minuti in
acqua fredda abbondante.

Spremere leggermente la gelatina e ri-
scaldarla in un pentolino mescolando
continuamente, ma senza portarla ad
ebollizione.

Mescolare gli ingredienti residui fino a ot-
tenere un composto omogeneo.
Aggiungere la gelatina calda nel frullatore
in funzione.

Ruotare la manopola sulla velocita 1 e
versare la miscela nella gelatiera.
Lavorare 15-25 minuti alla velocita 1.

Gelato al pistac-
chio

100 g di pistacchi (tri-
tati)

8 g di zucchero vani-
gliato

90 g di zucchero

200 ml di latte

200 ml di panna

3 fogli di gelatina bian-
ca

Ammorbidire la gelatina per 15 minuti in
acqua fredda abbondante.

Spremere leggermente la gelatina e ri-
scaldarla in un pentolino mescolando
continuamente, ma senza portarla ad
ebollizione.

Mescolare gli ingredienti residui fino a ot-
tenere un composto omogeneo.
Aggiungere la gelatina calda nel frullatore
in funzione.

Ruotare la manopola sulla velocita 1 e
versare la miscela nella gelatiera.
Lavorare 15-25 minuti alla velocita 1.
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it Ricettario

Ricetta

Ingredienti

Lavorazione

Sorbetto al limo-
ne

150 ml di succo di li-
mone (spremuto fre-
SCO)

200 ml di acqua

170 g di zucchero
150 g di yogurt

4 fogli di gelatina bian-
ca

Consiglio: Per preparare
un sorbetto all'arancia,
sostituire 100 ml di suc-
co di limone con succo
d'arancia spremuto fre-
SCO.

Ammorbidire la gelatina per 15 minuti in
acqua fredda abbondante.

Spremere leggermente la gelatina e ri-
scaldarla in un pentolino mescolando
continuamente, ma senza portarla ad
ebollizione.

Mescolare gli ingredienti residui fino a ot-
tenere un composto omogeneo.
Aggiungere la gelatina calda nel frullatore
in funzione.

Ruotare la manopola sulla velocita 1 e
versare la miscela nella gelatiera.
Lavorare 40-50 minuti alla velocita 1.

Gelato alla fra-
gola

250 g di fragole (fre-
sche)

75 g di zucchero

100 ml di latte

100 ml di panna
20-30 ml di succo di li-
mone (spremuto fre-
SCO)

Frullare tutti gli ingredienti.

Ruotare la manopola sulla velocita 1 e
versare la miscela nella gelatiera.
Lavorare 20-30 minuti alla velocita 1.

Gelato al kiwi = 400 g di kiwi (pelatie = Frullare tutti gli ingredienti.
tagliati in quattro) = Ruotare la manopola sulla velocita 1 e
= 20-30 ml di succo di li- versare la miscela nella gelatiera.
mone (spremuto fre- = |avorare 20-30 minuti alla velocita 1.
SCO)
= 100 ml diacqua
= 80 g dizucchero
Gelato all’albi- = 250 g albicocche (in = Frullare tutti gli ingredienti.
cocca conserva, sgocciolate) = Ruotare la manopola sulla velocita 1 e

80 g di zucchero
50 ml di latte

50 ml di latticello
100 ml di panna

versare la miscela nella gelatiera.
Lavorare 20-30 minuti alla velocita 1.

Gelato di tisana
alla malva

400 ml di acqua

5 bustine di tisana alla
malva (ca. 10 g)

140 g di zucchero

2 cucchiaino di succo
di limone

150 g di formaggio
fresco

Versare acqua bollente sulle bustine di ti-
sana e lasciare in infusione per 10 minuti.
Aggiungere il succo di limone e lo zuc-
chero e mescolare finché lo zucchero
non si € completamente sciolto.

Lasciare raffreddare la miscela a tempe-
ratura ambiente.

Aggiungere il formaggio fresco e mesco-
lare con una frusta.

Ruotare la manopola sulla velocita 1 e
versare la miscela nella gelatiera.
Lavorare 30-40 minuti alla velocita 1.
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Sistemazione guasti it

Ricetta Ingredienti Lavorazione
Gelato al caffe = 300 ml di caffe freddo = Miscelare tutti gli ingredienti fino a quan-
= 200 ml di panna do lo zucchero non si € completamente
= 80 g dizucchero sciolto.
= 1 pizzico di sale = Ruotare la manopola sulla velocita 1 e
versare la miscela nella gelatiera.
= | avorare 20-30 minuti alla velocita 1.
sistemazione guasti 2. Prelevare la gelatiera.
. . Lo . . 3. Travasare il gelato pronto in un conteni-
Si sente uno scricchiolio e il braccio tore idoneo.
miscelatore "9" gira plu.. ) Il braccio miscelatore € sovraccarico o
Il gelato ha raggiunto la consistenza desi- bloccato.
derata prima del termine del tempo previ- 1. Portare la manopola su O.
sto. . NG L
2. Ridurre la quantita di ingredienti.
1. Portare la manopola su O. 3. Rimuovere il blocco.

Stampato su carta riciclata al 100% 23



nl Veiligheid

Veiligheid

m | ees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door.
= Neem de handleiding van het basistoestel in acht.

Gebruik het toebehoren alleen:

= met een keukenmachine van de bouwserie MUMO.
= met originele onderdelen en accessoires.
= voor het maken van ijs en sorbet.

» Het toebehoren nooit samenbouwen terwijl het op het basisap-

paraat is aangebracht.

» Het toebehoren alleen bij stilstand van de aandrijving en uit het
stopcontact verwijderde stekker aanbrengen en verwijderen.
» Het toebehoren alleen in de daarvoor bestemde werkstand ge-

bruiken.

» De regels van de keukenhygiéne in acht nemen.
» Alle ingrediénten moeten vers en hygiénisch schoon zijn.
» Nooit ijs, dat al volledig of gedeeltelijk is ontdooid, opnieuw in-

vriezen.

Materiéle schade vermijden

Algemeen

Neem deze aanwijzingen in acht als u het
toebehoren gebruikt.

» Geen voorwerpen in de vulschacht of de
behuizing steken, bijv. kooklepel.

» Geen scherpe of harde voorwerpen in
het koelreservoir gebruiken of leggen,
bijv. lepel of ijsportioneerder van metaal.
Alleen de bijgevoegde kunststofspatel
gebruiken.

» Het koelreservoir nooit opwarmen of met
hete vloeistoffen vullen.

» Nooit het koelreservoir in de magnetron
of in de oven gebruiken of in de vaatwas-
machine reinigen.

» Het toebehoren nooit onbelast laten
draaien.

Receptenoverzicht

Onderdelen
— Fig.

Houder voor koelreservoir

Koelreservoir

Roerarm met geintegreerde koppeling

8 Deksel met geintegreerde vulschacht

Adapter voor ijsbereider

Accessoires gebruiken
Volg de instructies met afbeeldingen.
—rig. A-E3

Toebehoren reinigen

» De afzonderlijke onderdelen reinigen zo-
als in de tabel is aangegeven.
—Fig.

Hier vindt u verschillende recepten die speciaal voor uw toebehoren zijn ontwikkeld.

Opmerkingen

= Het koelvermogen van de ijsbereider volstaat voor het maken van ca. 1 | ijs of de in het
receptoverzicht aangegeven hoeveelheden. Om opnieuw ijs te maken, vriest u het ge-
reinigde koelreservoir opnieuw minstens 18 uren in.

= De hoeveelheidsgegevens van de verschillende recepten komen met ca. 4 porties

overeen.
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= De recepten zijn niet geschikt voor diabetici.

Receptenoverzicht nl

» Gebruik geen alcoholhoudende ingrediénten voor de aromatisering van de ijsmenge-

ling, omdat deze anders niet hard wordt.

= De volgende factoren beinvlioeden de werkelijke verwerkingstijd:
— Hoeveelheid van de ijsmengeling
— Temperatuur van de ijsmengeling
— Temperatuur van uw diepvriezer
— Temperatuur van de ruimte

Tips

® Het ijs smaakt het lekkerst wanneer het vers bereid is. Versier of verfijn uw ijs nog, bijv.
met vruchten, sauzen, slagroom of chocoladevlokken.

= Zet de kommen of schaaltjes voor het serveren koud zodat het ijs niet zo snel smelt.

= Haal het diepgevroren ijs een tijdje voor het serveren uit de diepvriezer.

= Met het volgende toebehoren kunt u de ijsmengeling bijzonder eenvoudig voorberei-

den:

- Mixer-opzetstuk
— Multimixer-opzetstuk

— Citruspers
Recept Ingrediénten: Verwerking
Vanille-ijs = 2 Bourbon vanillestok- = De vanillestokjes in de lengte opensnij-
jes den en het merg eruit krabben met een

= 250 ml Melk mes.
= 100 g suiker = Melk, suiker en vanillemerg in een pan
= 200 ml room doen en al roerend kort aan de kook
= 1 snuifje zout brengen.

Het mengsel tot kamertemperatuur laten
afkoelen.

De rest van de ingrediénten erdoor men-
gen.

De draaischakelaar op stand 1 zetten en
het mengsel in de ijsbereider doen.
20-30 minuten op stand 1 verwerken.

Chocolade-ijs .

100 g chocolade in
blokvorm

300 ml room

40 g suiker

150 g yoghurt

De verbrokkelde chocolade, room en sui-
ker in een pan doen en onder voortdu-
rend roeren opwarmen tot de suiker en
chocola zijn opgelost.

De yoghurt in het nog warme mengsel
doen.

Het mengsel tot kamertemperatuur laten
afkoelen.

De draaischakelaar op stand 1 zetten en
het mengsel in de ijsbereider doen.
20-30 minuten op stand 1 verwerken.
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nl Receptenoverzicht

Verwerking

40 g poedersuiker
50 g chocoladevlok-
ken

Recept Ingrediénten:
Stracciatella-ijs = 100 g witte chocolade
= 300 ml room
= 60 g yoghurt
| |
| |

De verbrokkelde witte chocolade en de
room in een pan doen en onder voortdu-
rend roeren opwarmen tot de chocolade
is gesmolten.

Het mengsel tot kamertemperatuur laten
afkoelen.

De rest van de ingrediénten erdoor men-
gen.

De draaischakelaar op stand 1 zetten en
het mengsel in de ijsbereider doen.
15-25 minuten op stand 1 verwerken.

Bananenijs = 200 g bananen (in = Alle ingrediénten pureren.
stukken gesneden) = De draaischakelaar op stand 1 zetten en

= 80 g suiker het mengsel in de ijsbereider doen.

= 100 ml Melk = 20-30 minuten op stand 1 verwerken.

= 100 mlroom

= 1 ¢l citroensap
Kersenyoghurt- = 500 g kersenyoghurt = De gelatine in ruim koud water 15 minu-
ijs = 24 g vanillesuiker ten laten inweken.

= 3 blaadjes witte gelati-
ne

Tip: Probeer het recept
ook met andere soorten
vruchtenyoghurt.

De gelatine lichtjes uitpersen en onder
voortdurend roeren opwarmen in een
kleine pan, maar niet aan de kook bren-
gen.

De rest van de ingrediénten mixen tot een
fijn mengsel is ontstaan.

De warme gelatine in de draaiende mixer
doen.

De draaischakelaar op stand 1 zetten en
het mengsel in de ijsbereider doen.
15-25 minuten op stand 1 verwerken.

Pistache-ijs = 100 g pistachenootjes
(fijngehakt)

8 g vanillesuiker

90 g suiker

200 ml Melk

200 ml room

3 blaadjes witte gelati-
ne

De gelatine in ruim koud water 15 minu-
ten laten inweken.

De gelatine lichtjes uitpersen en onder
voortdurend roeren opwarmen in een
kleine pan, maar niet aan de kook bren-
gen.

De rest van de ingrediénten mixen tot een
fijn mengsel is ontstaan.

De warme gelatine in de draaiende mixer
doen.

De draaischakelaar op stand 1 zetten en
het mengsel in de ijsbereider doen.
15-25 minuten op stand 1 verwerken.
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Receptenoverzicht nl

Recept

Ingrediénten:

Verwerking

Citroensorbet

= 150 ml citroensap
(vers geperst)

200 ml water

170 g suiker

150 g yoghurt

4 blaadjes witte gelati-
ne

Tip: Om de sinaasappel-
sorbet te maken, ver-
vangt u 100 ml citroen-
sap door vers geperst si-
naasappelsap.

De gelatine in ruim koud water 15 minu-
ten laten inweken.

De gelatine lichtjes uitpersen en onder
voortdurend roeren opwarmen in een
kleine pan, maar niet aan de kook bren-
gen.

De rest van de ingrediénten mixen tot een
fijn mengsel is ontstaan.

De warme gelatine in de draaiende mixer
doen.

De draaischakelaar op stand 1 zetten en
het mengsel in de ijsbereider doen.
40-50 minuten op stand 1 verwerken.

Aardbeienijs = 250 g aardbeien = Alle ingrediénten pureren.
(vers) = De draaischakelaar op stand 1 zetten en
= 75 g suiker het mengsel in de ijsbereider doen.
= 100 ml Melk = 20-30 minuten op stand 1 verwerken.
= 100 ml room
= 20-30 ml citroensap
(vers geperst)
Kiwi-ijs = 400 g kiwi (gepeld en = Alle ingrediénten pureren.
in kwartjes) = De draaischakelaar op stand 1 zetten en
= 20-30 ml citroensap het mengsel in de ijsbereider doen.
(vers geperst) = 20-30 minuten op stand 1 verwerken.
= 100 ml water
= 80 g suiker
Abrikozenijs = 250 g abrikozen (uit = Alle ingrediénten pureren.
blok, uitgelekt) = De draaischakelaar op stand 1 zetten en
= 80 g suiker het mengsel in de ijsbereider doen.
= 50 ml Melk = 20-30 minuten op stand 1 verwerken.
= 50 ml karnemelk
= 100 ml room
Malvethee-ijs = 400 ml water = De thee opgieten en 10 minuten laten
= 5 zakjes malvethee trekken.
(ca.109) = Citroensap en suiker toevoegen en roe-
= 140 g suiker ren tot de suiker volledig is opgelost.
= 2l citroensap = Het mengsel tot kamertemperatuur laten
= 150 g ongerijpte kaas afkoelen.
= De ongerijpte kaas toevoegen en met
een garde eronder roeren.
= De draaischakelaar op stand 1 zetten en
het mengsel in de ijsbereider doen.
= 30-40 minuten op stand 1 verwerken.
Mokka-ijs = 300 ml koude koffie = Alle ingrediénten mixen tot de suiker ge-
= 200 mlroom heel is opgelost.
= 80 g suiker = De draaischakelaar op stand 1 zetten en
[ ]

1 snuifje zout

het mengsel in de ijsbereider doen.
20-30 minuten op stand 1 verwerken.
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nl Storingen verhelpen

Storin en verhel en 2. Verwijder de ijsbereider.
. 9 P ] 3. Doe het bereide ijs in een geschikte
Er is een knakkend geluid te horen en kom.

de roerarm draait niet meer.
Het ijs heeft voor het verstrijken van de op- .

i’ . ; 1. Zet de draaischakelaar op O.
gegeven liid d? gewenste vastheid bereik!. 2. Verminder de hoeveelheid ingrediénten.
1. Zet de draaischakelaar op O. 3. Verwijder de blokkering.

Roerarm is overbelast of geblokkeerd.

28 Gedrukt op 100% kringlooppapier



Sikkerhed

Sikkerhed da

® | zes denne vejledning omhyggeligt igennem.
® | s vejledningen for motorenheden.

Brug kun tilbehgoret:

= Med en kokkenmaskine af typeraekken MUMO.

= med originale dele og tilbehar.

Til at fremstille is og sorbet.

» Tilbehar ma aldrig samles pa motorenheden.

v

Tiloehgret ma kun saettes pa og tages af, nar drevet star stille, og

apparatet er afbrudt fra stramnettet.

vV v v v

Undgaelse af tingsskader

Generelt

Overhold disse henvisninger under
brugen af tilbeharet.

» Stik ikke genstande i pafyldningsskak-
ten eller huset, f.eks. grydeske.

» Brug ikke harde genstande eller med
skarpe kanter i kglebeholderen,
f.eks. skeer eller isskeer af metal. Brug
kun den vedlagte plastskraber.

» Opvarm aldrig kelebeholderen, og kom
aldrig varme veesker i den.

» Kolebeholderen mé aldrig komme i mi-
krobglgeovnen, ovnen eller rengores i
opvaskemaskinen.

» Brug aldrig tilbeharet i tomgang.

Oversigt over opskrifter

Tiloehgret ma kun bruges i den dertil beregnede arbejdsposition.
Overhold reglerne for kekkenhygiejne.

Alle ingredienser skal veere friske og sundhedsmaessigt i orden.
Frys aldrig is ned igen, som har veeret helt eller delvist optget.

Bestanddele

— Fig.

Holder til kelebeholder
Kelebeholder

Rarearm med integreret kobling

Lag med integreret pafyldningsskakt
Adapter til ismaskine

Anvendelse af tilbehor
Falg billedvejledningen.

-Fig. A-E3

Renggaring af tilbehor

» Rengar de enkelte dele som anfert i ta-
bellen.

—Fig.

Her kan du finde et udvalg af opskrifter, der er udviklet specielt til dit tilbehar.

Bemezerkninger

® |smaskinens kaleeffekt reekker til fremstilling af ca. 1 |is eller de masngder, der er an-
fort i opskriftoversigten. Frys den rengjorte kalebeholder ned igen i mindst 18 timer for

at fremstille mere is.

= Meaengdeangivelserne i de enkelte opskrifter svarer til ca. 4 portioner.

» Opskrifterne er ikke egnet til diabetikere.

= Brug ikke alkoholholdige ingredienser til at give isblandingen smag, da den ellers ikke

bliver fast.

» Fglgende faktorer pavirker den faktiske forarbejdningstid:

- Meengden af isblanding
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da Oversigt over opskrifter

- Isblandingens temperatur
- Fryserens temperatur
— Rumtemperatur
Tips
= |sen smager bedst, nar den er frisk tiloeredt. Isen kan dekoreres og forfines med
f.eks. frugter, saucer, fladeskum eller revet chokolade.
= Stil baegrene eller skalene et koldt sted fgr serveringen, sa isen ikke smelter s hurtigt.
= Tag den dybfrosne is ud af fryseren lidt tid for servering.
= |sblandingen kan forberedes seerdeles nemt med falgende tilbeher:
- Blenderpasats
— Multimixerkande

— Citruspresse
Opskrift Ingredienser Forarbejdning
Vanilleis = 2 steenger bourbon- = Skeer vaniljesteengerne op pa langs, og
vanilje skrab vaniljen ud.
= 250 ml maelk = Kom melk, sukker og vanilje i en gryde,
= 100 g sukker og opkog det hele under omrering i et
= 200 ml flede kort gjeblik.
= 1 knsp. salt = | ad blandingen kgale af til stuetemperatur.
= Ror de gvrige ingredienser i.
= |ndstil drejekontakten pa trin 1, og haeld
blandingen i ismaskinen.
» Forarbejd i 20-30 minutter pa trin 1.
Chokoladeis = 100 g blokchokolade = Skaer chokoladen i smé stykker. Kom
= 300 ml flade chokoladestykker, flade og sukker i en
= 40 g sukker gryde, og opvarm det hele under kon-
= 150 g yoghurt stant omrgring, indtil sukker og choko-

lade er smeltet.
= Rgr yoghurten i den varme blanding.
= | ad blandingen kgale af til stuetemperatur.
= |ndstil drejekontakten pé trin 1, og haeld
blandingen i ismaskinen.
= Forarbejd i 20-30 minutter pé trin 1.

Stracciatellais = 100 g hvid chokolade = Skeer den hvide chokolade i smé stykker.
= 300 ml flade Kom chokoladestykker og flade i en gry-
= 60 g yoghurt de, og opvarm det hele under konstant
= 40 g flormelis omrgring, indtil chokoladen er smeltet.
= 50 grevet chokolade = Lad blandingen kgle af til stuetemperatur.

= Ror de gvrige ingredienser i.

= |ndstil drejekontakten pa trin 1, og haeld
blandingen i ismaskinen.

= Forarbejd i 15-25 minutter pa trin 1.

Bananis = 200 g bananer (skaret = Purér alle ingredienser.

i sma stykker) = |ndstil drejekontakten pa trin 1, og haeld
= 80 g sukker blandingen i ismaskinen.
= 100 ml meelk = Forarbejd i 20-30 minutter pa trin 1.
= 100 ml flede
= 1 spsk. citronsaft
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Oversigt over opskrifter da

Opskrift

Ingredienser

Forarbejdning

Kirsebeeryog-
hurtis

500 g kirsebaeryog-
hurt

24 g vaniljesukker
3 blad hvid husblad

Tip: Prov ogsa at lave
opskriften med andre ty-
per frugtyoghurt.

Leeg husblassen i blgd i rigeligt koldt
vand 15 minutter.

Tryk husblassen herefter godt ud, og kom
denien lille gryde, og opvarm den under
konstant omraring, den ma ikke koge.
Bland de resterende ingredienser sam-
men, indtil der opsta en fin masse.

Kom den varme husblas i den kgrende
blender.

Indstil drejekontakten pa trin 1, og heeld
blandingen i ismaskinen.

Forarbejd i 15-25 minutter pa trin 1.

Pistacieis

100 g pistacier (hak-
ket)

8 g vaniljesukker

90 g sukker

200 ml maelk

200 ml flade

3 blad hvid husblad

Leeg husblassen i blad i rigeligt koldt
vand 15 minutter.

Tryk husblassen herefter godt ud, og kom
denien lille gryde, og opvarm den under
konstant omrgring, den ma ikke koge.
Bland de resterende ingredienser sam-
men, indtil der opsta en fin masse.

Kom den varme husblas i den kgrende
blender.

Indstil drejekontakten pa trin 1, og haeld
blandingen i ismaskinen.

Forarbejd i 15-25 minutter pa trin 1.

Citronsorbet

150 ml citronsaft (frisk
presset)

200 ml vand

170 g sukker

150 g yoghurt

4 blad hvid husblad

Tip: Udskift 100 ml ci-
tronsaften med friskpres-
set appelsinsaft for at la-
ve en appelsinsorbet.

Leeg husblassen i blad i rigeligt koldt
vand 15 minutter.

Tryk husblassen herefter godt ud, og kom
den i en lille gryde, og opvarm den under
konstant omrgring, den ma ikke koge.
Bland de resterende ingredienser sam-
men, indtil der opstéa en fin masse.

Kom den varme husblas i den kgrende
blender.

Indstil drejekontakten pa trin 1, og haeld
blandingen i ismaskinen.

Forarbejd i 40-50 minutter pa trin 1.

Jordbaeris m 250 g jordbeer (friske) = Purér alle ingredienser.
= 75 g sukker = |ndstil drejekontakten pé trin 1, og heeld
= 100 ml maelk blandingen i ismaskinen.
= 100 ml flade = Forarbejd i 20-30 minutter pa trin 1.
= 20-30 ml citronsaft
(friskpresset)
Kiwiis = 400 g kiwi (skreellet og = Purér alle ingredienser.

i kvarte)

20-30 ml citronsaft
(friskpresset)

100 ml vand

80 g sukker

Indstil drejekontakten pa trin 1, og haeld
blandingen i ismaskinen.
Forarbejd i 20-30 minutter pa trin 1.
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da Afhjeelpning af fejl

Opskrift Ingredienser Forarbejdning
Abrikosis » 250 g abrikoser (pa = Purér alle ingredienser.
dase, godt afdryppet) = Indstil drejekontakten pé trin 1, og haeld
= 80 g sukker blandingen i ismaskinen.
= 50 ml meelk = Forarbejd i 20-30 minutter pé trin 1.
= 50 ml keernemaelk
= 100 ml flade
Katostis = 400 ml vand = Heeld teen op, og lad den traekke 10 mi-
» 5 poser katost (ca. nutter.
109) = Tilseet citronsaft og sukker, og rar, indtil
= 140 g sukker sukkeret er helt oplast.
= 2 tsk. citronsaft = | ad blandingen kgle af til stuetemperatur.
= 150 g frisk ost = Tilsaet den friske ost, og rar med et piske-
ris.
= |ndstil drejekontakten pa trin 1, og haeld
blandingen i ismaskinen.
» Forarbejd i 30-40 minutter pa trin 1.
Mokkais = 300 ml kold kaffe = Bland alle ingredienser i en blender, indtil
= 200 ml flade sukkeret er helt oplgst.
= 80 g sukker = |ndstil drejekontakten pé trin 1, og heeld
= 1 knsp. salt blandingen i ismaskinen.
= Forarbejd i 20-30 minutter pa trin 1.
Afhjaalpning af fejl 2. Tag ismaskinen af.

Der hores en knaeklyd, og rerearmen
drejer ikke laengere rundt.

Isblandingen har faet den gnskede fasthed
for udlgb af den anfarte tid.

1. Stil drejekontakten pa O.
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3. Heeld den feerdige isblanding i en egnet

beholder.

Raerearm er overbelastet eller blokeret.
1. Stil drejekontakten pé O.

2. Reducér meengden af ingredienser.
3. Fjern blokeringen.

Trykt pa 100 % genbrugspapir



Sikkerhet

Sikkerhet no

® | es ngye gjennom denne anvisningen.
® Fglg veiledningen for basisapparatet.

Bruk kun tilbehgret:

= med en kjgkkenmaskin i serie MUM?9.

= med originaldeler og -tilbehar.

til produksjon av iskrem og sorbet.

Tilbeharet méa aldri settes sammen pa basisapparatet.

Tiloehgret ma kun settes pa og tas av nar drevet og det frakoble-

v v

de apparatet star stille.

vV v v v

Unnga materielle skader

Generelt

Folg disse instruksene nar du bruker til-
behgaret.

» |kke stikk gjenstander, f.eks. sleiv, ned i
pafyllingssjakten eller inn i huset.

» |kke bruk eller legg gjenstander med
skarpe kanter eller harde gjenstander i
kjglebeholderen, f.eks. skjeer eller por-
sjonsskjeer av metall. Bruk kun den
vedlagte sparkelen av plast.

» Kjolebeholderen ma aldri varmes opp
eller fylles med varm veeske.

» Kjglebeholderen ma aldri brukes i
mikrobglgeovn eller stekeovn, eller
rengjeres i oppvaskmaskin.

» Tilbehgret ma aldri brukes ubelastet.

Oversikt over oppskrifter

Tilbeharet ma kun brukes i hertil tiltenkt arbeidsstilling.
Overhold reglene for hygiene pa kjokkenet.

Alle ingredienser ma veere ferske og hygienisk upaklagelige.
lkke frys pa nytt iskrem som er helt eller delvis opptint.

Komponenter

—Fig. |l

Holder for kjglebeholderen
Kjglebeholder

Rarearm med integrert kopling
Lokk med integrert pafyllingssjakt
Adapter for ismaskin

Bruk av tilbehor

Falg veiledningen i bilder.

-Fig. A-E3

Rengjaring av tilbehgaret

» Rengjer enkeltdelene som angitt i
tabellen.

—Fig.

Her finner du et utvalg oppskrifter som er utviklet spesielt for ditt tilbehgar.

Merknader

= |smaskinens kjaleeffekt er tilstrekkelig for & produsere ca. 1 | iskrem eller de
mengdene som er angitt i oversikten over oppskrifter. For & produsere mer iskrem, ma
du pa nytt fryse den rengjorte kjglebeholderen pa nytt i minst 18 timer.

= Mengdeopplysningene i de enkelte oppskriftene svarer til ca. 4 porsjoner.

» Oppskriftene er ikke egnet for diabetikere.

= |kke bruk alkoholholdige ingredienser for & aromatisere iskremblandingen, for da blir

den ikke fast.

® Fglgende faktorer pavirker den faktiske bearbeidningstiden:

- Mengde iskremblanding

33



no Oversikt over oppskrifter

- Temperatur pa iskremblandingen
— Fryseboksens temperatur
— Romtemperatur
Tips
= [skremen smaker best nar den er nylaget. Du kan dekorere og foredle iskremen, f.eks.
med frukt, saus, pisket krem eller revet sjokolade.
= Sett isbegrene eller skalene kaldt far servering, slik at iskremen ikke smelter sa fort.
= Ta den dypfryste iskremen ut av fryseboksen en viss tid far serveringen.
= Med felgende tilbeher er det spesielt enkelt & tilberede iskremblandingen:
- Mikser-pasats
- Multimikser-pasats
- Sitruspresse

Oppskrift Ingredienser Tilberedning
Vaniljeis = 2 stenger bourbon- = Skjaer vaniljestengene opp pa langs
vanilje og skrap innholdet ut med en kniv.
= 250 ml melk = Ha melk, sukker og vanilje i en gryte og
= 100 g sukker kok opp dem kort under omrgaring.
= 200 ml flgte = | a blandingen avkjgles til romtemperatur.
= 1 klype salt = Rgrinn resten av ingrediensene.

= Sett dreiebryteren pa trinn 1 og fyll
blandingen pa ismaskinen.
= 20-30 minutter bearbeides pé trinn 1.

Sjokoladeis = 100 g kokesjokolade = Legg kuttet kokesjokolade, flate og suk-
= 300 mlflgte ker i en gryte og varm opp under stadig
= 40 g sukker omrgring, inntil sukkeret og sjokoladen
= 150 gyoghurt har lgst seg opp.

= Rgr yoghurten inn i den fortsatt varme
blandingen.

= | a blandingen avkjgles til romtemperatur.

= Sett dreiebryteren pé trinn 1 og fyll
blandingen pé ismaskinen.

= 20-30 minutter bearbeides pa trinn 1.

Stracciatella-is = 100 g hvit sjokolade = Ha den oppkuttede hvite sjokoladen og
= 300 mlflate flaten i en gryte og var opp under stadig
= 60 gyoghurt omrgring, helt til sjokoladen er smeltet.
= 40 gmelis = | a blandingen avkjgles til romtemperatur.
= 50 grevet sjokolade = Rgrinn resten av ingrediensene.

= Sett dreiebryteren pé trinn 1 og fyll
blandingen pa ismaskinen.
= 15-25 minutter bearbeides pé trinn 1.
Bananis = 200 g bananer (skaret = Alle ingrediensene pureres.
i stykker) = Sett dreiebryteren pa trinn 1 og fyll
= 80 g sukker blandingen pa ismaskinen.
= 100 ml melk = 20-30 minutter bearbeides pé trinn 1.
= 100 mlflate
= 1 sssitronsaft
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Oversikt over oppskrifter no

Oppskrift

Ingredienser

Tilberedning

Kirsebeeryog-
hurtis

500 g kirsebeeryog-
hurt

24 g vaniljesukker
3 blad hvit gelatin

Tips: Du kan ogsa prave
denne oppskriften med
andre sorter fruktyoghurt.

Blat opp gelatin i rikelig kaldt vann

i 15 minutter.

Deretter trykkes gelatinen lett ut og var-
mes opp i en liten gryte under stadig om-
raring, den ma imidlertid ikke koke.
Bland de avrige ingrediensene til det
oppstar en fin masse.

= Fyll den varme gelatinen i mikseren som

er i gang.

Sett dreiebryteren pa trinn 1 og fyll
blandingen péa ismaskinen.

15-25 minutter bearbeides pa trinn 1.

Pistasie is

100 g pistasiengtter
(hakket)

8 g vaniljesukker
90 g sukker

200 ml melk

200 ml flgte

3 blad hvit gelatin

Blat opp gelatin i rikelig kaldt vann

i 15 minutter.

Deretter trykkes gelatinen lett ut og var-
mes opp i en liten gryte under stadig om-
raring, den ma imidlertid ikke koke.
Bland de gvrige ingrediensene til det
oppstar en fin masse.

Fyll den varme gelatinen i mikseren som
er i gang.

Sett dreiebryteren pa trinn 1 og fyll
blandingen péa ismaskinen.

15-25 minutter bearbeides pa trinn 1.

Sitronsorbet

150 ml sitronsaft (ny-
presset)

200 mlvann

170 g sukker

150 g yoghurt

4 blad hvit gelatin

Tips: For & lage appel-
sinsorbet ma du erstatte
100 ml sitronsaft med ny-
presset appelsinjuice.

Blgt opp gelatin i rikelig kaldt vann

i 15 minutter.

Deretter trykkes gelatinen lett ut og var-
mes opp i en liten gryte under stadig om-
raring, den ma imidlertid ikke koke.
Bland de avrige ingrediensene til det
oppstar en fin masse.

= Fyll den varme gelatinen i mikseren som

er i gang.

Sett dreiebryteren pa trinn 1 og fyll
blandingen péa ismaskinen.

40-50 minutter bearbeides pa trinn 1.

Jordbaeris = 250 gjordbeer (ferske) = Alle ingrediensene pureres.
= 75 g sukker = Sett dreiebryteren pa trinn 1 og fyll
= 100 mlmelk blandingen péa ismaskinen.
= 100 mlflgte = 20-30 minutter bearbeides pa trinn 1.
= 20-30 ml sitronsaft
(nypresset)
Kiwi is = 400 g kiwi (skrelt og = Alle ingrediensene pureres.
firedelt) = Sett dreiebryteren pa trinn 1 og fyll
= 20-30 ml sitronsaft blandingen pa ismaskinen.
(nypresset) = 20-30 minutter bearbeides pa trinn 1.
= 100 mlvann
= 80 g sukker
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no Utbedring av feil

Oppskrift Ingredienser Tilberedning
Aprikos is = 250 g aprikoser (fra = Alle ingrediensene pureres.
boks, dryppet av) = Sett dreiebryteren pa trinn 1 og fyll
= 80 g sukker blandingen pa ismaskinen.
= 50 mlmelk = 20-30 minutter bearbeides pé trinn 1.
= 50 ml kjernemelk
= 100 mlflgte
Hibiskusteis = 400 mlvann = Hell pateen og la den trekke i 10 minut-
® 5 poser hibiskuste ter.
(ca.10g) = Ha i sitronsaft og sukker og rer helt til
= 140 g sukker sukkeret har lgst seg helt opp.
= 2 tssitronsaft = | a blandingen avkjgles til romtemperatur.
= 150 g smgreost = Tilsett smareosten og rer med visp.
= Sett dreiebryteren pa trinn 1 og fyll
blandingen pa ismaskinen.
= 30-40 minutter bearbeides pé trinn 1.
Mokka is = 300 ml kald kaffe = Miks alle ingrediensene til sukkeret har
= 200 mlflgte last seg helt opp.
= 80 g sukker = Sett dreiebryteren pa trinn 1 og fyll
= 1 Kklype salt blandingen pa ismaskinen.
= 20-30 minutter bearbeides pa trinn 1.
Utbedring av feil 2. Ta utismaskinen.

Det hgres en knekkende lyd, og
rgrearmen roterer ikke lenger.

Iskremen har fatt ensket fasthet for utlopet
av innstilt tid.

1. Sett dreiebryteren pa Q.
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3. Fyll den ferdige iskremen over i en egnet

beholder.

Rarearmen er overbelastet eller blokkert.

1. Sett dreiebryteren pa O.
2. Reduser mengden av ingredienser.
3. Fjern blokkeringen.

Trykt pa 100 % resirkulert papir



Sakerhet sv

Sakerhet

® | s igenom anvisningen noga.
= [3lj bruksanvisningen for motordelen.

Anvand tillbehdren enbart:

= med en hushallsapparat i serien MUM?9.
= med originaldelar och originaltillbehor.
for att tillaga glass och sorbet.

» Montera aldrig tillbehor pa motordelen.

Sétt in och ta ut tillbehdr bara nar drivningen star stilla och nat-
stickkontakten ar uttagen.

Anvand tillbehdren enbart i det fér &ndamalet avsedda arbetsla-
get.

Folj kdkshygieniska regler.

Alla ingredienser maste vara farska och hygieniskt felfria.

Frys aldrig in glass pa nytt om den redan har smalt helt eller del-
vis.

v

v

v vy

Forhindrande av sakskador Bestandsdelar
Generellt — Fig.

Folj de h&r anvisningarna nar du anvander Hallare for kylbehallaren
tillbehoren.

Kylbehallare
Omrérararm med inbyggd koppling
Lock med inbyggt matarrér

» Séattinte in f6remal, t.ex. slevar, i pafyll-
ningsroret eller hdljet.
» Anvand eller lagg inga skarpkantade

eller harda foremal i kyloehallaren, t.ex.
skedar eller glassportionerare av me-

A Adapter for glassberedare

tall. Anvéand bara den medféliande Anvanda tillbehor

plastspateln. e L
> Varm aldrig upp kylbehallaren och fyll POl figuranvisningarna.

inte pa heta vatskor i den. daiel 2 B 16 |
> Apvénd aldrig kyllbehéllaren i miqu— Rengbra tillbehor

vagsugnen eller i ugnen och maskin- j ) i

diska den inte. » Reng6r de olika delarna sa som anges
> Kor aldrig tillbehoren pa tomgang. i tabellen.

g p gang > Fig.

Receptoversikt

Har foljer ett urval av recept som har utvecklats speciellt for dina tilloehor.

Noteringar

» Glassberedarens kyleffekt réacker for att tillaga cirka 1 | glass eller de mangder som
anges i receptdversikten. Om du vill tillaga mer glass maste du frysa in den rengjorda

kylbehallaren pa nytt i minst 18 timmar.

= Mangduppgifterna i de olika recepten motsvarar cirka 4 portioner.

= Recepten &r inte [Ampliga for diabetiker.

= Anvand inte alkoholhaltiga ingredienser fér att smaksatta glassblandningen. Den blir

da inte fast.
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sv Receptoversikt

= Foljande faktorer paverkar den faktiska bearbetningstiden:
— Mangden glassblandning
- Glassblandningens temperatur
- Temperaturen i frysskapet
— Rumstemperaturen
Tips!
= Glassen smakar bast nar den ar nytillagad. Dekorera och raffinera glassen ytterligare
med t.ex. frukt, saser, vispgradde eller chokladspan.
= Stall bagare eller skalar kallt fére serveringen, sa smaélter inte glassen sa snabbt.
= Ta ut djupfryst glass ur fryssképet en stund fére serveringen.
= Med de nedanstaende tillbehoren kan du férbereda glassblandningen extra ltt:
— Mixertillsats
— Multi Mixer-tillsats
— Citruspress

Recept Ingredienser Bearbetning
Vaniljglass = 2 bourbon-vaniljstdng- = Skar upp vaniljstdngerna pa langden och
er skrapa ur margen med en kniv.
= 250 ml mjélk = Hall mjélk, socker och vaniljméarg i en ka-
= 100 g socker strull och koka upp snabbt under omror-
= 200 ml gradde ning.
= 1 nypa salt = |4t blandningen svalna till rumstempera-
tur.

= ROr ned dvriga ingredienser.

= Stéll vredet i lage 1 och hall blandningen i
glassberedaren.

= Bearbeta i 20-30 minuter pa steg 1.

Chokladglass = 100 g blockchoklad = | 4gg den sdnderdelade blockchokladen,
= 300 ml gradde gradden och sockret i en kastrull och
= 40 g socker varm under standig omrdrning tills sock-
= 150 g yoghurt ret och chokladen har 16sts upp.
= RO6r ned yoghurten i den varma bland-
ningen.
= |4t blandningen svalna till rumstempera-
tur.
= Stall vredet i lage 1 och hall blandningen i
glassberedaren.
= Bearbeta i 20-30 minuter pa steg 1.
Stracciatellag- = 100 g vit choklad = | 4gg den s6nderdelade vita chokladen
lass = 300 ml gradde och gradden i en kastrull och varm under
= 60 g yoghurt standig omroring tills chokladen har
= 40 g florsocker smalt.
= 50 g chokladspéan = | 4t blandningen svalna till rumstempera-
tur.

= RO6r ned dvriga ingredienser.

= Stall vredet i lage 1 och hall blandningen i
glassberedaren.

= Bearbeta i 15-25 minuter pa steg 1.
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Receptoversikt sv

Recept Ingredienser Bearbetning
Bananglass = 200 g bananer (skur- = Mosa alla ingredienser.
na i bitar) = Stall vredet i lage 1 och hall blandningen i
= 80 g socker glassberedaren.
= 100 ml mjélk = Bearbeta i 20-30 minuter pa steg 1.
= 100 ml gradde
= 1 msk citronsaft
Korsbarsyog- = 500 g korsbéarsyog- = Mjuka upp gelatinet i rikligt med kallt
hurtglass hurt 15 minuter vatten.

24 g vanillinsocker
3 blad vit gelatin

Tips!: Préva receptet
ocksa med andra sorter
av fruktyoghurt.

Tryck darefter latt ut gelatinet och varm i
en liten kastrull under standig omrérning,
men lat den inte koka.

Blanda 6vriga ingredienser tills du har
skapat en fin massa.

Hall det varma gelatinet i mixern nér den
ar igang.

Stéll vredet i lage 1 och hall blandningen i
glassberedaren.

Bearbeta i 15-25 minuter pa steg 1.

Pistageglass

100 g pistagendétter
(hackade)

8 g vanillinsocker
90 g socker

200 ml mjolk

200 ml gradde

3 blad vit gelatin

Mjuka upp gelatinet i rikligt med kallt

15 minuter vatten.

Tryck darefter Iatt ut gelatinet och varm i
en liten kastrull under standig omrérning,
men lat den inte koka.

Blanda 6vriga ingredienser tills du har
skapat en fin massa.

Hall det varma gelatinet i mixern nér den
ar igang.

Stéll vredet i lage 1 och hall blandningen i
glassberedaren.

Bearbeta i 15-25 minuter pa steg 1.

Citronsorbet

Tips!: For att tillaga apel-

150 ml citronsaft (ny-
pressad)

200 ml vatten

170 g socker

150 g yoghurt

4 blad vit gelatin

sinsorbet byter du ut
100 ml citronsaften mot
nypressad apelsinsaft.

Mjuka upp gelatinet i rikligt med kallt

15 minuter vatten.

Tryck déarefter |att ut gelatinet och varm i
en liten kastrull under standig omrérning,
men lat den inte koka.

Blanda 6vriga ingredienser tills du har
skapat en fin massa.

Hall det varma gelatinet i mixern nér den
ar igang.

Stall vredet i lage 1 och hall blandningen i
glassberedaren.

Bearbeta i 40-50 minuter pa steg 1.

Jordgubbsglass

250 g jordgubbar
(farska)

75 g socker

100 ml mjolk

100 ml gradde
20-30 ml citronsaft
(nypressad)

Mosa alla ingredienser.

Stall vredet i lage 1 och hall blandningen i
glassberedaren.

Bearbeta i 20-30 minuter pa steg 1.
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sv Avhjalpning av fel

Recept Ingredienser Bearbetning
Kiwiglass = 400 g kiwi (skalad och = Mosa alla ingredienser.
fyrdelad) = Stall vredet i lage 1 och hall blandningen i
= 20-30 ml citronsaft glassberedaren.
(nypressad) = Bearbeta i 20-30 minuter pa steg 1.
= 100 ml vatten
= 80 g socker
Aprikosglass » 250 g aprikoser (frdn = Mosa alla ingredienser.

burken, avrunna)
= 80 g socker
= 50 ml mjolk
= 50 ml k&rnmjdlk
= 100 ml gradde

= Stall vredet i lage 1 och hall blandningen i
glassberedaren.
= Bearbeta i 20-30 minuter pa steg 1.

Malvateglass = 400 ml vatten
= 5 pase malvate (cirka
109)
= 140 g socker
= 2 tsk citronsaft
= 150 g farskost

= Hall upp teet och lat det dra 10 minuter.

= Tillsatt citronsaften och sockret och rér
om tills sockret har [6sts upp helt.

= | 4t blandningen svalna till rumstempera-
tur.

= Tillsatt farskosten och rér om med en el-
visp.

= Stall vredet i Iage 1 och hall blandningen
glassberedaren.

= Bearbeta i 30-40 minuter pa steg 1.

Mockaglass = 300 ml kallt kaffe = Mixa alla ingredienserna tills sockret har
= 200 ml gradde |6sts upp helt.
= 80 g socker = Stall vredet i lage 1 och hall blandningen i
= 1 nypa salt glassberedaren.
= Bearbeta i 20-30 minuter pa steg 1.
Avhjélpning av fel 3. Hall 6ver den fardiga glassen i ett [amp-

Ett knackande ljud hérs och omrérar-
armen slutar att rotera.

Glassen uppnar 6nskad fasthet innan den
avsedda tiden har utl6pt.

1. Stall vridreglaget i 1age O.

2. Ta ur glassberedaren.

40

ligt karl.
Omrérararmen ar 6verbelastad eller block-
erad.
1. Stéll vridreglaget i lage O.
2. Minska mangden ingredienser.
3. Ta bort igenséttningen.

Tryckt pa 100 % returpapper



Turvallisuus
= | ue tama ohje huolellisesti.

Turvallisuus  fi

= Noudata peruslaitteen kayttdohjetta.

Kayta varustetta vain:

= valmistussarjaan MUM9 kuuluvan yleiskoneen kanssa.
m valmistajan alkuperaisilla osilla ja varusteilla.
® j3atelon ja sorbetin valmistamiseen.

v v

laite irrotettu pistorasiasta.

v

Kokoa varuste aina ennen kuin asennat sen laitteen runkoon.
Irrota ja kiinnita varuste vain, kun kayttéliitanta on pysahtynyt ja

Kayta varustetta vain sille tarkoitetussa kayttdasennossa.

» Noudata keittiohygienian yleisia saantdja.

v

moitteettomia.

v

jaateloa.
Esinevahinkojen valttaminen

Yleista

Noudata néaita ohjeita, kun kaytat
varustetta.

» Ala tydnna tayttdaukkoon tai runkoon
esineita, esim. lastaa.

» Ala kayta tai sailytd jaahdytyskulhossa
teravareunaisia tai kovia esineita, esim.
lusikoita tai metallista valmistettuja
jaateldannostelijoita. Kayta vain laitteen
mukana tulevaa muovilastaa.

» Ala lammita jaahdytyskulhoa &léka
tayta siihen kuumia nesteita.

» Al& kayté ja&hdytyskulhoa
mikroaaltouunissa tai leivinuunissa
alakéa pese sita astianpesukoneessa.

» Ala koskaan kayta varustetta
tyhjakaynnilla.

Reseptien yhteenveto

Kaikkien ainesten on oltava tuoreita ja hygieenisesti

Al4 koskaan pakasta uudelleen kokonaan tai osittain sulanutta

Osat

—Kuva|lll

Jaahdytyskulhon kiinnitysalusta
Jaahdytyskulho

Sekoitin ja integroitu kytkin

Kansi, jossa on integroitu
syottésuppilo

Jastelokoneen adapteri

Varusteiden kaytto
Noudata kuvaohijeita.

R OIZ] 2 B 16 |
Varusteiden puhdistus

» Puhdista yksittaiset osat taulukon
tietojen mukaan.
—Kuva

Téasta 10ydat valikoiman reseptejd, jotka on suunniteltu erityisesti varustettasi varten.

Huomautukset

= Jaateldkoneen jadhdytysteho riittdd valmistamaan n. 1 | jaatelda tai reseptien
yhteydessa ilmoitetun maaran. Jos haluat valmistaa enemman jaatelda, pida
puhdistettua jadhdytyskulhoa uudelleen pakastimessa vahintaan 18 tuntia.

= Yksittaisten reseptin maarét vastaavat n. 4 annosta.

= Annetut ohjeet eivat sovi diabeetikoille.
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fi Reseptien yhteenveto

= Al4 kayta jasteldseoksen aromatisointiin alkoholipitoisia aineksia, koska jaatelo ei
muuten kovetu.
= Seuraavat tekijat vaikuttavat vaadittavaan kasittelyaikaan:
- Jaateléseoksen maara
— Jaateldseoksen lampdtila
— Pakastimen lampdétila
— Huoneen lampdétila

Ohjeet
= J&ateld on parasta heti valmistumisen jalkeen. Voit koristella ja maustaa jaatel6d esim.
hedelmillg, kastikkeilla, kermavaahdolla tai suklaarouheella.
= | ajta tarjoilukulhot tai -vadit viledan ennen tarjoilua, jotta jaateld ei sula niin nopeasti.
= (QOta jaateld ulos pakastimesta hieman ennen tarjoilua.
= Seuraavien varusteiden avulla jadtel6seoksen valmistelu on erityisen helppoa:
— Tehosekoitin
— Teholeikkuri
— Sitruspuserrin

Resepti Ainekset Kasittely
Vaniljajaatelo = 2 Bourbon- = Halkaise vaniljatangot pituussuunnassa
vaniljatankoa ja kaavi niista siemenet veitsella.
= 250 ml maitoa = Mittaa kattilaan maito, sokeri ja vaniljan
= 100 g sokeria siemenet ja kiehauta hammentaen.
= 200 ml kermaa = Anna seoksen jaahtya
= 1 ripaus suolaa huoneenlampoiseksi.

= Sekoita loput ainekset joukkoon.

= Aseta valitsin asentoon 1 ja kaada seos
jaatelékoneeseen.

= Kasittele 20-30 minuuttia nopeudella 1.

Suklaajaateld = 100 g taloussuklaata = Laita kattilaan taloussuklaa pienina
= 300 ml kermaa palasina, kerma ja sokeri ja kuumenna
= 40 g sokeria koko ajan sekoittaen, kunnes sokeri ja
= 150 g jogurttia suklaa ovat liuenneet.
= | isda jogurtti lampimaan seokseen.
= Anna seoksen jaahtya
huoneenlampdiseksi.
= Aseta valitsin asentoon 1 ja kaada seos
jaateldkoneeseen.
= Kasittele 20-30 minuuttia nopeudella 1.
Stracciatella- = 100 g valkoista = [ aita kattilaan valkoinen suklaa pienina
jaateld suklaata palasina ja kerma ja kuumenna koko ajan
= 300 ml kermaa sekoittaen, kunnes suklaa on sulanut.
= 60 g jogurttia = Anna seoksen jaahtya
= 40 g tomusokeria huoneenlampoiseksi.
= 50 g suklaarouhetta = Sekoita loput ainekset joukkoon.

= Aseta valitsin asentoon 1 ja kaada seos
jaatelékoneeseen.
Kasittele 15-25 minuuttia nopeudella 1.
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Reseptien yhteenveto fi

Resepti

Ainekset

Kasittely

Banaanijaatelo

200 g banaania
(viipaloituna)

80 g sokeria

100 ml maitoa

100 ml kermaa

1 rkl sitruunamehua

Soseuta kaikki ainekset.

Aseta valitsin asentoon 1 ja kaada seos
jaateldkoneeseen.

Kasittele 20-30 minuuttia nopeudella 1.

Kirsikkajogurttij
aateld

500 g kirsikkajogurttia

= 24 g vaniljasokeria

= 3valkoista
livatelehte&

Ohje: Kokeile reseptiin

myds muita

hedelmajogurtteja.

Liota liivatelehtia kylmé&ssa vedessa

15 minuuttia.

Purista liivatelehdista liika vesi pois ja
kuumenna pienessa kattilassa koko ajan
sekoittaen, mutta ala paasta kiehumaan.

= Sekoita muita aineksia, kunnes massa on

tasaista.

Lisda kuuma liivate kaynnistettyyn
tehosekoittimeen.

Aseta valitsin asentoon 1 ja kaada seos
jaateldkoneeseen.

Kasittele 15-25 minuuttia nopeudella 1.

Pistaasijaateld

100 g pistaaseja
(hienonnettuna)

Liota liivatelehtia kylmé&ssé vedessa
15 minuuttia.

= 8 g vaniljasokeria = Purista liivatelehdista liika vesi pois ja
= 90 g sokeria kuumenna pienessa kattilassa koko ajan
= 200 ml maitoa sekoittaen, mutta al& p&asté kiehumaan.
= 200 ml kermaa = Sekoita muita aineksia, kunnes massa on
= 3valkoista tasaista.
liivatelehtea = |isda kuuma liivate kaynnistettyyn
tehosekoittimeen.
= Aseta valitsin asentoon 1 ja kaada seos
jaateldkoneeseen.
= Kasittele 15-25 minuuttia nopeudella 1.
Sitruunasorbetti = 150 ml sitruunamehua = Liota liivatelehtia kylmasséa vedessa
(vastapuristettua) 15 minuuttia.
= 200 ml vetta = Purista liivatelehdista liika vesi pois ja
= 170 g sokeria kuumenna pienessa kattilassa koko ajan
= 150 g jogurttia sekoittaen, mutta ala paasta kiehumaan.
» 4 valkoista m»  Sekoita muita aineksia, kunnes massa on
liivatelehtea tasaista.

Ohje: Voit valmistaa
appelsiinisorbetin
korvaamalla 100 ml
sitruunamehua
vastapuristetulla
appelsiinimehulla.

Lisda kuuma liivate k&ynnistettyyn
tehosekoittimeen.

Aseta valitsin asentoon 1 ja kaada seos
jaateldkoneeseen.

Kasittele 40-50 minuuttia nopeudella 1.

43



fi Toimintahairididen korjaaminen

Resepti Ainekset Kasittely
Mansikkajaatelo = 250 g mansikoita = Soseuta kaikki ainekset.
(tuoreita) = Aseta valitsin asentoon 1 ja kaada seos
= 75 g sokeria jaatelékoneeseen.
= 100 ml maitoa = Kasittele 20-30 minuuttia nopeudella 1.
= 100 ml kermaa
= 20-30ml

sitruunamehua
(vastapuristettua)

Kiivijaatelo 400 g Kiivia

(kuorittuina ja

neljanneksiksi

paloiteltuina)

= 20-30ml
sitruunamehua
(vastapuristettua)

= 100 ml vetta

= 80 g sokeria

= Soseuta kaikki ainekset.

= Aseta valitsin asentoon 1 ja kaada seos
jaatelékoneeseen.

= Kasittele 20-30 minuuttia nopeudella 1.

Aprikoosijaateld 250 g aprikooseja

(t6lkista, valutettuina)

= Soseuta kaikki ainekset.
»  Aseta valitsin asentoon 1 ja kaada seos

= 80 g sokeria jaateldkoneeseen.
= 50 ml maitoa = Kasittele 20-30 minuuttia nopeudella 1.
= 50 ml piiméaa
= 100 ml kermaa
Malvateejaateld = 400 ml vettd = Valmista tee ja anna sen hautua

= 5 pussillista
malvateeta (n. 10 g)

= 140 g sokeria

= 2 il sitrtuunamehua

= 150 g tuorejuustoa

10 minuuttia.

= | isda sitruunamehu ja sokeri ja sekoita,
kunnes sokeri on kokonaan liuennut.

= Anna seoksen jadhtya
huoneenlampdiseksi.

= | isda tuorejuusto ja sekoita se vispilalla.

= Aseta valitsin asentoon 1 ja kaada seos
jaateldkoneeseen.

= Kasittele 30-40 minuuttia nopeudella 1.

Mokkajaateld 300 ml kylmaa kahvia
200 ml kermaa
80 g sokeria

1 ripaus suolaa

= Sekoita kaikkia aineksia, kunnes sokeri
on kokonaan liuennut.

= Aseta valitsin asentoon 1 ja kaada seos
jaatelékoneeseen.

= Kasittele 20-30 minuuttia nopeudella 1.

Toimintahéairididen
korjaaminen

Kuuluu naksuvaa aanté eika sekoitin
pyori enaa.

Jaateld on kovettunut riittavasti ennen kuin
ilmoitettu aika on kulunut loppuun.

1. Kaanna kierrettava valitsin asentoon O.
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2. Irrota jaateldkone.

3. Siirra valmis jaateld sopivaan astiaan.
Sekoitin on ylikuormittunut tai jumiutunut.
1. K&anna kierrettava valitsin asentoon O.
2. Pienenna ainesten maaraa.

3. Avaa jumiutunut kohta.

Painettu 100 % kierratyspaperille



Seguridad

Seguridad es

m | ea atentamente estas instrucciones.
m Tener en cuenta las instrucciones de uso de la base motriz.

Utilizar el accesorio solo:

® con un robot de cocina de la serie MUM?9.
® CON piezas y accesorios originales.
® para preparar helados y sorbetes.

» No armar nunca el accesorio sobre la base motriz.

» Montar y desmontar el accesorio solo cuando el accionamiento
se haya detenido completamente y se haya extraido el enchufe
del aparato de la toma de corriente.

» Utilizar el accesorio Unicamente en la posicion de trabajo previs-

ta para ello.

» Tener en cuenta las reglas de higiene en la cocina.
» Todos los alimentos deben estar frescos y en perfectas condi-

ciones higiénicas.

» No volver a congelar helados que se hayan descongelado total

o parcialmente.

Evitar dahos materiales

En general

Tener en cuenta estas indicaciones al utili-
zar el accesorio.

» No introducir objetos en la boca de lle-
nado o la carcasa, p. €j. cuchara.

» No utilizar objetos afilados ni objetos
duros, como cucharas o porcionadores
de metal para helado, en la cubeta de
congelacion. Usar solo la espatula de
plastico suministrada con el aparato.

» No calentar nunca la cubeta de conge-
lacion ni verter liquidos calientes en
ella.

» No utilizar nunca la cubeta de congela-
cién en el microondas ni en el horno, ni
lavarla en el lavavajillas.

» No poner nunca en marcha el acceso-
rio en vacio.

Vista general de las recetas

Componentes

— Fig.
Soporte para la cubeta de congela-
cion

Cubeta de congelacién

Varilla batidora con acoplamiento in-
tegrado

Tapa con boca de llenado integrada
El Adaptador para la heladora

Uso de los accesorios
Seguir las instrucciones graficas.
—Fig. - K3

Limpieza de los accesorios

» Limpiar todas las piezas como se indi-
ca en la tabla.

— Fig.

Aqui encontrard una seleccion de recetas especialmente disefiadas para su accesorio.
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Vista general de las recetas

Notas

La potencia de refrigeracion de la heladora es suficiente para la elaboraciéon de aprox.
11 de helado o las cantidades indicadas en la lista de recetas. Para elaborar otro hela-
do, volver a congelar la cubeta de congelacion limpia por lo menos 18 horas.

Las cantidades indicadas de las distintas recetas corresponden a aprox. 4 raciones.
Las recetas no son adecuadas para diabéticos.

No utilizar ingredientes con alcohol para aromatizar la mezcla de helado, ya que de lo
contrario, esta no espesara.

Los siguientes factores influyen en el tiempo de elaboracion real:

- Cantidad de la mezcla de helado

— Temperatura de la mezcla de helado

— Temperatura de su congelador

- Temperatura ambiente

Consejos

El helado sabe mejor si se toma inmediatamente después de su elaboracion. Refinar y
decorar el helado, p. €j. con frutas, salsas, nata montada o virutas de chocolate.
Enfriar las copas o vasos antes de servir el helado para que este no se derrita tan rapi-
do.

Sacar el helado del congelador algun tiempo antes de servirlo.

Con los siguientes accesorios se puede preparar facilmente la mezcla de helado:

— Jarra batidora

— Accesorio procesador de alimentos

— Exprimidor de citricos

Receta Ingredientes Elaboracion
Helado de vaini- = 2 vainas de vainilla = Hacer una incision longitudinal en un la-
lla Bourbon do de las vainas de vainilla y extraer el
= 250 ml de leche caviar de vainilla de su interior con la
= 100 g de azucar punta del cuchillo.
= 200 ml de nata = Poner la leche, el azlicar y el caviar de
= 1 pizca de sal vainilla en un cazo y cocer brevemente
removiendo.
= Dejar enfriar la mezcla a temperatura am-
biente.

» |ncorporar el resto de ingredientes.

= |levar el mando giratorio a la posicion 1
y verter la mezcla en la heladora.

= Batir 20-30 minutos en la posicién 1.

Helado de cho-

100 g de chocolate = Poner el chocolate para fundir picado, la

colate para fundir nata y el azicar en un cazo y calentar re-
= 300 ml de nata moviendo hasta que el aztcar y el choco-
» 40 g de azlcar late se hayan disuelto.
= 150 g de yogur = |ncorporar el yogur en la mezcla todavia

caliente removiéndolo.

= Dejar enfriar la mezcla a temperatura am-
biente.

= | levar el mando giratorio a la posicion 1
y verter la mezcla en la heladora.

= Batir 20-30 minutos en la posicién 1.
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Vista general de las recetas es

Receta

Ingredientes

Elaboracion

Helado de strac-
ciatella

100 g de chocolate
blanco

300 ml de nata

60 g de yogur

40 g de azucar glas
50 g de virutas de
chocolate

Echar el chocolate blanco picado y la na-
ta en un cazo y calentar removiendo has-
ta que el chocolate se funda.

Dejar enfriar la mezcla a temperatura am-
biente.

Incorporar el resto de ingredientes.
Llevar el mando giratorio a la posicion 1
y verter la mezcla en la heladora.

Batir 15-25 minutos en la posicion 1.

Helado de plata-
no

200 g de platanos
(cortados en trozos)
80 g de azucar

100 ml de leche

100 ml de nata

1 cuch. de zumo de li-
mon

Triturar todos los ingredientes.

Llevar el mando giratorio a la posicion 1
y verter la mezcla en la heladora.

Batir 20-30 minutos en la posicion 1.

Helado yogur
de cereza

500 g de yogur de ce-
rezas

24 g de azUcar de vai-
nilla

3 laminas de gelatina
blanca

Consejo: Le animamos a "
probar también la receta
con otros tipos de yogur
de frutas.

Ablandar la gelatina en abundante agua
fria 15 minutos.

A continuacién, exprimir la gelatina lige-
ramente y ponerla a calentar en un cazo
removiendo constantemente, sin que se
alcance el punto de ebullicion.

Mezclar el resto de ingredientes hasta
obtener una fina masa.

Incorporar la gelatina caliente en la bati-
dora en marcha.

Llevar el mando giratorio a la posicion 1
y verter la mezcla en la heladora.

Batir 15-25 minutos en la posicion 1.

Helado de pista-
cho

100 g de pistachos
(picados)

8 g de azucar de vaini-
lla

90 g de azucar

200 ml de leche

200 ml de nata

3 laminas de gelatina
blanca

Ablandar la gelatina en abundante agua
fria 15 minutos.

A continuacion, exprimir la gelatina lige-
ramente y ponerla a calentar en un cazo
removiendo constantemente, sin que se
alcance el punto de ebullicion.

Mezclar el resto de ingredientes hasta
obtener una fina masa.

Incorporar la gelatina caliente en la bati-
dora en marcha.

Llevar el mando giratorio a la posicion 1
y verter la mezcla en la heladora.

Batir 15-25 minutos en la posicion 1.

47



es Vista general de las recetas

Receta Ingredientes Elaboracion
Sorbete de li- = 150 mlde zumo de li- = Ablandar la gelatina en abundante agua
mon mon (recién exprimi- fria 15 minutos.

do)

200 ml de agua

170 g de azucar

150 g de yogur

4 laminas de gelatina
blanca

Consejo: Para hacer un
sorbete de naranja, susti-
tuir 100ml de zumo de li-
mon por zumo de naran-
ja recién exprimido.

= A continuacion, exprimir la gelatina lige-
ramente y ponerla a calentar en un cazo
removiendo constantemente, sin que se
alcance el punto de ebullicion.

= Mezclar el resto de ingredientes hasta
obtener una fina masa.

= |ncorporar la gelatina caliente en la bati-
dora en marcha.

= | levar el mando giratorio a la posicion 1
y verter la mezcla en la heladora.

= Batir 40-50 minutos en la posicién 1.

Helado de fresa

250 g de fresas (fres-
cas)

75 g de azucar

100 ml de leche

100 ml de nata
20-30 ml de zumo de
limdén (recién exprimi-
do)

= Triturar todos los ingredientes.

= | levar el mando giratorio a la posicion 1
y verter la mezcla en la heladora.

= Batir 20-30 minutos en la posicién 1.

Helado de kiwi

400 g de kiwi (pelado
y cortado en cuartos)
20-30 ml de zumo de
limén (recién exprimi-
do)

100 ml de agua

80 g de azucar

= Triturar todos los ingredientes.

= | |levar el mando giratorio a la posicion 1
y verter la mezcla en la heladora.

= Batir 20-30 minutos en la posicion 1.

Helado de alba-
ricoque

250 g de albaricoques
(de lata, escurrido)

80 g de azucar

50 ml de leche

50 ml de suero de le-
che

100 ml de nata

= Triturar todos los ingredientes.

= | |levar el mando giratorio a la posicion 1
y verter la mezcla en la heladora.

= Batir 20-30 minutos en la posicién 1.

Helado de té de
malva

400 ml de agua

5 bolsita de té de mal-
va (aprox. 10 g)

140 g de azlcar

2 cuchdita. de zumo
de limén

150 g de queso fresco

= Verter el té y dejar reposar durante 10 mi-
nutos.

= Afadir el zumo de limény el azdcary re-
moverlo hasta que el azicar se haya di-
luido completamente.

= Dejar enfriar la mezcla a temperatura am-
biente.

= Afadir el queso fresco y mezclar con una
varilla.

= | levar el mando giratorio a la posicion 1
y verter la mezcla en la heladora.

= Batir 30-40 minutos en la posicién 1.
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Solucionar pequefias averias es

Receta Ingredientes Elaboracion
Helado de mo- 300 ml de café frio = Mezclar todos los ingredientes hasta que
ka 200 ml de nata el azucar se haya diluido completamente.

80 g de azucar
1 pizca de sal

= |levar el mando giratorio a la posicion 1
y verter la mezcla en la heladora.
= Batir 20-30 minutos en la posicién 1.

Solucionar pequenas averias

Se oye un sonido en forma de chas-
quido y la varilla deja de girar.

El helado ha alcanzado la consistencia de-
seada antes de que haya transcurrido el
tiempo indicado.

1. Colocar el mando giratorio en la posi-
cién O.

Impreso sobre papel reciclado 100 %

2. Retirar la heladora.

3. Verter el helado en un recipiente ade-
cuado.

La varilla batidora esta sobrecargada o blo-

queada.

1. Colocar el mando giratorio en la posi-
cion O.

2. Reducir la cantidad de ingredientes.

3. Retirar el elemento de bloqueo.
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pt Seguranga

Seguranca

® | eia atentamente este manual.
® Respeite 0 manual do aparelho base.

Utilize o acessorio apenas:

= com um robd de cozinha da série MUM9.
B COm pecas € acessorios originais.

m para fazer gelado e sorvete.

» Nunca montar o acessorio no aparelho base.

» Coloque e retire o acessorio apenas com o acionamento imobili-
zado e o0 aparelho desligado da tomada.

» SO utilizar o acessorio na posicao de trabalho prevista para o
efeito.

» Cumprir as regras de higiene na cozinha.

Todos os ingredientes tém de estar frescos e em perfeitas con-

dicdes higiénicas.

» Nunca voltar a congelar gelado que ja tenha descongelado total
ou parcialmente.

Evite danos materiais Componentes

Informacées gerais —Fig.

Respeite estas indicagdes sempre que utili- Base do recipiente de refrigeracéo

zar o acessorio. — - =
Recipiente de refrigeracéo

Mecanismo de mexer com acoplamen-
to integrado

v

» N&o introduzir objetos no canal de enchi-
mento ou na caixa, p. ex. colher de cozi-

nha.

» Nunca utilizar nem depositar objetos rigi- Tampa com canal de enchimento inte-
dos ou com arestas vivas no recipiente grado
de refrigeracéo, p. ex. colheres de cozi- Adaptador para preparador de gela-
nha ou colheres de gelado de metal. Uti- dos
lizar apenas a espatula de plastico forne- . T
cida. Utilizar acessorios

» Nunca aquecer o recipiente de refrigera- Siga 0 manual ilustrado.
¢ao nem encher com liquidos quentes. )

» Nunca utilizar o recipiente de refrigera- —Fig. E m
¢&o no micro-ondas ou no forno nem la- Limpar os acessorios
var na maquina de lavar loica.

» Nunca utilize 0 acessdrio em vazio. > Limpar cada uma das pegas, como indi-

cado na tabela.

—Fig.
Vista geral das receitas
Aqui encontra uma selecéo de receitas que foram especificamente desenvolvidas para o
seu acessorio.

Notas

= A poténcia de refrigeragéo do preparador de gelados é suficiente para fazer aprox. 1 |
de gelado ou as quantidades indicadas na vista geral das receitas. Para fazer outro
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Vista geral das receitas pt

gelado, congele novamente o recipiente de refrigeracao limpo durante, pelo menos,

18 horas.

= As indicagdes das quantidades de cada receita correspondem a aprox. 4 porgdes.

®  As receitas ndo sdo adequadas para diabéticos.
Nao utilize ingredientes com alcool para aromatizar a mistura de gelado, caso contra-
rio, esta ndo solidifica.

» Os seguintes fatores influenciam o tempo efetivo de processamento:
- Quantidade da mistura de gelado
- Temperatura da mistura de gelado
— Temperatura do seu congelador
— Temperatura ambiente

Dicas

= O gelado tem um sabor mais intenso se estiver fresco. Decore e aperfeicoe ainda
mais o gelado, p. ex. com frutas, molhos, natas batidas ou raspas de chocolate.

= Arrefeca as tacas antes de servir para que o gelado n&o derreta tao rapidamente.

= Retire 0 gelado do congelador algum tempo antes de servir.

= Com os seguintes acessorios pode preparar facilmente a mistura de gelado:
— Adaptador para misturador
— Multimisturador com espremedor de citrinos
— Espremedor de citrinos

Receita

Ingredientes

Processamento

Gelado de bau-
nilha

= 2 vagens de baunilha

Bourbon

250 ml de leite
100 g de acucar
200 ml de natas
1 pitada de sal

Fazer um corte ao comprido nas vagens
de baunilha e retirar a polpa, raspando
com uma faca.

Deitar o leite, o acgucar e a polpa de bau-
nilha num tacho e ferver brevemente me-
xendo sempre.

Deixar a mistura arrefecer até atingir a
temperatura ambiente.

Adicione os restantes ingredientes, me-
xendo.

Colocar o seletor rotativo na fase 1 e ver-
ter a mistura para o preparador de gela-
dos.

Processe durante 20-30 minutos na fa-
se 1.

Gelado de cho-
colate

100 g de chocolate
em barra

300 ml de natas
40 g de acucar
150 g de iogurte

Deitar o chocolate em barra picado, as
natas e o aglcar num tacho e aquecer
mexendo sempre, até que o agucar e o
chocolate se dissolvam.

Adicionar o iogurte a mistura ainda quen-
te, mexendo.

Deixar a mistura arrefecer até atingir a
temperatura ambiente.

Colocar o seletor rotativo na fase 1 e ver-
ter a mistura para o preparador de gela-
dos.

Processe durante 20-30 minutos na fa-
se .
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pt Vista geral das receitas

Receita Ingredientes Processamento
Gelado de = 100 g de chocolate » Deitar o chocolate branco picado e as
stracciatella branco natas num tacho e aquecer mexendo
= 300 ml de natas sempre, até que o chocolate se dissolva.
= 60 g de iogurte = Deixar a mistura arrefecer até atingir a
= 40 g de agucar em pd temperatura ambiente.
n

50 g de raspa de cho- = Adicione os restantes ingredientes, me-
colate xendo.
= Colocar o seletor rotativo na fase 1 e ver-
ter a mistura para o preparador de gela-

dos.
= Processe durante 15-25 minutos na fa-
se 1.
Gelado de ba- = 200 g de banana (cor- = Passar todos os ingredientes.
nana tadas em pedacos) = Colocar o seletor rotativo na fase 1 e ver-
= 80 g de agucar ter a mistura para o preparador de gela-
= 100 ml de leite dos.
= 100 ml de natas = Processe durante 20-30 minutos na fa-
= 1 colher de sopa de se .
sumo de lim&o
Gelado de io- = 500 g deiogurte de = Demolhar a gelatina durante aprox.
gurte de cereja cereja 15 minutos em agua bastante fria.
= 24 gde aglcar bauni- = Espremer ligeiramente a gelatina e aque-
Ihado cer num pequeno tacho, sem ferver, me-
= 3folhas de gelatina xendo sempre.
branca = Misturar os restantes ingredientes, até
Dica: Experimente esta obter uma massa fina. _
receita também com ou- ™ Adicionar a gelatina morna com o mistu-
tros tipos de iogurte de rador em funcionamento.
fruta. = Colocar o seletor rotativo na fase 1 e ver-
ter a mistura para o preparador de gela-
dos.
= Processe durante 15-25 minutos na fa-
se 1.
Gelado de pista- = 100 g de pistacios (pi- = Demolhar a gelatina durante aprox.
cios cados) 15 minutos em agua bastante fria.
= 8gdeacucar bauni- = Espremer ligeiramente a gelatina e aque-
Ihado cer num pequeno tacho, sem ferver, me-
= 90 g de agucar xendo sempre.
= 200 ml de leite = Misturar os restantes ingredientes, até
= 200 ml de natas obter uma massa fina.
= 3folhas de gelatina = Adicionar a gelatina morna com o mistu-
branca rador em funcionamento.

= Colocar o seletor rotativo na fase 1 e ver-
ter a mistura para o preparador de gela-
dos.

= Processe durante 15-25 minutos na fa-
se .
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Receita Ingredientes Processamento
Sorvete de li- = 150 mlde sumo deli- = Demolhar a gelatina durante aprox.
mao mao (fresco espremi- 15 minutos em agua bastante fria.

do)

200 ml de agua
170 g de agucar
150 g de iogurte

4 folhas de gelatina
branca

Dica: Para fazer sorvete
de laranja, substitua os
100 ml de sumo de li-
mao por sumo de laranja
fresco espremido.

Espremer ligeiramente a gelatina e aque-
cer num pequeno tacho, sem ferver, me-
xendo sempre.

Misturar os restantes ingredientes, até
obter uma massa fina.

Adicionar a gelatina morna com o mistu-
rador em funcionamento.

Colocar o seletor rotativo na fase 1 e ver-
ter a mistura para o preparador de gela-
dos.

Processe durante 40-50 minutos na fa-
se .

Gelado de mo-
rango

= 250 g de morangos
(frescos)

75 g de agucar

100 ml de leite

100 ml de natas
20-30 ml de sumo de
limao (fresco espremi-
do)

Passar todos os ingredientes.

Colocar o seletor rotativo na fase 1 e ver-
ter a mistura para o preparador de gela-
dos.

Processe durante 20-30 minutos na fa-
se 1.

Gelado de quivi

= 400 g de quivi (des-
cascado e cortado em
quartos)

= 20-30 ml de sumo de
liméo (fresco espremi-
do)

= 100 ml de agua

= 80 g de agucar

Passar todos os ingredientes.

Colocar o seletor rotativo na fase 1 e ver-
ter a mistura para o preparador de gela-
dos.

Processe durante 20-30 minutos na fa-
se .

Gelado de al-
perce

= 250 g de alperces (de
conserva, escorridos)

= 80 g de agucar

= 50 ml de leite

= 50 ml de leitelho

= 100 ml de natas

Passar todos os ingredientes.

Colocar o seletor rotativo na fase 1 e ver-
ter a mistura para o preparador de gela-
dos.

Processe durante 20-30 minutos na fa-
se .

Gelado de cha
de malva

= 400 ml de agua

= 5 saquetas de cha de
malva (aprox. 10 g)

= 140 g de acucar

= 2 colher de cha de su-
mo de limao

= 150 g queijo fresco

Fazer a infusdo do cha e deixar infundir
10 minutos.

Adicionar o sumo de liméo e o agucar e
bater até que o acucar se dissolva com-
pletamente.

Deixar a mistura arrefecer até atingir a
temperatura ambiente.

Adicionar o queijo fresco e mexer com
um batedor.

Colocar o seletor rotativo na fase 1 e ver-
ter a mistura para o preparador de gela-
dos.

Processe durante 30-40 minutos na fa-
se 1.
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pt Eliminar falhas

Receita Ingredientes Processamento
Gelado de café = 300 ml de café frio = Misturar todos os ingredientes até que o
= 200 ml de natas acucar se dissolva completamente.
= 80 g de acgucar = Colocar o seletor rotativo na fase 1 e ver-
= 1 pitada de sal ter a mistura para o preparador de gela-
dos.
= Processe durante 20-30 minutos na fa-
se 1.

Eliminar falhas 3. Transfira o gelado pronto para um recipi-
ente adequado.

Ouve-s:e um ruido de cre_pltagao eo O mecanismo de mexer esta sobrecarrega-
mecanismo de mexer deixa de rodar. do ou blogueado.
O gelado atingiu a consisténcia desejada 1. Cologue o seletor rotativo em O

antes do tempo predefm@o. 2. Reduza a quantidade dos ingredientes.
1. Cologue o seletor rotativo em Q. 3. Remova o blogueio.
2. Retire o preparador de gelados.

54 Impresso em papel 100% reciclado



AcpaAeix

Aopdoieia el

= AIoBAOTE TIPOOEKTIKG QUTEC TIC odnyieg.

m [1pooelTe TIC 0dnyieg TNG BAOIKNC OUCKEUNG.

Xpnolportoleite Ta e€QPTHUOTA PHOVO:

® e yia Koudivopnxavn Tne osipac MUMO.

= Me yvrioia eEAPTNHO KO TIPOCOPTIHOTO.

B VIO TNV TTAOOOKEUN TTAYWTOU KOI OOPUTIE.

» Mn ouvoppoAoyeite Ta eEXPTAPOTO TTOTE OTN BACIK OUOKEUN.

v

TommoBeTeiTe Kl apalpeiTe T EEXPTAPATO HOVO PE OKIVNTOTIOIN-

HEVO TOV UNXOVIOUO Kivnong Kol pe armoouvoedeuevn Tn CUOKEUN.

v

Beon epyaoioag.

Xpnolportoleite Ta e€apTnUOTA HOVO OTNV TTIPOPRAETTOHEVN VI' QGUTO

» Tnpeite Toug KavOveC uyIEIVAC TNG Koudivag.

v

AQYoVo.

v

N eV LEPEL.
Amo@uyn UAIK®V {nHI®V

Fevik&

[MpooexeTe auTeG TIC UTTodeiEelg, OTav Xpn-
OIJOTIOIEITE TO EEXPTILOTO.

» Mn B&leTe KAVEVD QVTIKEILEVO (TT.X.
KOUTGIAQ) HECO GTO OTOWIO TTANPWONG N
OTO TTEPIBANUOL.

» Mn XpnOIUOTIOIEITE N EVATIOOETETE KO-
PTEPG 1) OKANPA avTIKEipeva 0T doxeio
Yuéng, 1.X. KOUTGAIO ) KOUTGAG 0gpBIPi-
OUOTOC TTOYWTOU OO JETAAO. XpnoIuo-
TroleiTe OVO TNV TIAGOTIKI OTTATOUAG
Tou TopadideTal padi e TN CUCKEUN.

» Mn BeppaiveTe OTE TO doxeio WUENG
KOl PNV TO YeUiZeTe TTOTE e KAUTA UYPA.

» Mn XpnoIUOTIOINOETE TIOTE TO dOXEIO YU-
&Nc oTov PoUPVO PIKPOKUUATWY 1) OTOV
NAEKTPIKO pOUPVO Kol PNV To KaBapide-
TE TIOTE OTO TAUVTIPIO TWV TTIATWV.

» Mn AeiToupyeiTte OTE Ta eEQPTALIOTA
XWPIC TOOPIUG (KevA AeiToupyia).

EmMOKOTINGN CUVTAYWV

OAa TO UNIKO TTPETTEI VO €iVOI (PPEOKO KO OO OTTOWN UYIEIVAC

[MoTe pnv EavamaywoeTe TTAYWTO TTOU exel NdN amoyuxdei MANPWC

ZUCTOTIKX HEPN

— Eik.

STAPIVHO yia TO Soxeio WUENG

Noxelo wuEne

Bpaxiovac avapeiEng ye evowpoTw-
Hevn Celén

KamaKI e eVOWUOTWUEVO OTOUIO TTAN-
pwong

\I;Iﬁpoooxpuovéac VIO TNV TTOYWTOUNX0k-

XpnRon Twv eEXPTNHETWV

AKOAOUBNOTE TIC EIKOVOYPOPNUEVES 0ONYi-

£C.

d=d 2 H 16

Kax@apIiopog Twv eExpTn-

HATWV

» KobopioTe Ta EEXwpIoTA eE0PTAUOTA,

OTIWC OVOIPEPETAI OTOV TTIVOKOL.
— Eik.

Edw Oa Bpeite pia emAoyr) ommd OUVTOYEC, 01 oTToieC eEAIXTNKAV EIOIKA VIO TOL EEQPTAHOTA

00G.
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el Emokomnnon ouvrayov
ZNUEINCEIG
= HoxU¢ YUENC TNG TTOYWTOUNXOVAG ETTAPKEI VIO TNV TTapaoKeur Trepimou 1 | maywTou N
TIC GVOPEPOPEVEC OTNV EMOKOTNON TG OUVTOYNC TOoOTNTEG. [N VO TTOPOIOKEUGIOETE
emmAEoV TaywTO, YUETE TO KABapIopevo doxeio YUENG €K VEOU VIO TOUAGXIOTOV
18 wpec.
= To OToIXEIo TOOOTATWY TWV EEXWPIOTWY CUVTAYWY QVTIOTOIXOUV TIEpiTou o€ 4 pepideg.
= O ouvtayeg Oev eival KATGANAEG yia diaBNTIKOUG.
= Mn XPNOIUOTIOIEITE UAIKG TTOU TIEPIEXOUV OGAKOOAN VIO VO OWOETE APWUG OTO UEIYLIO TTO-
YWTOU, e1eidn SIoPpOoPEeTIKA TO peiyua e 6o opitel.
= Q1 akOAouBoI TOPAYOVTEG ETTNPEGIOUV TOV TTPOYUOATIKO XPOVO eMeEepyaoiag:
— [MooOTNTO TOU PEIVUOTOC TTAYWTOU
— OepUoKPOOIn TOU PEIVHOTOC TTOYWTOU
— OepUoKPOOIa TOU KATOWUKTN OOC
— Ogpuokpaoia TeEPIBGAOVTOG
SUMBOUAEQ
= KaAUTepn yeuon €xel TO PPEOKO TTOPACKEUGOUEVO TTAYWTO. AIGKOOUNOTE KOI TEAEIOTIOIN-
OTE TO TIAYWTO, TI.X. UE PPOUTA, OGATOEG, OOVTIVI I VIQGOEC COKOAATAG.
= WoxeTe To KUTIEAAQ 1) UTTOA TTPIV TO 0gPBipIopa, VIO va Un AIoel TOOO YPIYOPO TO TTOYW-
TO.
= By&ATE TO KATEWYUYUEVO TTAYWTO AiyO TIPIV TO OEPBIPIOUG OO TOV KATAWUKTN.
= Me Ta akOAoUBO eEQPTAUOATO UTTOPEITE VO TIPOETOIUGOETE TO PEIYHO TTAYWTOU TTOAU eU-
KOAQ:
- Mpoo&pTnua picep
- [poo&pTnua MoAupigep
— AepovooTupTng
Tuvtayn YNIK& EneEepyaoia
[MoywTo Bavihia = 2 pmmaoTouvia Bavihiag = KOyTe Kol avoiETe Tar PmoioTouvIa Bavi-
Bourbon NOG KOTG UNKOC Kol EUOTE KAl TPTE TOUG
= 250 ml yaAa KOKKOUC JE Eva poxaipl.
= 100 yp. Caxapn = XUOTe TO YOAQ OE Hia KATOGPOAQ, piTe TN
= 200 ml covTlyi ZGxopN KAl ToUG KOKKOUG TNG BaviNiag
= 1 mpeda OAGTI Kol Bp&oTe TO VIO Aiyo aVOKOTEUOVTOC.

= AQNOTE TO PEIYUO VO KPUWOEI 0TNn BepLo-
Kpooia TIepIBGAMOVTOG.

= AVOKOTEWYTE PEOO TO UTTOAOITION UAIKO.

= [UpioTe TOV TIEPICTPEPOUEVO DIOKOTITN
oTn BoBuida 1 Ko BGATE TO peiyua otnv
TTAYWTOLINXAWV.

. EmelepyoaoTeite yia 20-30 Aemtd oTn Bod-
pida 1.
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Emokonnon ouvtoywv el

Juvtayn

YAIK&

EneEepyaoia

[MoywTd coKOo-
A&TOC

100 yp. COKOAGTO
Uveiog

300 ml cavryi

40 yp. gaxapn
150 yp. yiaoupTi

Pi€Te TN OpuppaTIoNEVN COKOAXTO UYEIQG,
Tn ocavTiyi Kail TN {axopn o€ HIok KATOO-
POAO Kol (EOTAVETE TOL AVOKATEUOVTOC
OUVEXWG, UEXP! Vo OI0AUBEI N Caixapn Kal
VO AIWOEI N COKOAGTOL.

AVOKOTEWYTE TO YVIGOUPTI HECO OTO OKOUOL
(eoTO peiyuo.

AQHOTE TO PEiVUO VO KpUWOE! 0T Bepuo-
Kpaoia TrepIBAGAOVTOC.

['upioTe TOV TIEPIOTPEPOUEVO OIOKOTITN
oTn BoBpuida 1 Ko B&ATE TO peiyua otnv
TTAYWTOLINXAWV.

EnelepyaoTeite yia 20-30 Aertd 01N Bod-
pida 1.

MoywTd oTpO-

100 yp. Aeukr) coKo-

Pi&te Tn BpuppaTiopevn AeUKI) GOKOAGTO

TOIOTEAD AOTO KOl TN OOVTIYi O€ PIO KOTOOPOAS Kail (e-
= 300 ml cavtyi OTAVETE TO OVOKOTEUOVTAC OUVEXWG,
= 60 yp. yIOOUPTI HEXP! VO AlOEI N OOKOAGTOL.
= 40 vyp. {oaxapn oxvn = AQrOTe TO PEIYUO VO KpUWOE! oTn Beppo-
= 50 vyp. VIpAOEC COKO- Kpaoia TepIBAAOVTOC.
A&TOC = AVOKOTEWTE JEOT TOL UTTOAOITION UAIKOL.
= [UpioTe TOV TIEPICTPEPOUEVO DIOKOTITN
oTn BoBpida 1 Ko BAGATE TO peiyua otnv
TTAYWTOLNXAVT.
= EmnelepyoaoTeite yvia 15-25 Aerrtd ot Bod-
pida 1.
[MoywTo pmo- = 200 yp. pmovaveg = [loATomoInoTe OAG TO UNIKAL.
vava (Koppeveg Og KO- = [UpiOTE TOV TIEPICTPEPOUEVO OIOKOTITN
POTION oTn BoBpida 1 Ko BAATE TO peiypa oTnV
= 80 vyp. {axapn TTAYWTOUNXAWV.
= 100 ml yoAa = Enelepyaoteite via 20-30 Aetrtd oTn Boid-
= 100 ml cavtyi pida 1.
= 1 KOUTOANIG XULOC Ae-

poviou

MoywTd yiooUp-
TI KEPAOI

500 yp. yIooUPTI Ke-
paol

24 yp. Bavihia

3 QUM Aeukr| CeAaTi-
vn

ZupBouUAn: AoKIpAoTE TN
ouvTayn eMong Kail ue OA-
Ao €i0n yIooUpPTIWV PPOU-
TWV.

MohakwoTe Tn {eAaTivn og apOovo KpUo
vepO 15 AetTa.

>Tn ouvexela, otuywTe TN (eAaTivn eAapp&
Kol (EOTAVETE TN O€ Hia HIKPT KATOGPOAN
QVOKOTEUOVTOC OUVEXWG, XWPIG OHWE VO
Bpdoel.

= AVOKQTEWTE PHECO TO UTTOAOITION UAIKA,

peXP! va dnuioupynBei pia Aerr) pado.
MpooBeoTe Tn eoTr) CehaTivn pe To pikep
oe Aeltoupyia.

['upioTe TOV TIEPICTPEPOUEVO DIOKOTITN
otn BaBuida 1 Kol BAATE TO peiypa oTnv
TTAYWTOLINXAVT.

EnelepyoaoTeite yia 15-25 Aertd oTn Bod-
pida 1.
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el Emokomnnon ouvrayov

Juvtayn YNIK& EneEepyaoia
MoywTod pe pu- = 100 vyp. puoTikia (Y- = MoAakwoTe Tn (eAaTivn oe OOV KPUOo
OTIKI AOKOULEVQD) vepo 15 Aemrd.
= 8yp. Bavilia = 3TN ouvexeld, oTuyTe TN CeAaTivn AP
= 90 vyp. {oxapn Kol (EOTAVETE TN O€ Piot HIKET KOTOOPOAG
= 200 ml yoAa QVOKOTEUOVTOC OUVEX®WG, XWPIC OLWC VO
= 200 ml cavtyi Bpdoel.
| | | |

3 UM Aeukr) CeAari-
v

AVOKOTEYTE PHEOO TO UTTOAOITION UAIKG,
pexpl va dnuioupynBei pia Aerrrn pado.
MpooBeoTe Tn eoTr) CehaTivn pe To pikep
oe Aeitoupyia.

['upioTe ToV TIEPIOTPEPOUEVO DIOKOTITN
oTn BoBuida 1 Ko BGATE TO peiyua otnv
TTOYWTORNXAVI.

EnelepyooTeite yia 15-25 Aertdx o1n Bod-
pida 1.

20puTTE Aepovi

= 150 ml xupog Aepo-
vioU ((pPECKOOTUL-
Hévog)

200 ml vepo

170 yp. C&xopn

150 yp. yicoupT

4 UM Aeukn) ZeAai-
vn

SUlBOUAR: MO VO TTOPO-
OKEUBIOETE VO COPUTIE
TTOPTOKAI, QVTIKATOOTN-
ote 100 ml xupod Aepo-
VIOU JE PPECKOOTUHHEVO
XULO TTOPTOKOAIOU.

MahakwoTe Tn (eAaTivn og apBovo KpUo
vepo 15 Aerrrd.

>Tn ouvexela, otuwTe TN (eAaTivn eAaPpp&
Kol (EOTAVETE T O€ Piok HIKET KOTOOPOAG
QVOKOTEUOVTOC OUVEX®WG, XWPIC OLWC VO
Bpdoel.

AVOKOTEYTE PHEOO TO UTTOAOITTON UAIKG,
pexpl va dnuioupynBei pia Aerrrn pado.
MpooBeoTe Tn eoTr) CehaTivn pe To pikep
oe Aeitoupyia.

['upioTe Tov TIEPIOTPEPOUEVO DIOKOTITN
oTn BoBuida 1 Ko BGATE TO peiyua otnv
TTOYWTORNXAVI.

EnegepyooTeite yia 40-50 Aerrd oTn Bod-
pida 1.

[MoywTo ppdiou-
Ao

= 250 vyp. ppGoUAeg
(PPETKER)

75 yp. Caxopn

100 ml yaha

100 ml cawvTlyi

20-30 ml xupocg Aepo-
VIOU ((pPEOKOOTUL-
HEVOG)

[ToATomoINoTe OAG TO UNIKG.

['upioTe TOV TIEPIOTPEPOPEVO DIBKOTITN
oTn BoBuida 1 Kol B&ATE TO peiyua otnv
TTOYWTOUNXAV.

EmegepyaoTeite yia 20-30 Aentéx 0T Boi6-
pida 1.

MoywTd oKTIVI-
dlo

= 400 yp. akTIvVidIa (KO-
OaPIOUEVD KO KOW-
JEVQ OTOl TEOOEPD: )

= 20-30 ml xupoc Aepo-
vioU ((pPECKOOTUL-
HEvVOQ)

= 100 ml vepd

= 80 vyp. Caxopn

[MToATomomoTe OAG Ta UAIKOL.

['upioTe Tov TIEPIOTPEPOUEVO DIOKOTITN
oTn BoBuida 1 Kol BGATE TO peiyua otnv
TTOYWTORNXOVI.

EnelepyooTeite yia 20-30 Aertd oTn Bod-
pida 1.
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AnokoTaoTaon BAaBav el

Juvtayn YAIK& EneEepyaoia
MoywTo Bepiko- ® 250 yp. BepikoKa (KO- & [TOATOTOINGTE OAG Tl UAIKAL.
KO pTTOOTO OTIO KOVOEP-  ®  [UpIoTE TOV TEPIOTPEPOUEVO OIOKOTITN
Ba, oTpayyiopeva) oTn BoBpida 1 Ko BAATE TO peiypa oTnV
= 80 vyp. {axapn TTAYWTOUNXAWV.
= 50 ml yoha = Eneepyaoteite via 20-30 Aetrtd oTn Baid-
= 50 ml BouTupdyoro pida 1.
= 100 ml cavtyi
MoywTd omd = 400 mlvepd = BAATE TO TOAI KOI QpAOTE TO VO TPABNEe!
TOOI UBIOKOU = 5 pakeAakio Todn uRi- via 10 AemiTa.

okou (mepimou 10 yp.)
= 140 vp. Coxapn
= 2 KOUTOAGKI XUPOG Ae-
poviou
= 150 yp. avBoOTUPO

[MpooBeoTe TOV XUUO AepovioU Kol TN
ZaxapnN KOl QVOKOTEWTE TO TOCO, PEXPI VO
OloAUoEl evTeAwG N CaxapEn.

AQROTE TO PEiYUO VO KpUWOEel 0Tn Oepuo-
Kpooia TrepIBANOVTOC.

[MpooBEOaTE TO AVOOTUPO KOI GVOKOTEYTE
Je Eva XTUmnTh L.

['upioTe TOV TIEPIOTPEPOUEVO OIBKOTITN
oTn BaBpida 1 Ko BAATE TO peiypa oTnV
TTAYWTOUNXAWV.

Eme€epyaoreite yia 30-40 Aetx 6T Boi6-
pida 1.

MoywTd Kape 300 ml kpUog Kopee
200 ml cavTlyi
80 yp. ¢axapn
1 mpela aAGTI

Avopeifte OAa Ta UAIKG, pEXp! va S1o\uBei
evreAwg n Zaxapn.

['upioTe TOV TIEPIOTPEPOUEVO OIBKOTITN
oTtn Badpida 1 Ko BAATE TO peiypa oTnv
TTAYWTOUNXAWV.

Eme€epyaoTeite yia 20-30 Aetx 6T Boi6-
pida 1.

AmokaT&oTaon BAxpwv
AKoUyeTXI £vag 60pUBOC KPAK KOI O
Bpaxiovag avaueiEng dev mepl-
OTPEPETAI TTAEOV.

To maywTo £XEl PTACEI TTIPIV TO TTEPAG TOU
TTPOKAOOPICUEVOU XPOVOU OTNV emolupnTtn
uon.

C.

ExTunwpevo oge 100 % avokKUuKAwWUEVO XoPTi

2. AQQIPEDTE TNV TTAYWTOUNXAVN.
3. lepioTe TO €TOIPO TTOYWTO O€ EVOL KOTOA-

AnAo doxeio.

O Bpoxiovoc avapeiEng eival UTIepPopPTw-
HEVOC ) UTTAOKOPIOUEVOC.

1. ©&eoTe TOV TEPIOTPEPOLEVO BIAKOTTN OTO

©)

2. MeiwoTe TNV TocOTNTO TWV UAIKGV.
1. ©¢0oTe TOV TEPIOTPEPOPEVO BIOKOTITN OTO 3. ATTOLOKPUVETE TNV EUTTAOKN).
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tr Emniyet

Emniyet

= Bu kilavuzu dikkatlice okuyunuz.
® Ana cihazin kilavuzuna dikkat edin.

Aksesuari sadece asagidaki sartlar icerisinde kullanin:
= MUMS serisi bir mutfak robotu ile.

m orijinal parcalari ve aksesuarlari ile birlikte kullanin.
® dondurma ve sorbe yapmak igin.

Aksesuari kesinlikle ana cihaz Gzerinde monte etmeyin.
Aksesuari sadece tahrik duruyorken ve cihaz ¢ikartiimis
durumdayken takin ve ¢ikartin.

Aksesuari sadece 6ngorulen ¢alisma konumunda kullanin.

» Mutfak hijyeni ile ilgili kurallari dikkate alin.

Pisirmede kullanilacak tim malzemeler taze ve hijyenik agidan
temiz olmalidir.

Hicbir zaman kismen veya tamamen ¢dzulmus dondurmalari
tekrar dondurmayin.

Maddi hasarlarin 6nlenmesi Yapi parcalari

Genel —Sek. H
Aksesuari kullanirken bu bilgileri dikkate Sogutma kabi tutucusu

alm[.) | 4 Sogutma kabi
» Dolum adzina veya gbvdeye herhangi bir ,
cisim sokmayin, orn. kasik. Entegre kuplajli karistirma kolu

» Kasik veya metal dondurma kasigi gibi Entegre doldurma agizli kapak

vy

v

v

v

keskin veya sert cisimleri sogutma Dondurma hazirlayici adaptorii
kabinda kullanmayin veya kabin i¢ine
birakmayin. Sadece ekteki plastik Aksesuarin kullanilmasi

spatulayl veya malayi kullaniniz. Resimli kilavuzu izleyiniz.
» Sogutma kabini higbir zaman i1sitmayin
veya sicak sivi doldurmayin. — Jek. E '

» Sogutma kabini higbir zaman mikrodalga Aksesuarlarin Temizlenmesi
firnda veya normal firnda kullanmayin,

bulasik makinesinde yikanmaya uygun » Her bir parcay tabloda belirtilen sekilde

degildir. temizleyiniz.
» Aksesuari kesinlikle malzemesiz - Sek.
cahlstirmayin.

Tariflere genel bakis
Bu bélimde aksesuariniz igin 6zel olarak gelistirilmis olan tarifleri bulabilirsiniz.

Notlar

= Dondurma hazirlayicinin sogutma gtici yakl. 1 | dondurma veya tarif genel
gorinimunde belirtilen miktarlar igin uygundur. Bir dondurma daha hazirlamak igin,
temizlenen sogutma kabini tekrar en az 18 Saat dondurun.

= Tariflerdeki miktar bilgileri yakl. 4 porsiyon icin gecerlidir.

= Tarifler seker hastalari igin uygun degildir.

60 AEEE Yo6netmeligine Uygundur. PCB igermez.



Tariflere genel bakis tr

= Dondurma karisimina aroma katmak icin alkol iceren malzemeler kullanmayin, aksi

takdirde karisim katilasmayacaktir.
= Su etkenler islem slresini etkiler:
— Dondurma karisimi miktari
Dondurma karisimi sicakligi
Dondurucunuzun sicakhigi
Oda sicakhiginda

ipuclan
n

En lezzetli dondurma taze hazirlanmis dondurmadir. Dondurmanizi 8rn. meyveler,
soslar, krema veya rende cikolata ile susleyebilirsiniz.

= Dondurma servisi yapllacak kaplarin veya ¢anaklarin soguk olmasi tavsiye edilir,
boylelikle dondurmanin ¢ok ¢cabuk erimesi dnlenmis olur.

= Derin dondurucudaki dondurmayi, servis etmeden bir siire 6nce dondurucudan alin.

» Asagidaki aksesuarlar ile dondurma karisimini kolayca hazirlayabilirsiniz:

— Mikser Ust parcasi
— Multi mikser Ust pargasi
— Narenciye sikma Unitesi

Tarif Malzemeler isleme
Vanilyali = 2 Bourbon vanilya = Vanilya gubugunu boylamasina kesip
dondurma cubuklar acin ve icindeki 6zU bir bicak ile kaziyip
= 250 ml St aln.
= 100 g Seker = S(tl, sekeri ve vanilya 6zinU bir
= 200 ml Krema tencerede karistirarak kaynatin.
= 1 tutam tuz = Karisimin oda sicakligina sogumasini
bekleyin.
= Kalan malzemeleri karistirin.
= Dodner salteri 1 kademesine getirin ve
karisimi dondurma hazirlayiciya doldurun.
= 20-30 Dakika kadar 1 kademede isleyin.
Cikolatal = 100 g Kalip gikolata = Kinlmis, dogranmis kalip gikolatayi,
dondurma = 300 ml Krema krema ve seker ile birlikte bir tencereye
= 40 g Seker koyun ve sirekli karistirarak, seker ve
= 1509 Yogurt cikolata eriyinceye kadar isitin.

Yogurdu halen sicak durumdaki karisima
ekleyip karistirin.

Karisimin oda sicakhigina sogumasini
bekleyin.

Doéner salteri 1 kademesine getirin ve
karisimi dondurma hazirlayiciya doldurun.
20-30 Dakika kadar 1 kademede igleyin.

Stracciatella
dondurma

100 g Beyaz cikolata
300 ml Krema

60 g Yogurt

40 g Pudra sekeri

50 g Cikolata rendesi

Ufalanmis beyaz gikolatayi ve kremayi bir
kaba dékun ve gikolata eriyene kadar
sirekli karistirarak isitin.

Karisimin oda sicakhigina sogumasini
bekleyin.

Kalan malzemeleri karistirin.

Doner salteri 1 kademesine getirin ve
karisimi dondurma hazirlayiclya doldurun.
15-25 Dakika kadar 1 kademede isleyin.
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tr Tariflere genel bakis

Tarif Malzemeler isleme
Muzlu = 200 g Muz (parcalar = Tim malzemeleri plre haline getirin.
dondurma halinde kesilmis) = Doner salteri 1 kademesine getirin ve
= 80 g Seker karisimi dondurma hazirlayiclya doldurun.
= 100 ml Sit = 20-30 Dakika kadar 1 kademede isleyin.
= 100 ml Krema
| |

1 CK Limon suyu

Visneli yogurtlu = 500 g Visneli yogurt
dondurma = 24 g Sekerli vanilin
= 3yaprak beyaz jelatin
ipucu: Tarifi baska
meyveli yogurt turleri ile
de deneyebilirsiniz.

Jelatini bol soguk su i¢inde 15 Dakika
yumusatin.

Jelatini hafifge sikin ve kicuk bir
tencerede surekli karistirarak isitin, fakat
kaynatmayin.

Sert bir karisim elde edene kadar diger
malzemeleri ekleyin.

Sicak jelatini calismakta olan miksere
doldurun.

Doéner salteri 1 kademesine getirin ve
karisimi dondurma hazirlayiclya doldurun.
15-25 Dakika kadar 1 kademede isleyin.

Antep fistikli = 100 g Antep fistigi
dondurma (kiyllmig)

8 g Sekerli vanilin

90 g Seker

200 ml Sut

200 ml Krema

3 yaprak beyaz jelatin

Jelatini bol soguk su iginde 15 Dakika
yumusatin.

Jelatini hafifce sikin ve kiguk bir
tencerede surekli karistirarak isitin, fakat
kaynatmayin.

Sert bir karisim elde edene kadar diger
malzemeleri ekleyin.

Sicak jelatini galismakta olan miksere
doldurun.

Doner salteri 1 kademesine getirin ve
karisimi dondurma hazirlayiciya doldurun.
15-25 Dakika kadar 1 kademede isleyin.

Limon sorbesi = 150 ml Limon suyu
(taze sikilmig)

200 ml Su

170 g Seker

150 g Yogurt

= 4 yaprak beyaz jelatin
ipucu: Portakal sorbe
hazirlamak igin 100 ml
limon suyunun yerine
taze sikilmis portakal

Jelatini bol soguk su i¢cinde 15 Dakika
yumusatin.

Jelatini hafifce sikin ve kaguk bir
tencerede slrekli karistirarak isitin, fakat
kaynatmayin.

Sert bir karisim elde edene kadar diger
malzemeleri ekleyin.

Sicak jelatini galismakta olan miksere
doldurun.

Doéner salteri 1 kademesine getirin ve
karisimi dondurma hazirlayiclya doldurun.
40-50 Dakika kadar 1 kademede isleyin.

suyu kullanin.
Gilekli = 250 g Cilek (taze)
dondurma = 759 Seker

= 100 ml St

= 100 ml Krema

20-30 ml Limon suyu
(taze sikilmis)

TUm malzemeleri plre haline getirin.
Doéner salteri 1 kademesine getirin ve
karisimi dondurma hazirlayiclya doldurun.
20-30 Dakika kadar 1 kademede isleyin.
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Arizalari giderme  tr

Tarif Malzemeler

isleme

Kivili dondurma = 400 g Kivi (soyulmus
ve dorde bdlinmus)
= 20-30 ml Limon suyu

(taze sikilmis)

TUm malzemeleri plre haline getirin.
Doner salteri 1 kademesine getirin ve
karisimi dondurma hazirlayiciya doldurun.
20-30 Dakika kadar 1 kademede isleyin.

= 100mlSu

= 80 g Seker
Kayisilh = 250 g Kayisi = TUm malzemeleri pire haline getirin.
dondurma (konserve, stzilmus) = Doner salteri 1 kademesine getirin ve

= 80 g Seker karisimi dondurma hazirlayiciya doldurun.

= 50 ml Sit = 20-30 Dakika kadar 1 kademede isleyin.

= 50 ml Tereyadi alinmisg

sut

= 100 ml Krema
Gulhatmi = 400mlSu = Cayl dokin ve 10 Dakika gekmesini
(ebegiimeci) = 5 poset gllhatmi bekleyin.

cayli dondurma (ebeglmeci) cayi
(yakl. 10 g)

= 140 g Seker

= 2 TK Limon suyu

= 150 g Krem peynir

Limon suyunu ve sekeri ekleyin ve seker
tamamen eriyene kadar karistirin.
Karisimin oda sicakhigina sogumasini
bekleyin.

Krem peyniri ekleyin ve ¢irpici ile
karistirin.

Doner salteri 1 kademesine getirin ve
karisimi dondurma hazirlayiclya doldurun.
30-40 Dakika kadar 1 kademede isleyin.

Kahveli = 300 ml Soguk kahve
dondurma = 200 ml Krema

= 80 g Seker

= 1 tutam tuz

Seker tamamen eriyene kadar tim
malzemeleri mikser ile karigtirin.

Doéner salteri 1 kademesine getirin ve
karisimi dondurma hazirlayiciya doldurun.
20-30 Dakika kadar 1 kademede igleyin.

Arnizalari giderme
Bir takirdama sesi duyuluyor ve
karistirma kolu dénmiiyor.

Dondurma, 6éngériilen sire dolmadan
istenen sertlige ulasti.

1. Doner salteri O konumuna getirin.
2. Dondurma hazirlayiciyr alin.

%100 geri dontstimld kagit Gzerine basilmigtir

3. Hazirlanan dondurmayi uygun bir kaba

aktarin.

Karistirma koluna asin yiklenilmis veya kol
bloke olmus.

1. Doner salteri O konumuna getirin.
2. Malzeme miktarini azaltin.
3. Blokaji kaldirin.
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pl Bezpieczenstwo

Bezpieczenstwo

» Nalezy doktadnie przeczyta¢ niniejszg instrukcje.
m Nalezy sie stosowac do instrukcji obstugi urzgdzenia gtdéwnego.

Przystawek wolno uzywac tylko:

® razem z robotem kuchennym z serii MUM?9.

® 7 oryginalnymi czesciami i akcesoriami.

= do przygotowywania lodow i sorbetdw.

» Nie sktadac przystawki zamocowanej na urzgdzeniu gtownym.

» Zaktadac i zdejmowac przystawki tylko przy nieruchomym nape-
dzie i wtyczce urzadzenia odtgczonej od sieci elektrycznej.

» Uzywac przystawek tylko w przewidzianej dla nich pozycji robo-

czej.

» Przestrzegac zasad higieny kuchenne,;.

v

gieniczne.

Wszystkie sktadniki muszg by¢ swieze i spetnia¢ wymagania hi-

» Nigdy nie zamrazac¢ ponownie lodow, ktdre byty juz catkowicie

lub czesciowo rozmrozone.

Wykluczanie szkéd material-
nych

Informacje ogodine

Podczas uzywania przystawki nalezy prze-

strzegac podanych nizej zasad bezpieczen-
stwa.

» Nie wktadac¢ do otworu do napetniania
ani do obudowy zadnych przedmiotow,
np. chochli.

» Nie stosowac i nie przechowywacé w po-
jemniku chtodniczym zadnych posiadaja-
cych ostre krawedzie i twardych przed-
miotéw, takich jak np. metalowe tyzki czy
gatkownice do loddéw. Stosowac wytacz-
nie dotgczong plastikowg szpatutke.

» Nigdy nie napetnia¢ pojemnika chtodni-
Czego gorgcymi ptynami.

» Nigdy nie uzywac¢ pojemnika chtodnicze-
go w kuchenkach mikrofalowych i pie-
karnikach i nie my¢ go w zmywarkach do
naczyn.

Wykaz przepiséw

» Nigdy nie wtagczaé pustej przystawki.
Czesci skladowe
—-Rys.H

EN Uchwyt pojemnika chiodniczego

Pojemnik chtodniczy

Ramie mieszajgce ze zintegrowanym
sprzegtem

4 Pokrywa ze zintegrowanym otworem
do napetniania

A Adapter maszynki do lodéw

Korzystanie z akcesoriow
Zastosowac sie do instrukcji obrazkowe;.
~rys. B -Ed

Czyszczenie akcesoriow

» Wyczyscié poszczegolne czesci zgodnie
z opisem podanym w tabeli.
—Rys.

W tym miejscu zostaty podane rdzne przepisy przystosowane specjalnie do posiadanej

przystawki.
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Wykaz przepiséw pl

Uwagi

Moc chtodnicza maszynki do lodéw umozliwia przygotowanie ok. 1 | lodéw lub ilosci
podanych w wykazie przepiséw. W celu przygotowanie nastepnej ilosci lodéw nalezy
ponownie zamrozi¢ wyczyszczony pojemnik chtodniczy na co najmniej 18 godziny/go-
dzin.

llos¢ porcji odpowiadajgca ilosciom podanym w poszczegdlnych przepisach wynosi
ok. 4.

= Przepisy nie nadajg sie dla diabetykdw.
= Do aromatyzowania mieszanek lodowych nie nalezy uzywac¢ dodatkéw zawierajgcych

alkohol, uniemozliwi on lodom uzyskanie statej konsystencji.

Rzeczywisty czas przygotowywania lodow zalezy od nastepujacych czynnikéw:
— ilo$¢ mieszanki lodowej

- temperatura mieszanki lodowej

— temperatura panujgca w zamrazarce

- temperatura pomieszczenia

Wskazowki

Lody smakujg najlepiej, gdy sa swiezo przygotowane. Lody mozna jeszcze udekoro-
wac i poprawic¢ ich smak, uzywajgc np. owocow, soséw, bitej Smietany lub widrkdéw
czekoladowych.

= Przed podaniem lodéw naczynia nalezy schtodzi¢, aby lody zbyt szybko sie nie stopity.
®» Zamrozone lody nalezy wyja¢ z zamrazarki na pewien czas przed podaniem.
= Wymienione nizej przystawki znacznie utatwiajg przygotowywanie mieszanki lodowe;j:

— mikser
— mikser wielofunkcyjny
— wyciskarka do owocow cytrusowych

Przepis Sktadniki Przetwarzanie artykutow
Lody waniliowe = 2 laski wanilii Bourbon = Laski wanilii rozcig¢ wzdtuz i wyskrobac z
= 250 ml mleka nich migzsz nozem.
= 100 g cukru = Mleko, cukier i migzsz z lasek wanilii
= 200 ml Smietany umiescic¢ w garnku i ciggle mieszajgc
= 1 szczypta soli krétko zagotowac.

= Zaczekac, az mieszanka ostygnie do tem-
peratury pokojowe;.

= \Wmieszac¢ pozostate sktadniki.

= Ustawi¢ przetgcznik obrotowy na po-
ziom 1 i napetni¢ maszynke do lodéw
przygotowang mieszanka.

= Mieszac¢ 20-30 minuty/minut na pozio-
mie 1.
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Przepis Sktadniki Przetwarzanie artykutow

Lody czekolado- = 100 g czekolady wta- ® Rozdrobniong czekolade, Smietane i cu-

we bliczce kier umiesci¢ w garnku i ciggle mieszajgc
= 300 ml Smietany podgrzewac¢ do momentu rozpuszczenia
= 40 g cukru cukru i czekolady.

= 150 g jogurtu

= Jogurt wmieszad w jeszcze cieptg mie-
szanke.

» Zaczekac, az mieszanka ostygnie do tem-
peratury pokojowe;.

= Ustawi¢ przetgcznik obrotowy na po-
ziom 1 i napetni¢ maszynke do lodéw
przygotowang mieszanka.

= Miesza¢ 20-30 minuty/minut na pozio-
mie 1.

Lody Stracciatel-
la

100 g biatej czekolady
300 ml $mietany

60 g jogurtu

40 g cukru pudru

50 g widrkow czekola-
dowych

= Rozdrobniong biatg czekolade i Smietane
umiesci¢ w garnku i ciggle mieszajgc
podgrzewad, az stopi sie czekolada.

= Zaczekac, az mieszanka ostygnie do tem-
peratury pokojowe;.

= \Wmieszac¢ pozostate sktadniki.

= Ustawi¢ przetgcznik obrotowy na po-
ziom 1 i napetni¢ maszynke do lodéw
przygotowang mieszanka.

= Mieszaé 15-25 minuty/minut na pozio-
mie 1.

Lody bananowe = 200 g banandw (po-
krojonych na kawatki)
80 g cukru

100 ml mleka

100 ml smietany

1 ts soku z cytryny

= \Wszystkie sktadniki zmiksowac na puree.

= Ustawi¢ przetgcznik obrotowy na po-
ziom 1 i napetni¢ maszynke do lodow
przygotowang mieszanka.

= Miesza¢ 20-30 minuty/minut na pozio-
mie 1.

Lody jogurtowe = 500 g jogurtu wisnio-

0 smaku wisnio- wego
wym = 24 g cukru waniliowe-
go

= 3 ptatki biatej zelatyny
Wskazéwka: Ten przepis
mozna tez wyprdobowac z
jogurtami o innych sma-
kach.

= Moczy¢ zelatyne w duzej ilosci zimnej wo-
dy przez 15 minuty/minut.

= Nastepnie zelatyne lekko odcisnaé, umie-
Sci¢ w matym garnku i podgrzac ciggle
mieszajac - ale nie dopusci¢ do zagoto-
wania wody.

= Pozostate sktadniki zmiksowac na gtadkag
jednorodng mase.

= Ciepta zelatyne wrzuci¢ do pracujgcego
miksera.

= Ustawi¢ przetgcznik obrotowy na po-
ziom 1 i napetni¢ maszynke do lodow
przygotowang mieszanka.

= Miesza¢ 15-25 minuty/minut na pozio-
mie 1.
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Przepis

Sktadniki

Przetwarzanie artykutow

Lody pistacjowe

100 g pistacji (posie-
kanych)

8 g cukru waniliowego
90 g cukru

200 ml mleka

200 ml smietany

3 ptatki biatej zelatyny

Moczy¢ zelatyne w duzej ilosci zimnej wo-
dy przez 15 minuty/minut.

Nastepnie zelatyne lekko odcisngé¢, umie-
sci¢ w matym garnku i podgrzac ciggle
mieszajac - ale nie dopusci¢ do zagoto-
wania wody.

Pozostate sktadniki zmiksowac na gtadkg
jednorodng mase.

Ciepta zelatyne wrzuci¢ do pracujacego
miksera.

Ustawi¢ przetgcznik obrotowy na po-
ziom 1 i napetni¢ maszynke do lodéw
przygotowang mieszanka.

Mieszac¢ 15-25 minuty/minut na pozio-
mie 1.

Sorbet cytryno-
wy

Wskazéwka: Aby przygo-

150 ml soku z cytryny
(Swiezo wycisnietego)
200 ml wody

170 g cukru

150 g jogurtu

4 ptatki biatej zelatyny

towac sorbet pomaran-
czowy, nalezy zastgpic
100 ml doku z cytryny
Swiezo wycisnietym do-
kiem z pomaranczy.

Moczy¢ zelatyne w duzej ilosci zimnej wo-
dy przez 15 minuty/minut.

Nastepnie zelatyne lekko odcisngé¢, umie-
sci¢ w matym garnku i podgrzac ciggle
mieszajac - ale nie dopusci¢ do zagoto-
wania wody.

Pozostate sktadniki zmiksowac na gtadkg
jednorodng mase.

Ciepta zelatyne wrzuci¢ do pracujacego
miksera.

Ustawi¢ przetgcznik obrotowy na po-
ziom 1 i napetni¢ maszynke do lodéw
przygotowang mieszanka.

Mieszac¢ 40-50 minuty/minut na pozio-
mie 1.

Lody truskawko-
we

250 g truskawek
(Swiezych)

75 g cukru

100 ml mleka

100 ml smietany
20-30 ml soku z cytry-
ny (Swiezo wycisniete-
go)

Wszystkie sktadniki zmiksowac na puree.
Ustawi¢ przetgcznik obrotowy na po-
ziom 1 i napetni¢ maszynke do lodow
przygotowang mieszanka.

Miesza¢ 20-30 minuty/minut na pozio-
mie 1.

Lody kiwi

400 g owocow Kiwi
(obranych i pokrojo-
nych w ¢wiartki)
20-30 ml soku z cytry-
ny (Swiezo wycisniete-
go)

100 ml wody

80 g cukru

Wszystkie sktadniki zmiksowac na puree.
Ustawi¢ przetgcznik obrotowy na po-
ziom 1 i napetni¢ maszynke do lodéw
przygotowang mieszanka.

Mieszac¢ 20-30 minuty/minut na pozio-
mie 1.
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Przetwarzanie artykutow

Przepis Sktadniki

Lody morelowe = 250 g moreli (z puszki,
odsaczonych)
80 g cukru
50 ml mleka

50 ml maslanki
100 ml $mietany

Wszystkie sktadniki zmiksowaé na puree.
Ustawic¢ przetgcznik obrotowy na po-
ziom 1 i napetni¢ maszynke do lodéw
przygotowang mieszanka.

Miesza¢ 20-30 minuty/minut na pozio-
mie 1.

Lody malwowe = 400 ml wody

= 5 torebek herbaty mal-

wowej (ok. 10 g)
= 140 g cukru
= 2 th soku z cytryny
= 150 g twarozku

Zalac¢ herbate i pozostawi¢ do naciggnie-
cia na 10 minuty/minut.

Dodac sok cytrynowy oraz cukier i mie-
szad, az cukier catkowicie sie rozpusci.
Zaczekad, az mieszanka ostygnie do tem-
peratury pokojowe;.

Dodac twarozek i wymieszaé ubijaczka
do piany.

Ustawi¢ przetgcznik obrotowy na po-
ziom 1 i napetni¢ maszynke do lodow
przygotowang mieszanka.

Mieszadé 30-40 minuty/minut na pozio-
mie 1.

Lody mokka 300 ml zimnej kawy
200 ml smietany
80 g cukru

1 szczypta soli

Zmiksowac wszystkie podane sktadniki,
az cukier catkowicie sie rozpusci.
Ustawi¢ przetgcznik obrotowy na po-
ziom 1 i napetni¢ maszynke do lodow
przygotowang mieszanka.

Mieszac¢ 20-30 minuty/minut na pozio-
mie 1.

Usuwanie usterek
Ramie mieszajace przestalo sie obra-
cac i stychac¢ strzelajacy odgtos.

Lody zestality sie przed uptywem podanego
czasu.

1. Ustawic¢ przetgcznik obrotowy na O.
2. Wyja¢ maszynke do lodow.
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3. Przetozy¢ gotowe lody do innego odpo-

wiedniego pojemnika.

Ramie mieszajgce jest przecigzone lub za-
blokowane.

1. Ustawi¢ przetgcznik obrotowy na O.
2. Zmniejszy¢ ilos¢ sktadnikdw.
3. Usung¢ blokade.

Wydrukowano na papierze pochodzacym w 100% z recyklingu



Be3neka

besneka uk

= byb 1acka, yBaXXHO NPOYUTaUTE LIKO IHCTPYKLIO.
m KepyWTech iHCTPYKLiEt0 OCHOBHOIO 6/10Kka npunagy.

KopucTtyrTteca npunagaam nuile 3a Takux yMOB:
B 3 KYXOHHWM KombBarnHoM cepii MUMO.

B 3 OPUriHa/IbHUMK YaCcTUHaMK W Npuiagaam.

® 117 NPUroTyBaHHA MOPO3KBa 1 CopOeTy.

» 3adopoHeHo 30upaTh Npunagaa Ha OCHOBHOMY O/10Li.

» [Npunagna MOXHa BCTAHOB/OBATH | 3HIMATU TiSIbKM 38 HEPYXOMOTO
npvBOAa ¥ YyCTAHOBAEHOIO Npuaaay.

» BrkopucTOBYIHTE Npunanns Tibku B nependaveHin podoumnii nosm-

it

» [loTpumyHnTECA NpaBuna KYXOHHOI FirieHH.
» Vi iHrpedieHT MatoTb OyTv CBiXI 1 BiANOBIAATM TiriEHIYHUM BUMO-

ram.

» 3a00pPOHEHO NOBTOPHO 3aMOPOXYBaTW MOPO3UBO, LL|O KOr0 BXE
PO3MOPOXEHO MOBHICTIO a®0 YaCTKOBO.

fAK yHuKaTu maTepianbHoi
wKoau

3aranbHi BigomMmocTi

KopucTtytounch npunaaaam, Kepymrtecs
LMMK BKa3iBKaMM.

» He BCTaBnAaWTe NpeameTu, AK-0T
yepnaku, y 3aBaHTaXyBaslbHy rop/io-
BUHY ado Kopmnyc.

» He moxHa opyayBaTv B OXONOMXKY-
Ba/IbHI EMHOCTI rocTpumMu abo
TBEPAMMM NMpeaMeTamMu, AK-OT
MeTaneBi Noxeukn ado NopLinHi no-
KKK, a Takox 30epiratv ix y Hin.
KopucTtyihTeca Tinbki N1acTMKOBOO
10Martkoto, AKa BXOAUTb 10 KOMIJ/le-
KTy MOCTaBKM.

» 3a00pOHEHO HarpiBaT OX0I0MKY-
Ba/IbHy EMHICTb a0 Ha/MBaTH B Hel
rapAJi piavHu.

» OxonomKyBasibHy EMHICTb HE MOXHa
HarpiBaTV B MiKPOXBW/IbOBINM nedi ado

Ornap peuenTiB

OyX0BLUi ¥ HE MOXHa MUTK B MOCYA0-
MWWHIA MaLLUKHI.

» 3abopOHEHO 3amnyckaTi NOPOXHE
npwnaaan.

CKnagHUKu
—Masn. |

[lincTaBka a4nA 0xon04xyBasbHOI
E€MHOCTI

OxonoaxyBasibHa EMHICTb

Kpulika 3 yBynoBaHoo 3aBaHTaxy-
B&/IbHOKO FOP/IOBUHOID

Miwasnka 3 BOy10BaHUM 3YEnIEHHAM

ApanTtep Ha nboaoreHepaTop

BukopuctaHHA npunaaan
KepyHnTeca rpadiyHO0 iHCTPYKLIEO.
~mar. 1-K3

OuuwieHHA npunagan

» [louncTbTe okpemi aeTani, Ak
yKagaHo B TabuLi.
— Ma.

TyT HaBeaeHo J00ipKy peLenTiB, PO3poOAeHNUX crneLiaibHo A1A Lboro npuiaaaa.
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uk Ornag peuenTis

HotaTku

= [1pOoAyKTUBHOCTI MOPO3WBHMLI BUCTAYaE, LWOO NPUroTyBat NpudnmMsHo 1 1
MOpPO3K1Ba abo Taky MOoro KinbKicTb, AKa 3asHadeHa B pelenTi. LLlo® npurotysaTu
6iNnblie MOPO31BA, 3HOB MOMICTITh MOUMLLEHY OXON0XKYBa/IbHY EMHICTL Y MOPO3W-
NbHWK LWOHaMMeHLWe Ha 18 roa..

= YkazaHa B TOMY UM iHLIOMY peLenTi KifbKiCTb BiAnoBigae npuoamMsHO CTi/bKOM
nopuiam: 4.
Lli peuenti He npuaaTHi 4nA XBOPKUX Ha LYKPOBKI OiaderT.
He apomaTtnayiTe MOPO3WBHY MillaHWHY 3a AOMOMOrOK CIMPTOBMICHMX iHFpeaie-
HTiB, 60 B TaKOMY pagi BOHa He 3aTBepaie.

= Ha pakTUuHuiA yac 0OpoBKKM BNAIMBAIOTL TakKi YNHHWUKH:
— KinbKicTb MOPO3MBHOI MilLAHWHM
— TemnepaTypa MOPO3UBHOI MilllaHWHK
— Temnepartypa B MOPO3W/IbHUKY
— Temnepartypa B NpUMILLEHHI

Mopaau

= HaKlninwvm cmak Mae CBiXXONpUrotoBaHe Mopo3nBo. [100aTtkoBO NpukpachTe
MOPO3MBO, Hanpwkaad, ¢pPyKTamu, coycamu, 36MTMMK Beplukamu ado LoKona-
OHOKO KPUXTOHO.

= [lepen noaaBaHHAM Ha CTi/T OXON0AITh CKAAHOUKM UM BA30UKH, OO MOPO3UBO He
TaHy/10 HAATO WBKAKO.

= [1n6OKO 3aMOPOXEHE MOPO3MBO BUIAMAWTE 3 MOPO3W/IbHUKA TPOXM 3aBYACHO
nepea nogaBaHHAM Ha CTif.

= |le npunaggA 3HAYHO CNpPOLLYE NPUrOTYBaHHA MOPO3WBHOI MilLAHWUHMU:
- Hacapaka-6nexHaep
- Bbarato¢gyHkuioHanbHuii OneHaep
— [Mpec anAa uMTpycoBux

Peuent IHrpegieHTH O6pobka
BaHinbHe . 2°CcTp. OYPOOHCHKOT = PO3piXTe CTPYYKKM BaHIiNi BMIPOAOBX i BU-
MOPO3MBO BaHini WKPEBITb HOXEM CEPLIEBUHY.
= 250 mn Mmonoka = HanunTe MOOKO B KAcTpyto, AodanTe
= 100 r uykpy LlyKOPp | BaHi/IbHY CEpPLEBUHY; MOMILLYOuH,
= 200 mn Bepukis NOBEITb 1O KUTIHHA.
= 1 winka coni = [laviTe MillaHWHi OXO/TOHYTK A0 KiMHAaTHOI
Temneparypum.

= [ligmillanTe pewTy iHrpeaieHTIB.
= YCTaHOBITb MOBOPOTHWUI NepemMunkay y noso-
XeHHA 1 i 3anniTe MillaHUHY B MOPO3UBHW-

Lto.
» O6pobnaTte 20-30 xB Ha WBKMAKOCTI 1.
LLlokonagHe = 100 KyniHapHoro wo- = [ToMICTiTb NOAPIOHEHWI LWOKONaA, BEPLUKM 1
MOPO3MBO Konaay LlyKOp Y KacTpy/to i HarpisamnTe ix, NOCTiIMHO
= 300 mn BepLuKiB MOMILLYKOUM, AOKKU LIYKOP i LLOKONad He po3-
= 40 r uykpy UMHATLCA.
= 1501 Horypty = [ligmiwanTe KorypT Ao e TenN0i MillaHUHK.
= [ladiTe MillaHWHi OXO/TOHYTK A0 KiMHATHOI
Temnepartypu.

= YCTaHOBITb MOBOPOTHWUI NEepemMunkay y noso-
KeHHA 1 i 3anniTe MillaHWHY B MOPO3UBHW-
Lto.

» OBpobnainTte 20-30 xB Ha WBKMOKOCTI 1.
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Peuent

IHrpegieHTH

O6pobka

Mopo3auBo cTpa-
yarena

100 r 6inoro wokonaay
300 mn BepLuKiB

60 r riorypty

40 r uykpoBOi Nyapu
50 r wokonaaHoi Kpu-
XTH

= [loMicCTiTb NoapiOHeHur Binuii Wokonaa i
BEPLLUKW B KACTPY/tO; HarpiBanTe ix, No-
CTIFiHO NMOMILLYOUM, IOKHM LLIOKONA] He PO3-
TOMUTLCA.

= JlaiTe MilaHWHi OXONOHYTU 4O KiMHATHOI
Temneparypv.

= [liamilwarnTe pewTy iIHFrpeaieHTiB.

= YCTaHOBITb MOBOPOTHWUI NEpemMunkay y noso-
KeHHA 1 i 3a1rMinTe MillaHWHY B MOPO3WUBHW-
Lto.

n OB6pobnanTte 15-25 xB Ha WBKMAKOCTI 1.

baHaHoBe
MOPO31BO

= 200 r 6aHaHiB (nopi-
3aHUX Ha LWMaTKH)

80 1 uykpy

100 mn monoka

100 mn BepLKiB

1 C. N. IMMOHHOIO COKY

= 3pobiTh 3 yCiX IHTPeaieHTIB nope.

= YCTaHOBITb MOBOPOTHWUI NEpemMunkay y noo-
XeHHA 1 i 3aMinTe MillaHuHY B MOPO3WUBHK-
Lto.

s OBpobnanTte 20-30 xB Ha wWBKMOKOCTI 1.

BuwHeBo-iory-
pTOBE MOPO3MBO

500 r BuLWIHEBOro Hory-
pTYy

= 241 BaHINbHOMO LYKPY

= 3 WT. IMCTOBOro BiNoro
XenatuHy

Mopana: [Noekcnepu-
MEHTYHITE i 3 iHLIKMK
GPYKTOBUMM U ATIAHUMM
noryptamu.

= 15 XB pO3MOUYHITE XenaTnH y AoCTaTHIN Ki-
NIbKOCTi XONOAHOI BOAM.

= 3nerka BigiXXMiTb XXenaTuH i nigirpinte noro
B KACTPY/bLji, MOCTINHO MOMILLYtOUH, ane He
A0BOAAYM 10 KMUMIHHA.

= 3MillynTe peLwTy iHrpedieHTiB, 10K He
YyTBOPUTLCA OHOPIAHA Maca.

= 3aBaHTaxTe rapAyvmi XenatuH y 3anyLleHnm
O6neHaep.

= YCTaHOBITb MOBOPOTHWUI NepemMunkay y noao-
XeHHA 1 i 3aMinTe MillaHWHY B MOPO3WUBHK-
Lto.

s OBpobnanTte 15-25 xB Ha wBKMaKocTi 1.

®dicrawkose
MOPO3MBO

= 100 ¢icTawok (no-
OPiBHEHMX)

8 I BaHiNbHOro Lykpy
90 1 uykpy

200 mn monoka

200 mn BeplLuKiB

3 WwT. McToBOro Ginoro
XenatuHy

= 15 XB pO3MOUYHITE XKenaTnH y AOCTaTHIN Ki-
NbKOCTi XO/TOAHOI BOAM.

= 3nerka BigiXXMiTb XXenatuH i nigirpinte noro
B KaCTPY/ibLii, MOCTIMHO NOMILLYtOUH, ane He
[0BOAAYM A0 KUMIHHA.

= 3MillyWTe pewTy iHrpeaieHTiB, AOKK He
YyTBOPUTLCA OAHOPIAHA Maca.

= 3aBaHTaxTe rapAYMmn XXenatuH y 3anyLleHunm
éneHaep.

= YCTaHOBITb MOBOPOTHWUI NEepemMukay y noso-
XEHHA 1 i 3a/MhTE MillaHUHY B MOPO3WBHU-
Lto.

= O6pobnante 15-25 xB Ha WBKAKOCTI 1.
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Peuenrt IHrpegieHTH O6pobka
JIMMOHHU#H = 150 M1 IMMOHHOTO = 15 XB pO3MOUyHTE XenatnH y AoCTaTHIN Ki-
copbet COKY (CBi>XOBMYABNEHO- NIbKOCTi X0N0HOI BOAM.
ro) = 3nerka BifiXXMiTb )XenatuH i nigirpinte noro
= 200 mn BOOM B KaCTPY/bLji, MOCTIMHO MOMILLYyOUH, ane He
= 170 uykpy [OBOAAYM A0 KUMNIHHA.
= 1501 HorypTy = 3MillynTe pewTy iHrpedieHTis, 10K He
= 4 [T, IMCTOBOrO BiNoro yTBOPUTbCA OHOPIAHA Maca.
xenatumHy = 3aBaHTaXTe rapAyuni xXenatuH y 3anyLeHun
Mopagpa: LLlo6 npuro- Gnetaep. y
TyBaTH ANebCUHOBHIA . yCTaHOBI'!’b MOBOPOTHMI Nepemukay y nono-
copber, aamiits 100 M XEHHA 1 i 3aniTe MillaHWMHY B MOPO3WBHMU-
JMMOHHOIO COKY CBKOBH- yto. . )
yaBfeHUM anenbcutosum. " OBpobnaiTe 40-50 x8 Ha WeMAKOCTI 1.
[TonyHuuHe 250 r nonyHuui (ceixxoi) ™ 3pobiTb 3 yCix iHrpeaieHTIB nope.
MOPO3UBO 75 r uykpy = YCTaHOBITb MOBOPOTHUI Nepemunkay y noso-

100 mn monoka

100 mn BepLKiB

20-30 M/ IMMOHHOIO
COKY (CBi>XOBMYABEHO-

XKEHHA 1 i 3anuiTe MillaHWHY B MOPO3UBHW-
Lto.
O6podbnante 20-30 xB Ha WBKMAOKOCTI 1.

ro)
Moposuso 3 kiBi ® 400 r kiBi (6e3 wkipk, ® 3pobiTb 3 YCiX iIHFPEdiEHTIB Mope.
yeTBEPTUHKAMM) = YCTaHOBITb MOBOPOTHMI NEPEMMKAY Y MONO-

= 20-30 MA1 IMMOHHOTO
COKY (CBi>XOBMYABEHO-

XEHHA 1 i 3aMhTE MillaHMHY B MOPO3WUBHM-
uto.

ro) » OBpobnaiTte 20-30 xB Ha WBKUAKOCTI 1.
= 100 mn BOoaM
= 80T uykpy
AbpukocoBe = 250 abpukocis = 3po0BiTb 3 yCiX iHrpeaieHTIB nope.
MOPO3UBO (KOHCepBOBaHWX; 6e3 = YCTaHOBITb MOBOPOTHWUI NEepemMunkay y noso-
cupony) XKEHHA 1 i 3anuiTe MillaHWHY B MOPO3UBHH-
= 80 r uykpy Lto.
= 50 M1 MOnioKa » OB6pobnaiTte 20-30 xB Ha WBKMAKOCTI 1.
= 50 M1 MacnaHku
= 100 mn BepLuKiB
Mopo3suBso 3 400 mn BOOM = 10 xB 3anaptonTe yam.
Kapkange = 5 nak. kapkage (npubn. = [lofanTe TMMOHHWIA CiK i LlyKop; MillaiTe,

10T1)
= 1401 uykpy
= 2y, /1. IMMOHHOIO COKY

[IOKW LUYKOP HE PO3UMHUTLCA OE3 3asULLKY.
[aviTe MillaHWHi OXOIOHYTK A0 KiMHATHOI
Temnepartypu.

HopawTe cvp i nepemilianTe BiIHUUKOM-30U-
BasIKOHO.

YCTaHOBITb NMOBOPOTHWUI NepemMunkay y noso-
XEHHA 1 i 3annhTe MillaHMHY B MOPO3WBHM-
Lto.

O6pobnante 30-40 xB Ha WBKAKOCTI 1.

= 1501 cupy
KaBoBe mopoau- = 300 M1 X0N04HO! KaBu
BO = 200 mn Bepuwkis

= 80T uykpy

= 1 yjinka coni

[NepemiwanTe BCi iHrpedieHT A0 NOBHOMO
PO3UYMHEHHA LIyKPY.

YCTaHOBITb MOBOPOTHWUI NepemMunkay y noso-
XeHHA 1 i 3anniTe MillaHWHY B MOPO3UBHW-
Lto.

O6pobnante 20-30 xB Ha WBKAKOCTI 1.
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YCyHeHHA HecnpaBHocTer  uk

YCyHEHHﬂ HecnpaBHOCTeﬁ 3. Nepeknanitb FOTOBE MOPO3MBO B NpU-

. . . natHy NocyauHy.
HyTH TPiCKy4MH 3BYK, a MiLuanka Miwanka nepesaHTaxeHa abo 3a
nepecTtana KpyTUTUCA. P

. . . 610KoBaHa.
Mopo31BO 3aTBepaiNio, NepLl HiXk BUALLOB 1y ) .
sananuii uac. . YCTaHOBITE NOBOPOTHMIA NEpemnKay y
noautito O.

1. YCTaHOBITb MOBOPOTHUI Nepemukay y 2. 3MeHLLTE KiNbKiCTb iHrpemieHTiB.

”0.314.”"0 O. 3. YcyHbTe 6/10KYBaHHH.
2. 3HiMiTb MOPO3MBHULIIO.

HapapykosaHo Ha nanepi, Ha 100 % 3pobieHoMy 3 nepepodneHoi makynaTypu 73



ru besonacHocTb

Be3onacHoOCTb

BHumaTenbHO NpounTanTe AaHHOE PYKOBOACTBO.
Cobntogante MHCTPYKLMIO K OCHOBHOMY OJ10KY.

Mcnonb3ynTe NPUHAAIEXXHOCTU TObKO:

>

C KYXOHHbIM Npnbopom cepun MUMO;
C OPUTMHA/bHBIMK YaCTAMU U MPUHAANEXXHOCTAMM.
[NA NPUroTOB/IEHNA MOPOXEHOro 1 copbeTa.

Hu B Koem cryyae He coOupanTe NpuHaanNexXHoCTM Ha OCHOBHOM
onoke.

MprHaANEXHOCTH MOXHO YCTaHaBIMBaTb U CHUMATb TO/IbKO NMocne
OCTaAHOBKW MpMBOAa M OTCOEeAMHEHMA Npndopa OT CeTH.
Mcnonb3ynte NpuHaanexHoCT To/IbKO B MpeayCMOTPEeHHOM pado-
YeM MONOXKEHMU.

Cobnoaarnte npasuia KyXOHHOW TMIMeHsl.

Bce MHrpeameHThl AOMKHBI ObiTh CBEXUMK U OE3YNPEUYHOrO C TOUKM
3pEeHUA rTMrneHbl kayecTsa.

Hu B Koem criyuae He 3aMopaXkuMBanTe NOBTOPHO MOPOXEHOE, OTTa-
ABLUEE MOHOCTLIO UM YaCTUUHO.

Bo usbexaHue maTepuanbHOro
ywepba
O6wan uHPopmauua

Mpv NONL30BaHKM MPUHAANEXHOCTAMM
cobnofanTe aTM ykasaHus.

» He BBOAWTE Kakune-1MOO npeamMeTsl B
3arpy304Hblii CTBO WK KOPMYC,
HanNpUMep, PasiMBaTEeIbHYO NTOXKY.

» He ncnonb3yite npeamMmeTbl C OCTPLIMMI
KpaaMu Unu TBepable NpeameThl B
oxnaxaatolen yale uan He Knagute
UX B Hee, HanpuMmep, MeTanmyeckue
NIOXKMW WK YCTPOWCTBO AN1A GacoBKK
MOPOXEHOr0. MCnonb3ynTe TONbKO
BXOAALLYIO B KOMMAEKT MOCTaBKK nna-
CTMKOBYLO lonarky.

» He HarpeBanTe oxnaxJatoLlyto yatly
WK He 3annBanTe ropaYMe XXUOAKOCTH.

» He ncnonb3yrte oxnaxaaroLlyto yatly
B MWKPOBOJIHOBOW Meyn, yXOBOM LLKa-
by M He ouuLlanTe ee B MOCYAOMOEY-
HOW MallUunHe.
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» He skcnnyaTtupyiite nprHaanexXHoCT
BXOJIOCTY!O.

CocTaBHble YacTHU
- Puc. |

MoacTaska AnA oxaxaatowen yatm

Oxnaxgatolan valwa

Melwasnka ¢ BCTPOEHHOW COeAMHUTENb-
HOW My TOW

Kpbilka CO BCTPOEHHbLIM 3arpy30UHbIM
CTBOJIOM

A Anantep ona MOpoXeHHLbI

Ucnonb3oBaHue NnpuHaane -
HOCTEew

CnenyvTte MHCTPYKLMK B KapTUHKaXx.
-ruc. B -E3

OuucTKa npuHaanexHocTeun

» OTaenbHble AeTanu OUMLLAITCA COo-
rnacHo taénuue.
— Puc.

ERL



O630p peLenToB ru

O630p peuenToB

3aech nprBoaMTCA BeiBOpKa peLenToB, paspadoTaHHbIX CneLuanbHo A8 Balux npw-
HaaNexXHOCTeN.

YKasaHuA

Oxnaxaatolen cnocoOHOCTU MOPOXKEHHWLIbI JOCTATOUYHO AN NMPUrOTOBIEHNA
np1m. 1 1 MOPOXEHOI0 UM KOIMYECTBa, yKasaHHoro B 0030pe peLenToB. YToOsl
NPUrOTOBMUTL ELLEe MOPOXXEHOIO, CHOBA OTMNPABLTE OUMLLEHHYIO OX/1aXKAAIOLLYIO Ya-
Ly B MOPO3WIbHUK MUHUMYM Ha 18 yacos.

YkasaHHOe B 0TAe/bHbIX peLenTax KoMYecTBO COOTBETCTBYET NPUM. 4 MOPLMAM.
PeuenTbl He NPUroaHbl 41A 60/bHbIX CaxapHbIM AnadeTom.

He ucnonb3yiTe ankoronecoaepxalline nHrpeaMeHTsl 418 npuaaHua apomarta
CMEecCH /1A MOPOXEHOro, Tak Kak B MPOTMBHOM C/lydae CMEeCh He 3aTBepaeeT.

Ha ¢pakTuueckoe Bpemsa nepepadoTku BAMAIOT ceaytowme ¢akTopbl:
KOMIMYECTBO CMECH /1A MOPOXEHOT O,

Temneparypa CMecH,

- TemnepaTypa Ballero Mopo3u/bH1Ka,

- TemnepaTypa B NOMeLLeHUH.

PeKomeHgauumu

BkycHee Bcero cBexenpuroToB/ieHHOE MOPOXeHoe. YKpackTe MOPOXEHOE U Cae-
nawiTe ero eule BKycHee, HarnpuMmep, G pykTamu, coycamu, B3OUTbIMKU C/IMBKAMMU WK
LLIOKONaAHOW CTPYXXKOM.

Mepen nogaven Ha CTON OXNaauTe CTakaHYMKKW UM Ba30UKK, YTOOLI MOPOXEHOoe
He TasA0 CMMLLKOM BbICTPO.

[locTaHbTe CBEXE3aMOPOXEHHOE MOPOXEHOE U3 MOPO3W/IbHMKA HE3aA0/r0 A0 No-
[auv Ha CToJ.

CMech 719 MOPOXEHOrO MOXHO N1erkKO M NMPOCTO NPUIrOTOBUTL MPKW MOMOLLM creay-
OLLMX NMPUHAANEXHOCTEN:

— Hacagka-6neHzep,

— Hacafka 1A MHOrogyHKUMoHansHoro 6neHaepa,

— COKOBbRKMMAasKa AnA UMTPYCOBbIX.

PeuenTt UHrpeaveHTbl MepepaboTka
BaHunbHoe Mo-  ® 2 nanouku OypOOHCKOW ® PaspesaTth CTPYUKW BaHWW BAOSb U BLICKPE-
poOXeHoe BaHW/M CTW HOXXOM MAKOTb.
= 250 M1 MOIOKa = MO/IOKO Ha/IMTb B KACTPIO/ItO, JOOAaBUTL Cca-
= 100r caxapa Xap, MAKOTb BaHWK U, MOMeLLMBan, JOBECTH
= 200 M1 CcmMBOK 0 KMUMNEeHUA.
= 1 yjenoTka conu = [laTb CMeCH OCTbITb 10 KOMHATHOW Temnepa-
Typbl.

= Bmelwarb ocTasbHble MHIPEANEHTbI.

= YCTaHOBWUTL MOBOPOTHbLIV NEPEKtOYaTE b
Ha CTyneHb 1 v 3anN0HUTb MOPOXEHWLLY
CMEChIO.

= [lepepadartbiBath 20-30 MUHYT B pexxume 1.
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ru O630p peLenTos

Peuent UHrpeaneHTbl MNepepaboTka
LLlokonagHoe mMo- ® 100 r 6/104HOMO WOKO- ™ M3MenbUYeHHbIM BI0UHbIM WoKonaa, CMBKK
pPOXeHoe naga W caxap HarpeTb B KacTptone, NOCTOAHHO
= 300 mn cnmMBOK nomeLuvBasn, Noka caxap v LoKonaza He
= 40r caxapa pacTBOpATCA.
= 1501 HorypTa = CmeluaTb MOrypT C elle TeNON CMECHIO.
= [laTb CMeCH OCTbITb 10 KOMHATHOW Temnepa-
Typbl.
= YCTaHOBWTbL MOBOPOTHLIM NepekatoyaTesnb
Ha CTyneHb 1 v 3anN0NHUTL MOPOXEHWLLY
CMECbIO.
= [lepepadatbiBatbh 20-30 MUHYT B pexume 1.
MopoxeHoe = 1001 6enoro wokona- ® KMamesibueHHbIV Oebli WOoKOoAaA U CAIMBKM
«CTtpavarenna» na HarpeTb B KacTptoae, NMOCTOAHHO NOMELLIN-
300 mn cnmBok BanA, Noka WoKoa] He pacTBOPUTCA.
60 r norypTta = JlaTb CMEeCH OCTbITb O KOMHATHOW TeMnepa-

40 r caxapHoW nyapbl
50 r wokonaagHou
KPOLKHK

Typbl.
BwmelwaTtb ocTanbHbie MHIPEOUEHTHI.
YcTaHOBWTHL MOBOPOTHbLIN NepekatoyaTtesb
Ha CcTyneHb 1 1 3anofHUTL MOPOXEHWLY
CMEChHI0.

MepepabdaTbiBaTb 15-25 MUHYT B pexume 1.

baHaHoBoe MoO-
pOXeHoe

= 200 r 6aHaHoB (no-
pe3aHHbIX Kycouykamm)
80 r caxapa

100 mn monoka

100 mn cnmBok

1 CT. 1. IMMOHHOrO CO-
Ka

ﬂpMI’OTOBMTb nope U3 BCcex MHrpeaneHTOoB.
YCTaHOBWTb MOBOPOTHEIV Nepek/toyaTenb
Ha CTyneHb 1 1 3an0NHUTb MOPOXEHMLY
CMECHHO.

MepepabdaTbiBaTb 20-30 MUMHYT B pexume 1.

BuwHeBo-roryp-
TOBOE MOPOXe-
Hoe

= 500 r BMLUIHEBOro HOo-
rypra

= 241 BaHWILHOIO caxa-
pa

= 3 nncta 6enoro xenatu-
Ha

PexkomeHgauus: [onpo-
OynTe 3TOT peLenT, uc-
NoNb3yA Takxe Apyrue Bu-
bl GPYKTOBOro Horypra.

3amMounTb xenaTuH B AOCTaTOUHOM KOnye-
CTBE XO/10AHOM BOAbI HA 15 MUHYT.
YKenatuH cnerka omkaTb U NOAOrpeTh B Ma-
NIEHBbKOW KacTptoe, MOCTOAHHO NOMELLIMBaA,
HO He N0BOAA [0 KUMNEHUA.

BmelwmBaTh oCTasibHble MHTPEAUEHTbI, MoKa
He obpasyeTcA HexHana Macca.

[o6aBuTh TENNbLIN XenaTuH B padoTatoLLmii
oneHaep.

YCTaHOBWTb MOBOPOTHBIN NepektouaTeb
Ha cTyneHb 1 1 3anofHUTL MOPOXEHWLY
CMECHHO.

MepepabdaTbiBaTb 15-25 MUHYT B pexume 1.

76



O630p peLenToB ru

Peuent UHrpeaneHTbl MNepepaboTka
ducTalkoBoe = 1001 ¢puncTawek (13- = 3aMOuUTL XKenaTuH B OCTATOUYHOM KOnye-
MOPOXeHoe MebYEHHbIX) CTBE XONOAHOW BOAbl HA 15 MUHYT.
= 81 BaHWNbHOro caxapa ® >XKenaTuH cnerka omkaTtb v NOAOrpeTh B Ma-
= 90 r caxapa NeHbKOW KacTptone, NOCTOAHHO NoMelluBasn,
= 200 mn monoka HO He A0BOAA 10 KUMEHUSA.
= 200 mn ciMBOK = BmewwnBaTb OCTa/lbHbIE MHIPEAMEHTHI, MOKa
= 3 McTa 6enoro xenatu- He oBpa3syeTcA HexHaa Macca.

Ha

[No6aBuTb TEN/LIN XenaTvH B padoTatoLLmi
6neHaep.

YCTaHOBWTb MOBOPOTHBIV Nepek/toyaTesb
Ha CTyneHb 1 v 3anosHUTL MOPOXEHHLY
CMECbI0.

MepepabdaTbiBaTb 15-25 MUHYT B pexume 1.

JIMMOHHBIV cop-
Get

= 150 MA IMMOHHOrO CO-
Ka (CBEXeBbIKaToro)
200 mn Boael

170 caxapa

150 r viorypTa

4 nucTa 6enoro xenatu-
Ha

PekomeHgauusa: Ytoosbl
NPUIrOTOBUTL aneibCUHO-
BbIM cOpBeT, 3ameHuTe
100 M1 IMMOHHOIO coka
CBEXEeBbIXXaTblM anebcu-
HOBbIM COKOM.

3amMounTb xenaTuH B AOCTaTOYHOM KOnye-
CTBE XOMOAHOM BOAbl HA 15 MUHYT.
>KenaTuH cnerka omkaTtb ¥ NOAOIrPETL B Ma-
JIEHBbKOW KacTptone, MOCTOAHHO MOMELLMBaA,
HO He AOBOAA A0 KUMEeHuA.

BmelunBath ocTasibHble MHIPEAMEHThI, MOKa
He obpagyeTcA HexHan Macca.

[o6aBuTb TEMNLIN XenaTuH B padoTatoLLmi
6neHaep.

YCTaHOBWTb MOBOPOTHBIV Nepek/toyaTesnb
Ha CTyneHb 1 v 3anOHUTb MOPOXEHWLLY
CMECHHO.

MepepabdaTbiBaTb 40-50 MUHYT B pexume 1.

Kny6GHnuHoe mo-
pOXeHoe

= 250 1 KNyOHKKM (CBe-
xew)

751 caxapa

100 mn monoka

100 mn cnmBOK

20-30 M/ IMMOHHOTO
coka (CBexXeBbIXXaToro)

[TpWUroToBUTL NMIOPE U3 BCEX MHIPEANEHTOB.
YCTaHOBWTL MOBOPOTHLIM NEPEKOYATENb
Ha CTyneHb 1 v 3an0NHUTL MOPOXEHWLLY
CMEChIO.

MepepabdaTbiBaTb 20-30 MUHYT B pexume 1.

MopoxeHoe n3
K1BM

= 400 r KMBK (OUMLLEHHO-
ro OT KOXYpbl U pasae-
NIEHHOr 0 Ha YeThbIpe ya-
cTH)

= 20-30 M/1 IMMOHHOIO
coKa (CBeXeBbIXXaToro)

= 100 mn BOAbI

= 80 r caxapa

[TpnUroToBKTb NIOPE U3 BCEX MHIPEANEHTOB.
YCTaHOBWTb MOBOPOTHEIN NepektoyaTesb
Ha CTyneHb 1 1 3anoHUTL MOPOXEHWLLY
CMECHIO.

MepepadaTbiBaTh 20-30 MUHYT B pexume 1.

AbpukocoBoe
MOpPOXeHOe

= 2501 aBpUKOCOB (KOH-
CEPBUPOBAHHbIX,
CTEKLLMX)

80 r caxapa

50 mn monoka

50 M1 naxtbl

100 mn cnunBoK

[MpWUroToBKTL NMNIOPE U3 BCEX MHIPEANEHTOB.
YCcTaHOBWTbL MOBOPOTHLIN NepekoyaTens
Ha CTyneHb 1 v 3anoNHUTL MOPOXEHWULLY
CMECbIO.

MepepadaTbiBaTh 20-30 MUHYT B pexume 1.
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ru YCTpaHeHWe HEUCMPaBHOCTEN

Peuent UHrpeaneHTbl

MNepepaboTka

MopoxeHoe 13 = 400 mn BOAbI
ManbBOBOro yaAd ® 5 nakeTukOoB MasibBOBO-
ro yana (npum. 10T)
= 1401 caxapa
= 2y, /1. IMMOHHOrO coka
= 150 TBOPOXHOIO Cbl-
pa

3aBapuTb Yar 1 HacToATb 10 MUHYT.
JoBaBuTb NMMMOHHbLIN COK U caxap, nepeme-
lMBaThb, MOKa caxap He pacTBOPUTCA MOHO-
CThbtO.

[laTb CMecH OCTbITb 10 KOMHATHOW Temnepa-
Typbl.

[o6aB1Tb TBOPOXHbIW CbIp M CMeLlaTb BEH-
ynMKoM A51A B3OMBAHMA.

YCTaHOBWTb MOBOPOTHEIV NepektoyaTenb
Ha CTyneHb 1 1 3aN0NHUTb MOPOXEHMLY
CMECHHO.

MepepabdaTbiBaTb 30-40 MUHYT B pexume 1.

MopoxeHoe u
«MOKKO»

300 M1 X0N104HOrO KO-
e

= 200 mn cnmBokK

= 80 r caxapa

= 1 yjenoTtka conm

[TepemelumBaTtb BCe yKa3aHHbIE MHIPEeaNEH-
Thl, MOKa caxap NOSIHOCTLIO HE PACTBOPUT-
cA.

YCTaHOBWTL MOBOPOTHLIN NepektoyaTesb
Ha CTyneHb 1 v 3an0NHUTb MOPOXEHMLLY
CMECHIO.

MepepadaTbiBaTb 20-30 MUHYT B pexume 1.

YCTpaHeHI/Ie HeMCHPaBHOCTeﬁ
CnbiLLEH LWenKaroLwmn 3BYK, a Me-
LiaJsiKa nepecTana BpawlaTbCA.

MopoKeHoe JOCTUIIO XKeNaeMoi
TBEPAOCTH 4O UCTEUEHMA 380aHHOrO Bpe-
MEHM.

1. YcTaHoBWTE NOBOPOTHLIV Nepek/toya-
Tenb Ha O.
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2. CHUMUTE MOPOXKEHMULLY.
3. [lepenoxuTe roToBOE MOPOXXEHOE B

noaxoaAwyro eMKOCTb.

Meluanka neperpyxeHa nimn 010KnpoBa-
Ha.

1. YcTaHoBUTE NOBOPOTHLIN Nepeksitoya-

Tenb Ha O.

2. Cokpatnte 06bEeM UHIPEOUEHTOB.
3. CH1UMKTE ONOKMPOBKY.

HaneuataHo Ha Bymare, Ha 100 % “3roToB/IEHHON 13 BTOPCHIPbA
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,0 Thank you for buying a
MyBosch Bosch Home Appliance!

Register your new device on MyBosch now and profit directly from:

Expert tips & tricks for your appliance
Warranty extension options

Discounts for accessories & spare-parts

Digital manual and all appliance data at hand
Easy access to Bosch Home Appliances Service

Free and easy registration — also on mobile phones:
www.bosch-home.com/welcome

Looking for help?
You'll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, help with problems
or a repair from Bosch experts.

Find out everything about the many ways Bosch can support you:
www.bosch-home.com/service

Contact data of all countries are listed in the attached service
directory.

BSH Hausgeridte GmbH Valid within Great Britain:
Carl-Wery-StraBe 34 Imported to Great Britain by
81739 Miinchen, GERMANY BSH Home Appliances Ltd.
www.bosch-home.com Grand Union House
Old Wolverton Road
A Bosch Company Wolverton, Milton Keynes
MK12 5PT

United Kingdom

8001352695 (050329)
de, en, fr, it, nl, da, no, sv, fi, es, pt, el, tr, pl, uk, ru, ar


https://www.bosch-home.com
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