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DULEZITA
BEZPECNOSTNI
OPATRENI

My v Sage® si
uvédomujeme
dulezitost bezpecnosti.
Navrhujeme a vyrabime
spotrebice predevsim

s velkym dlrazem

na vasi bezpecnost.
Nicméné vas prosime,
abyste pfi pouzivani
elektrického

spotrebice byli opatrni
a dodrzovali nasledujici
bezpecnostni opatreni.

2

DULEZITA OPATRENI

PRI POUZIVANI
ELEKTRICKYCH
ZARIZENI JETREBA
DODRZOVAT ZAKLADNI
BEZPECNOSTNI
OPATRENI, MEZI KTERA
PATRI:

VAROVANI

VAROVANI

ABYSTE ZABRANILI
POSKOZENI
KOMPRESORU

A ZAJISTILI SPRAVNY

CHOD SPOTREBICE,

POLOZTE JEJ DO

HORIZONTALNI

POLOHY A NECHTE

12 HODIN STAT.

«Pfed prvnim pouzitim
se prosim ujistéte, ze
napéti ve vasi sitové
zasuvce odpovida
napéti uvedenému
na typovém Stitku ve
spodni asti pristroje.
Pokud mate jakékoliv
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pochybnosti, spotiebice a bezpetné

obratte se prosim jej zlikvidujte.

na kvalifikovaného -Nepouzivejte spotrebic

elektrikare. na hrané pracovni desky
-Peclivé si prectéte nebo stolu. Ujistéte se,

vsechny instrukce pfed  Ze je povrch rovny, Cisty

ovladanim spotrebice a neni potfisnén vodou

a ulozte je na bezpecné  anijinou tekutinou.
misto pro mozné pouziti  Vibrace béhem provozu

v budoucnu. mohou zpusobit pohyb
«Pfed prvnim pouzitim spotrebice.
spotrebice odstrante -Nestavte spotrebic na
a bezpecné ekologicky plynovy nebo elektricky
zlikvidujte veskery sporak ani do jeho
obalovy material blizkosti nebo do mist,
a reklamni stitky. kde by se mohl dotykat
Zkontrolujte, ze horké trouby. Umistéte
spotiebic neni nikterak  spotrebic minimalné
poskozen.V zadném 15 cm od stén. Tim
pfipadé nepouzivejte zajistite spravnou
poskozeny spotrebic, ventilaci.
spotrebic s poskozenym  .\/zdy stavte spotfebi¢ na
privodnim kabelem stabilni a teplovzdorny
apod. povrch.
+Z dlvodu vylouceni -Nepouzivejte spottebic
rizika zaduseni na kovové podlozce,
malych déti odstrante jako je napt. odkapévaci

ochranny obal zastrcky drez.
sitového kabelu tohoto



Nevkladejte zadnou
Cast spotiebice do
plynové, elektrické nebo
mikrovinné trouby nebo
na horkou plynovou
nebo elektrickou
plotynku.

-Pred pripojenim
spotrebice k elektrické
zasuvce a jeho
zapnutim zkontrolujte,
Ze je Uplné a spravné
sestaven. Dodrzujte
instrukce vtomto
navodu k obsluze.

-Nepouzivejte
tento spotrebic
s programatorem,
casovym spinac¢em
nebo jakoukoli jinou
soucasti, ktera spina
pristroj automaticky.

-Nezakryvejte ventilacni
otvory, kdyz je spotrebic
V provozu.

Nevkladejte suroviny
do komory spotrebice.
Vzdy vkladejte suroviny

do misky.

«Pred kazdym pouzitim
se ujistéte, ze je komora
Cista bez zbytku
potravin a sucha.

-Pokud je spotrebic
v provozu, nevkladejte
do néj ruce nebo prsty.
Vyvarujte se kontaktu
s pohyblivymi castmi
spotrebice.

-Spotrebic vypnéte
a napajeci kabel
odpojte od sitové
zasuvky vzdy, kdyz ma
zUstat bez dozoru, po
ukonceni pouzivani, nez
jej zaCnete Cistit, nez jej
budete prenaset jinam,
rozebirat, sestavovat
nebo pred jeho
ulozenim.

-Nenechavejte viko
otevrené prilis dlouhou
dobu.

«Abyste zabranili riziku
urazu elektrickym
proudem, neponofujte



spotrebi¢, jeho pfivodni
kabel ani zastrcku do
vody nebo jiné tekutiny.

-Zapojena sitova zasuvka
musi byt snadno
dostupna pro pripadné
nahlé odpojeni.

-Nepouzivejte spotiebic
v blizkosti zdroji vody,
napf. kuchynsky drez,
koupelna, bazén apod.

-Nedotykejte se
spotrebi¢e mokryma
nebo vlhkyma rukama.

-Pokud je spotrebic
v provozu, nenechavejte
jej bez dozoru.

-Vzdy provozujte
spotrebi¢ na rovném
povrchu. Spotrebic
neprovozujte na
naklonéném povrchu
a nepremistujte
jej ani s nim nijak
nemanipulujte, pokud
je v provozu.

-Vyvarujte se politi
pfivodniho kabelu

a zastrcky vodou nebo

jinou tekutinou.
-Nepouzivejte hrubé

abrazivni nebo ziravé

Cistici prostiedky

k Cisténi spotrebice.
-Udrzujte spotrebic Cisty.

Dodrzujte instrukce

o CiSténi uvedené

v tomto navodu

k obsluze.

-V tomto spotiebici
ani jeho blizkosti
neskladujte ani
nepouzivejte zadné
vybusné nebo hoflavé
latky, napf. spreje
s hoflavym plynem.

«Pro odpojeni spotrebice
ze sitové zasuvky vzdy
tahejte za zastrcku
privodniho kabelu,
nikoliv tahem za kabel.

-NepouZivejte jina
prislusenstvi nez ta
dodavana spolecné se
spotrebicem Sage®.
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DULEZITE
BEZPECNOSTNI
POKYNY PRO
POUZIVANI VSECH
ELEKTRICKYCH
ZARIZENI
«Pred pouzitim zcela
odvirite napajeci kabel.

«Privodni kabel
nenechavejte viset
pres okraj stolu nebo
pracovni desky, dotykat
se horkych ploch nebo
se zamotat.

«Z bezpecnostnich
dlvodu doporucujeme
zapojit spotrebic
do samostatného
elektrického obvodu,
oddéleného od
ostatnich spotrebicu.
Nepouzivejte rozdvojku
ani prodluzovaci kabel
pro zapojeni spotrebice
do sitové zasuvky.

- Tento spotrebic nesméji
pouzivat déti. Udrzovat
spotrebic a jeho privod
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mimo dosah déti.

-Tento spotiebi¢ mohou
pouzivat déti ve véku
8 let a starsi, pokud
jsou pod dozorem
nebo byly pouceny
0 pouzivani spotrebice
bezpecnym zplsobem
a rozumi pripadnym
nebezpedim. Cisténi
a udrzbu provadénou
uzivatelem nesmeji
provadét déti, pokud
nejsou starsi 8 let a pod
dozorem. Udrzovat
spotiebic a jeho privod
mimo dosah déti
mladsich 8 let.
Spotrebi¢ mohou
pouzivat osoby se
snizenymi fyzickymi,
smyslovymi
¢i mentalnimi
schopnostmi nebo
nedostatkem zkusenosti
a znalosti, pokud
jsou pod dozorem
nebo byly pouceny
0 pouzivani spotrebice



bezpecnym zplisobem
a rozumi pfipadnym
nebezpecim. Déti si se
spotrebicem nesméji
hrat.

-Doporucujeme
provadét pravidelnou
kontrolu spotrebice.
Spotiebic nepouzivejte,
je-li jakkoli poskozen
nebo je-li vadny
napajeci kabel nebo
zastrcka. VeSkeré
opravy je nutné
svéfit nejblizSimu
autorizovanému
servisnimu stredisku
Sage®.

-Tento spotrebic je
urceny pouze pro
domaci pouziti. Pristroj

neni urcen pro komercni

pouziti. Nepouzivejte
tento spotrebic

v pohybujicich se
vozidlech nebo na lodi,
nepouzivejte jej venku,
nepouzivejte jej pro
jiny ucel, nez pro ktery

je urcen.V opacném
pripadé muze dojit ke
Zranéni.

-Jakoukoli jinou udrzbu
kromé bézného
Cisténi je nutné svérit
autorizovanému
servisnimu stredisku
Sage®.

-Doporucujeme
instalovat proudovy
chranic (standardni
bezpecnosti spinace
ve vasi zasuvce),
abyste tak zajistili
zvySenou ochranu pfi
pouziti spotrebice.
Doporucujeme, aby
proudovy chranic (se
jmenovitym zbytkovym
provoznim proudem
nebyl vice nez 30 mA)
byl instalovan do
elektrického obvodu, ve
kterém bude spotiebic
zapojen. Obratte se na
svého elektrikare pro
dalsi odbornou radu.
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POZNAMKA

Vzdy skladujte spotrebic ve vodorovné poloze
na rovném povrchu. Tim zajistite spolehlivy
provoz kompresoru spotiebice.

)i
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POKYNY A INFORMACE
O NAKLADANI

S POUZITYM OBALEM

Pouzity obalovy material
odloZte na misto uréené
obci k ukladani odpadu.

LIKVIDACE POUZITYCH
ELEKTRICKYCH
A ELEKTRONICKYCH ZARIZENI

Tento symbol na produktech
anebo v priivodnich
dokumentech znamena, ze
pouzité elektrické a elektronické
vyrobky nesmi byt pridany

do bézného komunalniho
odpadu. Ke spravné likvidaci,
obnoveé a recyklaci predejte tyto
vyrobky na urcend sbérna mista.
Alternativné v nékterych zemich
Evropské unie nebo jinych
evropskych zemich muZzete vratit
své vyrobky mistnimu prodejci
pfi koupi ekvivalentniho nového
produktu. Spravnou likvidaci
tohoto produktu pom(izete
zachovat cenné pfirodni

zdroje a napomahate prevenci

potencialnich negativnich
dopad na Zivotni prostredi

a lidské zdravi, coz by mohly byt
dasledky nespravné likvidace
odpad.

Dalsi podrobnosti si vyzadejte
od mistniho uradu nebo
nejblizsiho sbérného mista.
Pfi nespravné likvidaci tohoto
druhu odpadu mohou

byt v souladu s narodnimi
predpisy udéleny pokuty.

Pro podnikové subjekty
v zemich Evropské unie

Chcete-li likvidovat elektricka

a elektronicka zafizeni, vyzadejte
si potfebné informace od svého
prodejce nebo dodavatele.

q3

Vyrobek je v souladu
s pozadavky EU.

Zmény v textu, designu

a technickych specifikaci se
mohou ménit bez predchoziho
upozornéni a vyhrazujeme si
pravo na jejich zménu.

Anglicka verze je plvodni
verze. Ceska verze je
preklad pavodni verze.



Adresa vyrobce:

HWI International Limited,
48-62 Hennessey Road,
Wanchai, Hong Kong

Adresa dovozce do EU:

FASTCR, ass.
Cernokostelecka 1621
25101 Ri¢any

Czech Republic

POUZE PRO DOMACI POUZITI
UCHOVEJTETYTO INSTRUKCE



Automaticky rezim

Béhem automatického rezimu vyrobnik
zmrzliny michd a mrazi suroviny podle
vybrané konzistence. M{izete si vybrat jeden

z prednastavenych program0: Sorbet, Frozen
yogurt (mrazeny jogurt), Gelato (italska
zmrzlina) nebo Ice cream (zmrzlina). Jakmile je
mrazeny dezert hotovy, zazni zvukovy signal.

Manualni rezim

Dobu pfipravy je mozné podle potieby upravit.

Prednastavené programy

Viyrobnik zmrzliny the Smart Scoop™ je
vybaven 4 prednastavenymi programy: Sorbet,
Frozen yogurt (mraZeny jogurt), Gelato (italskd
zmrzlina) nebo Ice cream (zmrzlina).

Vychlazeni

Funkce vychlazeni umozni vychladit vyrobnik
zmrzliny pfed samotnou pfipravou mrazeného
dezertu. Tato volitelna funkce zchladi vyrobnik
na teplotu mezi-10 °Caz-30 °C béhem asi
5-10 minut.

Uchovani v chladu

Funkce Keep Cool (uchovéni v chladu)
umoznuje uchovat hotovy mrazeny dezert
pfipraveny k servirovéni po urcitou dobu.
Béhem této doby se bude kompresor

pravidelné spinat, vyrobnik bude dezert michat.

Viyrobnik bude udrzovat teplotu a konzistenci
hotového mrazeného dezertu.
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@ Funkce vaseho nového spotrebice

Détsky zamek

Viyrobnik zmrzliny the Smart Scoop™ je
vybaven funkci détského zédmku. Stisknéte

a podrzte tla¢itko @ HOLD asi na 2 sekundy pro
zapnuti funkce détského zamku. Pro zruseni
této funkce stisknéte a podrte tlacitko @ asi na
2 sekundy.

Pridani surovin

Diky designovému provedeni vika budete moci
pfidat do mrazeného dezertu své oblibené
suroviny, jako jsou ¢okoladové kousky, cerstvé
ovoce, dochucovadla apod. Béhem provozu
zazni zvukovy signal a na LCD displeji se

rozblikd,ADD MIX-INS".V tomto okamziku je
mozné pfidat suroviny.

Hlasitost zvukového upozornéni

Viyrobnik zmrzliny je vybaven doprovodnym
zvukovym upozornénim, které zazni, jakmile je
mrazeny dezert hotov. Podle potfeby mUizete
upravit hlasitost na: loud (hlasité), soft (tiché)
nebo mute (hlasitost vypnuta).



Popis vaseho nového spotrebice

. Eloxovana miska vyrobniku zmrzliny
s rukojeti. Neni ur¢ena pro myti v mycce,

nevkladejte misku do mraznicky. Skladujte

misku v komofe vyrobniku.

. Michaci lopatka slouzi ke stirani vnitinich
stén misky a michani pfipravovaného
dezertu. Pozndmka: Nevkladejte do
mraznicky. Je vhodnd pro myti v mycce
néadobi.

. Viko je mozné zvednout a prelozit na

2 ¢asti.

. Nerezovy plast vyrobniku

. Tlacitko POWER slouzi k zapnuti nebo

vypnuti.

Tlacitko START|PAUSE slouzi ke spusténi
nebo ukonceni procesu pfipravy
mrazeného dezertu.

. Tlacitka A/¥Y MANUAL TIMER slouzi

k nastaveni doby pfipravy od 5 minut do
180 minut.

T F“ T e M
b (NN
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SORBET  FROZEN  GELATO  ICECREAM
YOGURT

‘START | PAUSE

. Tlacitko PRE-COOL slouzi k vychlazeni

vyrobniku na teplotu mezi-10°Caz-30 °C.
Tlacitko KEEP COOL (uchovéni v chladu)
uchovava hotovy mrazeny dezert
vychlazeny az 3 hodiny.

Otocny ovladac slouzi k vybéru programu
a jeho konzistence: Sorbet, Frozen yogurt
(mrazeny jogurt), Gelato (italské zmrzlina)
nebo Ice cream (zmrzlina).

. Tlacitko pro vybér jednotek teploty -

stisknutim vyberte jednotku teploty: °C a °F.
Tlacitko hlasitosti - je mozné zvolit: loud
(hlasité), soft (tiché) nebo mute (hlasitost
vypnuta).

. Rukojeti pro snadnou manipulaci

s vyrobnikem

. Komora pro vlozeni misky

11
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» MANUAL F KEEPCOOL—
»AUTO H' ‘ i r' °C  READY U
1234 PRESS START «—
040 U ' REMOVE BLADE~—| \
SOFTER  ADD MIX-INS HARDER
cLiirry r 0 7 [ [ | ---I
PRE-COOLIN SU%BET FROZEN| GELATO  ICECREAM
[ YOGURT
I S R
T Q S P o
LCD displej zobrazuje informace PRISLUSENSTVI
o vybraném programu a zobrazuje proces W. Eloxovana miska
piipravy. ’
X. Stérka

Lista konzistence vybraného dezertu
LiSta procesu pripravy
KEEP COOL - pokud ikona sviti, je funkce

zapnuta a muZze byt aktivni po dobu az
3 hodin.

ADD MIX-INS - jakmile se ikona rozsviti, je
mozné pfidat suroviny.

PRE-COOLING - ikona sviti béhem procesu
vychlazeni. Mrazeny dezert typu gelato se
vymichéava s pomoci mensiho mnozstvi
vzduchu do hladké a krémové konzistence
v porovnani s lehkou nadychanou
konzistenci klasické zmrzliny. Komer¢ni
vyrobniky zmrzliny jsou vybaveny velkym
chladicim systémem, pomoci kterého
dokéZze takovy vyrobnik pfipravit zmrzliny
typu gelato velmi rychle, ¢imz se zkracuje
doba potiebna k michani surovin. Pravé
funkce vychlazeni snizuje zvlasté teplotu
uvniti komory vyrobniku na optimalni
provozni teplotu pred samotnym vlozenim
surovin do misky. Jelikoz je vyrobnik
vychlazen, zkréti se proces michéni i proces
mrazeni.

PRESS START - je tfeba stisknout tla¢itko
START. Ikona se rozblika, jakmile je vyrobnik
vychlazeny, pokud jste zvolili funkci
vychlazeni.

REMOVE BLADE - jakmile se na displeji
zobrazi toto hlaseni, vyjméte michaci
lopatku. Mrazeny dezert je hotovy.

Y. Michacilopatka

Z. Cistici karta¢ - pro snadnou udrzbu
lopatky a misky



VAROVANI

VYROBNIK ZMRZLINY
JEVYBAVEN
KOMPRESOREM

A MUSI BYT POUZIVAN
A SKLADOVAN VZDY
V HORIZONTALNI
POLOZE. NIKDY
NEPOUZIVEJTE

ANI NEUKLADEJTE
VYROBNIK
VERTIKALNE ANI JINAK
NAKLONENY.

PRED PRVNIM POUZITIM

Pfiprava pred pouzitim

Odstrante veskery obalovy material ze
spotiebice a tento spravné zlikvidujte. Ujistéte
se, Ze jste z obalového materidlu vyjmuli
vsechno prislusenstvi pred jeho spravnou
likvidaci.

Z vyrobniku zmrzliny sejméte viko, vyjméte
misku a michaci lopatku. Omyjte toto
pfislusenstvi v teplé vodé s trochou prostredku
na myti nddobi. Oplachnéte a otfete dosucha.

POZNAMKA

Vzdy vkladejte michaci lopatku do misky pred
vlozenim surovin. Tim zajistite, Ze se suroviny
nedostanou dovnitf komory vyrobniku.

'@' Ovladani vaseho nového spotrebice

PRVNI POUZITi

Zakladni ovladani

+ Do misky vlozte michaci lopatku.

+ Nasledné vlozte do misky suroviny v pofadi
uvedeném v receptu.

\{E
" ~

|

S )/

+ Misku vloZte do komory vyrobniku.

+ V komofre vyrobniku jsou 2 drazky, do kterych
je tteba zasunout zavésy rukojeti misky.

il

« Ujistéte se, Ze jsou KOMORA i vnéjsi plast
vyrobniku zcela suché.

POZNAMKA

Je dilezité, aby byla michaci lopatka spravné
nasazena na hridel v misce, aby se suroviny
fadné smichaly.

13



1. Rukojet vika zarovnejte se znackami
vyznacenymi na téle vyrobniku a otocte
rukojeti do pozice LOCK ¥.Tak bude viko
spravné zajisténo.

2. Stisknéte tlacitko POWER.

3. Oto¢nym ovlada¢em vyberte jeden
z prednastavenych program a jeho
konzistenci. Stisknéte tlacitko START|PAUSE
pro spusténi vybraného programu.
Na LCD displeji se spusti odpocitavani
prednastaveného casu.

4. Jakmile je mrazeny dezert hotovy, zazni
zvukovy signal.

VYCHLAZENI

Béhem faze vychlazeni snizuje teplotu
vyrobniku (pfevazné uvniti komory) na
optimalni teplotu pro pfipravu mrazeného
dezertu pfed samotnym vloZenim surovin do
misky.

POZNAMKA

a) Funkci PRE-COOL (vychlazeni) je mozné
vybrat pouze v pohotovostnim rezimu pred
stisknutim tlacitka START|PAUSE.

b) Stisknéte tlacitko PRE-COOL pro zapnuti
funkce vychlazeni. Tlacitko se podsviti
Cervené.

Tato funkce vychladi vyrobnik na teplotu

v rozmezi -10 °C az -30 °C, coz zpravidla

trva asi 5-10 minut. Jakmile je vyrobnik
vychlazen, na LCD displeji se zobrazi, READY"
a,PRESS START". Michaci lopatka se za¢ne
otacet po uplynuti 15 minut, ale pfiprava
vybraného mrazeného dezertu se nespusti,
dokud nestisknete tlacitko START|PAUSE.

Béhem féaze vychlazeni se na LCD displeji

14

zobrazi,PRE-COOLING" a lista znazoriujici
postup pfipravy se bude postupné nacitat.

¢) Funkce vychlazeni se automaticky vypne
po 20 minutach, pfipadné ji mize zrusit
stisknutim tlacitka PRE-COOL, nebo tuto fazi
preskocite stisknutim tlacitka START|PAUSE.

POZNAMKA

Priprava vybraného mrazeného dezertu
se nespusti, dokud nestisknete tlacitko
START|PAUSE po ukonceni faze vychlazeni.

AUTOMATICKY REZIM
Zapnuti
Jdd\]!luUAL H' |—|- '-l KEEP COOL
L))

U
sIOFIT:RIII [ [ | [ [ | [ [ | ---l

PRE-COOLING SORBET FROZEN GELATO  ICE CREAM
YOGURT
Lista procesu piipravy
MANUAL KEEP COOL
»AUTO

LT n
o (N

SOFTER HARDER

LLITITE E 0 ¢ T [ § [ § [ [ |
PRE-COOLING SORBET ~ FROZEN  GELATO  ICE CREAM

Lista konzistence vybraného dezertu

Zcela odvinte pfivodni kabel a zapojte zastrcku
privodniho kabelu do sitové zasuvky 230 V.

Stisknéte tlacitko POWER. Tla¢itko POWER se
podsviti bile. Na LCD displeji se rozsviti Sipka
ukazujici na AUTO (Automaticky rezim).
Automaticky rezim je nastaven jako vychozi
rezim. Abyste se ujistili, Ze je automaticky rezim
aktivni, otocte ovladacem pro vybér programu
a konzistence doleva nebo doprava.



VYBER PROGRAMU A KONZISTENCE

Otocte ovlada¢em doleva nebo doprava

a vyberte program (druh dezertu) a jeho
konzistenci. Smérem doleva vybirate mékci
mrazené dezerty, jako je sorbet, smérem
doprava vybirdte hutnéjsi mrazené dezerty,
jako je zmrzlina.

;rUA'PUUAL H' '-l-n KEEP COOL
o (RN

HARDER

SOFTER

I N S N I
PRE-COOLING SORBET FROZEN GELATO
YOGURT

ICE CREAM

FUNKCE KEEP COOL V AUTOMATICKEM
REZIMU

Funkce KEEP COOL uchové mrazeny dezert
pfipraveny k servirovani az 3 hodiny. Jakmile je
funkce vybrana, podsviceni tla¢itka se rozsviti
Cervené a na LCD displej se zobrazi,KEEP
COOL" Béhem této doby se bude kompresor
pravidelné spinat, vyrobnik bude dezert michat.
Viyrobnik bude udrzovat teplotu a konzistenci
hotového mrazeného dezertu.

Michaci lopatka se bude otacet pouze tehdy,
kdyz ¢idlo vyrobniku zaznameng, ze pfipraveny
dezert ztratil na své plvodni konzistenci.

POZNAMKA

Béhem této doby se bude kompresor
pravidelné spinat, vyrobnik bude dezert michat.
Vyrobnik bude udrzovat teplotu a konzistenci
hotového mrazeného dezertu.

SPUSTENIV AUTOMATICKEM REZIMU
A PRIDANI SUROVIN

a) Ujistéte se, Ze jsou lopatka, miska i komora
Cisté. Do misky vlozte michaci lopatku.

b) Nasledné vlozte do misky suroviny v pofadi
uvedeném v receptu. Otfete pfipadné rozlité
suroviny z okraje misky.

¢) Misku vlozte do komory vyrobniku.V komore
vyrobniku jsou 2 drazky, do kterych je tfeba
zasunout zavésy rukojeti misky. Je dilezité,
aby byla michaci lopatka spravné nasazena
na hfidel v misce, aby se suroviny fadné

smichaly (viz obr. 1).

/4

/ Obr. 1

o

d) Na misku nasadte viko. Nedoporucujeme
viko odstranovat, zatimco je vyrobniku
v provozu, pokud neni v receptu uvedeno
jinak. Pokud pottebujete pfidat do smési
suroviny, oteviete mensi vicko a pfidejte
potiebné suroviny.

e) Stisknéte tlacitko START|PAUSE. Na listé
prabéhu procesu se budou postupné
rozsvécet jednotlivé segmenty, jak proces
pfipravy postupuje. Spusti se chlazeni
a michani surovin. Jakmile se spusti
mrazeni dezertu, segment na listé struktury
vybraného dezertu se rozsviti na vybrané
konzistenci, ostatni segmenty se budou
postupné rozsvécet, jak piiprava postupuje.
Muze to trvat urcitou dobu, nez se segment
rozsviti. Na displeji se bude sttidavé
zobrazovat zbyvajici doba pfipravy a aktudlni
teplota uvnit misky.

Lista priibéhu procesu bude v provozu,

dokud se nerozsviti véechny segmenty na
listé konzistence vybraného dezertu.

MANUAL ' -' KEEP COOL
»AUTO READY
© ' O B
SOFTER HARDER
|llllll [ | [ [ |
COOLING SORBET ~ FROZEN  GELATO  ICE CREAM
YOGURT

f) Jakmile je dezert hotovy, kompresor
a motor se vypnou a na LCD displeji se
zobrazi, READY". Zazni zvukovy signdl, ktery
oznacuje, Ze je dezert pfipraveny.
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MANUALNI REZIM

Zapnuti

Zcela odvinite privodni kabel a zapojte zéstrcku
privodniho kabelu do sitové zasuvky 230 V.

Stisknéte tlacitko POWER. Tla¢itko POWER se
podsviti bile. Na LCD displeji se rozsviti Sipka
ukazujici na AUTO (Automaticky rezim).
Automaticky rezim je nastaven jako vychozi
rezim. LiSty procesu pfipravy a struktury
vybraného dezertu se rozsviti. Na LCD displeji se
zobrazi posledni nastaveni, tj. posledni zvoleny
program.

Pro zménu na manualni reZim a nastaveni doby
pfipravy pouzijte tlacitka A/¥ MANUAL TIMER.
Sipka na LCD displeji se automaticky prepne

a bude ukazovat na MANUAL po stisknuti
tlacitek A/¥. Primérnd doba pfipravy zmrzliny
je 50 minut.

VYBER PROGRAMU A KONZISTENCE

Tato volba neni dostupnd v manualnim rezimu.

FUNKCE KEEP COOL V MANUALNIM
REZIMU

Funkce KEEP COOL uchové mrazeny dezert
pfipraveny k servirovani az 3 hodiny. Jakmile je
funkce vybrana, podsviceni tlacitka se rozsviti
Cervené a na LCD displej se zobrazi,KEEP
COOL" Béhem této doby se bude kompresor
pravidelné spinat, vyrobnik bude dezert michat.
Viyrobnik bude udrzovat teplotu a konzistenci
hotového mrazeného dezertu.

Michaci lopatka se bude otacet pouze tehdy,
kdyz ¢idlo vyrobniku zaznameng, ze pfipraveny
dezert ztratil na své plvodni konzistenci.

POZNAMKA

Béhem této doby se bude kompresor
pravidelné spinat, vyrobnik bude dezert michat.
Vyrobnik bude udrzovat teplotu a konzistenci
hotového mrazeného dezertu.
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SPUSTENIV MANUALNIM REZIMU
A PRIDANI SUROVIN

a) Pro zménu doby pfipravy pouZzijte tlacitka
A/VY MANUAL TIMER.

b) Ujistéte se, ze jsou lopatka, miska i komora
Cisté. Do misky vlozte michaci lopatku.
Nésledné vlozte do misky suroviny v pofadi
uvedeném v receptu. Otrete pfipadné rozlité
suroviny z okraje misky.

¢) Stisknéte tlacitko START|PAUSE pro zahéjeni
pfipravy. Tlacitko se podsviti cervené a proces
pfipravy se spusti.

d) Jakmile nastaveny ¢as uplynul, kompresor
a motor se vypnou a na LCD displeji se
zobrazi, READY".

e) Pokud béhem procesu pfipravy stisknete
tlacitko START|PAUSE, proces piipravy
se prerusi. Pro obnovu procesu pfipravy
stisknéte toto znovu tlacitko.

f) Pokud potrebujete ¢as resetovat, stisknéte
a podrzte tlacitko START|PAUSE asi na
2 sekundy. Nastavena doba pfipravy se zrusi.

g) Dobu pfipravy muizete kdykoliv upravit.



LCD DISPLEJ

Na LCD displeji se bude stfidavé zobrazovat
zbyvajici doba pfipravy a teplota uvniti misky.

HLASITOST ZVUKOVEHO
UPORZORNENI 0

Viyrobnik zmrzliny je vybaven doprovodnym
zvukovym upozornénim, které zazni, jakmile je
mrazeny dezert hotov. Podle potfeby mUizete
upravit hlasitost na: loud (hlasité), soft (tiché)
nebo mute (hlasitost vypnuta).

TLACITKO PRO VYBER JEDNOTEK
TEPLOTY <

Stisknutim vyberte jednotku teploty mezi °C
a°F.

OBNOVA TOVARNIHO NASTAVENI

Pro obnovu hodnot na nastaveni z tovarny
stisknéte a podrzte tlacitko KEEP COOL

asi na 5 sekund. VSechny vami provedené
Upravy budou smazany. Obnovu tovarniho
nastaveni provadéjte pouze, pokud je vyrobnik
v pohotovostnim rezimu.
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TIPY NA PRIPRAVU ZMRZLINY

« Doba pfipravy mrazeného dezertu zavisi
na pokojové teploté, teploté surovin
a vychlazeni spotfebice. Cim studen&jsi
jsou suroviny, tim je proces pripravy kratsi.
Primérna doba pfipravy je asi 50 minut.

« P¥i pfipravé vanilkového krému a jinych
dezertd, které vyzaduiji zahfati surovin, je
vhodné si takové suroviny pripravit den
predem. Je tfeba je nechat vychladnout
na pokojovou teplotu, poté zakryt
a zchladit v chladnicce. Pipadné je nechte
mirné vychladnout, zakryjte a nechte
zchladit v chladnicce asi na 4 hodiny pfed
zpracovanim.

« Suroviny vkladejte nejprve do misky
a teprve poté vlozte misku se surovinami do
vyrobniku.

« Recepty na pfipravu zmrzliny uvedené

v tomto ndvodu pouzivaji suroviny, jako jsou
smetana, mléko, vajicka a cukr. Tyto suroviny

je mozné nahradit podobnymi surovinami,
aby vysledny dezert odpovidal vasi chuti
nebo pfipadnym dietnim omezenim.
Nicméné méjte na paméti, ze pouZiti jinych
surovin mlze pozménit chut i vyslednou
konsistenci.

« Vétsina mrazenych dezertl zvétsi sviij objem
béhem michani a mrazeni. Podle uvedenych
receptll pfipravite asi 1 | mrazeného dezertu,

pokud neni uvedeno jinak. Pokud chcete
pouzit vlastni recept, napf. na pfipravu
zmrzliny, nemélo by mnozstvi pouzitych
surovin prekrocit 700 ml.

- Alkohol zpomaluje proces mrazeni. Je

vhodné pfidavat alkohol az ke konci pfipravy

mrazeného dezertu.
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Tipy na pripravu zmrzliny

« Pripraveny mrazeny dezert je vhodny pro
okamZzité podavani. Pokud preferujete
hluboce mrazeny dezert, vlozte jej asina
2 hodiny do mraznicky.

+ Hotovy dezert pfendejte do vzduchotésné
nadoby a nasledné vlozte do mraznicky.
Tim zabranite tvorbé ledovych krystalk{. Na
povrch mrazeného dezertu mUizete polozit
kousek peciciho papiru nebo potravinové
folie, ktera rovnéz zabrani tvorbé ledovych
krystalkd. Nevkladejte misku vyrobniku do
mraznicky.

POZNAMKA

Misku na pfipravu mrazenych dezertu
nevkladdejte do mraznicky.

« Mrazené dezerty pfipravené ve vyrobniku
zmrzliny je vhodné zkonzumovat do
1-2 tydn0 od pfipravy.

« Pokud budete podavat mrazeny dezert,
doporucujeme jej vyjmout z mraznicky
a nechat 5-10 minut povolit pred
podavanim.



TIPY NA PRIPRAVU VANILKOVEHO
KREMU

« Tradi¢ni konzistence vanilkové zmrzliny
vychézi z vanilkového krému. Nésledujici
tipy vdm pomohou dosahnout spravné
konzistence vanilkového krému.

- Ujistéte se, Ze jsou vechny suroviny Cerstvé.

« Je dilezité, aby vejce méla pokojovou
teplotu. Recepty jsou zalozeny na cisté
hmotnosti vaje¢né hmoty 59 g.

« Ujistéte se, Ze jste si zvazili vsechny suroviny
pred zahajenim pfipravy.

« Pouzivejte bud metlu, nebo elektricky ru¢ni
slehac. Viyslehejte vajecné Zloutky a cukr, az
bude smés husta a mirné zbéla.

+ Poutzivejte hrnec se silnym dnem pfi pfipraveé
vanilkového krému.

+ Smetanu/mléko jen ohfivejte, nikdy nevarte.
Jakmile se na okraji smetany/mléka za¢nou
tvorit malé bubliny, je tfeba smetanu/mléko
odstranit z plotny.

« Zatimco se v hrnci ohfiva smetana/mléko,
vyslehejte vajecné Zloutky s cukrem. Pokud
byste cekali, az se smetana/mléko ohfeje,
mohlo by dojit k pfehfati a rozdéleni
smetany/mléka na jednotlivé slozky.

+ Je dilezité smés neustale michat, idealné
pomoci dievéné varecky, dokud nezhoustne.
Spravnou hustotu krému poznéte tak, ze
namocite v krému Izici a prejedete prstem po
spodni ¢asti Izice. Pokud si smés zachova tvar,
je dostate¢né hustd a mlzete odebrat krém
plotny.

+ Pokud se smés rozdéluje na jednotlivé slozky
nebo se v ni tvofii hrudky, je teplota piilis
vysoka. V takovém pfipadé budete muset
Znovu.

+ Béhem pfipravy nenechdvejte krém bez
dozoru.

« Zhoustnuti krému trva priblizné 5-15 minut
v zavislosti na mnozstvi.

+ Krém nechte vychladnout na pokojovou
teplotu, obcas jej zamichejte, abyste uvolnili
nahromadénou péru. Jakmile je krém
dostatecné vychladly, zakryjte a vloZte do
chladnicky.

« PolozZte kousek potravinové félie pfimo na
krém, abyste zabranili vytvoreni Skraloupu na
povrchu krému.

+ Abyste proces vychlazeni urychlili, mGzete
vlozit krém do kovové misky a tuto ponorit
do vétsi misy s ledem. V takovém pfipadeé je
tfeba krém stale michat.
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@ Péce a cigténi

Ujistéte se, Ze je vyrobnik zmrzliny vypnuty
stisknutim tlacitka POWER. Vyrobnik je
vypnuty, kdyz podsviceni tla¢itka START|PAUSE
nesviti ¢cervené. Odpoijte zastr¢ku privodniho
kabelu od sitové zasuvky. Nechte kompresor
vyrobniku zcela vychladnout pred rozebranim
a vycisténim.

CISTENI VNEJSIHO PLASTE

Ottete vnéjsi plast vyrobniku a LCD displej
mékkou houbickou mirné navih¢enou

v teplé vodé. Nepouzivejte papirové utérky
nebo latkové utérky k ¢isténi LCD displeje.
NepouZivejte hrubé distici prostfedky nebo
kovové draténky k cisténi jakékoliv ¢asti
vyrobku, protoze byste mohli vyrobnik a jeho
Casti poskrabat.

POZNAMKA

Neponoftujte vyrobnik zmrzliny do vody ani jej
nevkladejte do mycky. Zabrarite, aby voda nebo
jind tekutina vnikla pod ovladaci tlacitka.

Ujistéte se, Ze ma komora vyrobniku, do které
vkladate misku, pokojovou teplotu. Otrete
mékkou houbickou mirné navihéenou v teplé
vodé. Otfete Cistou utérkou dosucha.

Skvrny od smetany, mléka, cokolady apod.
odstrarite pomoci mékké houbicky mirné
navlhcené v teplé vodé.

Pfed zapojenim zastrcky pfivodniho kabelu
do sitové zasuvky nechte povrch vyrobniku
zmrzliny vychladnout.
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CISTENI VIKA

Viko omyjte v teplé vodé s trochou
kuchynského pfipravku na myti nadobi

a pomoci mékké houbicky. Nepouzivejte hrubé
Cistici prostredky, protoze by mohly povrch vika
poskrabat. Nechte viko zcela uschnout pred
nasazenim na misku vyrobniku.

CISTENI MISKY NA PRiIPRAVU ZMRZLINY

Naplrite misku z poloviny vlaznou vodou

s trochou kuchyriského pfipravku na

myti nddobi. MiiZzete pouzit i jemny Cistici
prostiedek. Nechte odmocit asi 10-20 minut.

POZNAMKA

NEMYJTE misku na pfipravu zmrzliny v mycce
nadobi.



CISTENI MiCHACI LOPATKY

1. Lopatku omyjte v teplé vodé s trochou
kuchyrského pfipravku na myti nadobi.
Pouzijte dodavany kartac k ¢isténi stredové
Casti lopatky — viz obrazek nize.

2. Nechte lopatku dostatecné uschnout pred
opétovnym vlozenim do misky.

POZNAMKA

Lopatku i viko mlzete myt v mycce nadobi, ale
pouze v hornim kosi mycky.

ULOZENI

1. Ujistéte se, Ze je vyrobnik zmrzliny vypnuty.
Odpoijte zastrcku privodniho kabelu od
sitové zasuvky.

2. Ujistéte se, Ze jsou vyrobnik i veskeré
pfisluSenstvi Cisté a suché.

3. Vlozte michaci lopatku do misky a tuto do
komory vyrobniku zmrzliny.

4. Nasadte viko.

5. Ulozte vyrobnik zmrzliny do horizontaIni
polohy. Na horni ¢ast vyrobniku nepoklddejte
Z4dné predméty.
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Y teseni potii

V této kapitole naleznete nejbéznéjsi problémy, se kterymi se mlzete setkat béhem pouzivani
spotiebice. Pokud vas problém neni zde uveden, nebo je uveden a pretrvava, prestante spotrebic
pouzivat, odpojte zastrc¢ku privodniho kabelu ze sitové zasuvky a obratte se na autorizované servisni

stredisko.

V ZADNEM PRIPADE NEOPRAVUJTE ANI NEROZEBIREJTE SPOTREBIC SAMI. NEOBSAHUJE
ZADNE DILY, KTERE BY MOHL UZIVATEL SAM OPRAVIT.

PROBLEM RESENI

« Jetfeba stisknout tlacitko START|PAUSE.

+ Nepiidali jste do zmrzliny alkohol (pfilis mnoho, nebo piilis
Vyrobnik nechladi. brzy)?

« Ujistéte se, Ze je okolo vyrobniku dostatecny volny prostor
pro spravnou ventilaci vzduchu. Doporucujeme ponechat
alespori 15 cm okolo vyrobniku.

Michaci lopatka se nehybe.

Michaci lopatka se nebude pohybovat prvnich 5 minut
béhem funkce vychlazeni.

Zkontrolujte, zda je michaci lopatka spravné vlozena;
pokud se stfedova hfidel nehybe, je tfeba se obrétit na
autorizované servisni stiedisko znacky Sage®.

Viko nelze nasadit.

- Lopatka a miska nejsou spravné vlozeny - ujistéte se, Ze jsou
zavésy rukojeti umistény spravné ve 2 drazkach v komore.

Mrazeny dezert nebyl
pfipraveny ve stanoveny cas.

+ Smés byla pfilis tepld, kdyz jste ji vkladaly do misky.

- RUzné suroviny a mnozstvi ovliviiuji dobu pfipravy.
Prodluzte dobu pfipravy, pokud pouzivate suroviny, jako
jsou vejce/alkohol.

Neni mozné vyjmout misku.

« Suroviny se asi dostaly do vnitfniho prostoru komory.
Viypnéte vyrobnik a nechte 10-20 minut odmrazit. Poté
vyjméte misky a otfete vnitini stény komory.

Jak se pfipravi mrazeny dezert
vhodny k podavani?

+ Mrazené dezerty uvedené na listé konzistence mrazeného

nastaveni. Pokud nema mrazeny dezert spravnou
konzistenci, upravte nastaveni.

Rad bych, aby zmrzlina méla
zcela mrazena.

« Vyjméte zmrzlinu z misky, vlozte do vzduchotésné nadoby
a vlozte do mraznicky asi na 1-2 hodiny.

Mohu vlozit své suroviny do
vanilkového krému?

« Vlozte své suroviny na konci doby pfipravy.

« Poznamka: Suroviny jako ovoce se mohou rozpadnout
béhem michani, pokud je pridate pfilis brzy.
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Vyrobnik zmrzliny rychle
vibruje.

Kompresor je upevnén na specidlnim gumovém drzaku,
aby se snizil hluk a vibrace béhem pouziti. Pokud vyrobnik
nechladi, kompresor se bude automaticky spinat a vibrace
po dobu 1-2 sekund jsou normalnim jevem.

Ovladaci tlac¢itka nefunguiji.

Détsky zamek je aktivni. Stisknéte a podrzte tlacitko @ asi na
2 sekundy, abyste funkci zrusili.

Vyrobnik si nepamatuje

posledni provedené nastaveni.

Vnitini pocitac si bude pamatovat pouze nastaveni po
stisknuti tlacitka START|PAUSE.

Teplota se zobrazuje v °F.

Stisknéte tlacitko :E pro zménu jednotek teploty na °C.

Kompresor je v provozu, ale
vyrobnik nemicha zmrzlinu.

Je aktivni funkce vychlazeni.

Kompresor je vybaven samostatnym ¢asovacem, aby
se ochranila jeho Zivotnost. Vyckejte asi 3 minuty, nez se
kompresor aktivuje.

Zmrzlina obsahuje vétsi
mnozstvi ledovych krystalkd.
Pro¢?

Nékteré mrazené dezerty obsahuji vétsi mnozstvi vody, coz
zpUsobi, Ze smés muze obsahovat vétsi mnozstvi ledovych
krystalka.

Zmrzlina je po vyjmuti
z mraznicky pfili$ tvrda. Pro¢?

Domdci zmrzlina bude vzdy tuzsi nez zakoupena zmrzlina,
protoze tato obsahuje méné vzduchu. Doporucujeme
vyjmout zmrzlinu 5-10 minut pfed podavanim.

Mohu vlozit misku do
mraznicky?

Misku na vyrobu mrazeného dezertu nevkladejte do
mraznicky. Zmrzlina ztuhne a mUze byt obtizné ji z misky
vyjmout. NepouZivejte ostré nebo kovové predméty

k vyjmuti mrazeného dezertu z misky, protoze byste mohli
ponicit povrch misky.
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@ Recepty

ZMRZLINY

VANILKOVA ZMRZLINA
Asi1l

Suroviny

500 ml smetany ke $lehani
250 ml pInotu¢ného mléka
1 vanilkovy lusk

5 Zloutka

110 g krupicového cukru

POSTUP

1. Do hrnce vloZte smetanu, mléko, rozpCleny
vanilkovy lusk a seminka z lusku. Zahtivejte
tak dlouho, az se smés zacne mirné vafit.

2. Mezitim v misce vyslehejte Zloutky
s cukrem, az smés zbél4 a zhoustne. Ze
zahtaté smetanové smési vyjméte vanilkovy
lusk a zaslehejte smetanovou smés do
vyslehanych Zloutkd. Pouzijte metlu nebo
ru¢ni elektricky Sleha¢ pfi nizsi rychlosti.

3. Omyjte hrnec a nalijte do néj vyslehanou
smés. Za stdlého michani ohrivejte, dokud
zaklad zmrzliny nezhoustne.

4. Prelijte zaklad zmrzliny do teplovzdorné
misky, zakryjte a nechte v chladnicce
vychladnout.

5. Vychladly zaklad zmrzliny nalijte do misky
vyrobniku. Vyberte program pro pfipravu
zmrzliny a spustte vyrobnik.

6. Jakmile je proces piipravy dokoncen,
hotovou zmrzlinu pfendejte do naddoby
vhodné do mraznicky. Skladujte v mrazni¢ce
asi 1 tyden.
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COKOLADOVA ZMRZLINA
Asi1l

Suroviny

500 ml smetany ke Slehani
125 ml pInotu¢ného mléka
180 g kvalitni hotké ¢okolady
5 Zloutkd

75 g krupicového cukru

POSTUP

1. Do hrnce vlozte smetanu, mléko a ¢okoladu.
Zahrivejte tak dlouho, az se smés za¢ne
mirné vafit.

2. Mezitim v misce vyslehejte Zloutky s cukrem,
az smés zbéla a zhoustne. Zaslehejte ohfatou
smés do vyslehanych Zloutkd. Pouzijte metlu
nebo ru¢ni elektricky Slehac pfi nizsi rychlosti.

3. Omyjte hrnec a nalijte do néj vyslehanou
smés. Za stalého michani ohfivejte, dokud
zaklad zmrzliny nezhoustne.

4. Prelijte zaklad zmrzliny do teplovzdorné
misky, zakryjte a nechte v chladnicce
vychladnout.

5. Vychladly zéklad zmrzliny nalijte do misky
vyrobniku. Vyberte program pro pfipravu
zmrzliny a spustte vyrobnik.

6. Jakmile je proces pfipravy dokoncen,
hotovou zmrzlinu pfendejte do nadoby
vhodné do mraznicky. Skladujte v mraznicce
asi 1tyden.

3 TIP

.
@ -

Do zmrzliny mdzete vloZit i nastrouhanou
¢okoladu (cca 30 g), jakmile se na LCD displeji
zobrazi,, ADD MIX-INS", abyste podpofili
¢okoladdovou chut vysledné zmrzliny.



ZMRZLINA S JAHODAMI A REBARBOROU
Asi1l

Suroviny

375 ml smetany ke $lehani

125 ml pInotu¢ného miéka

4 Zloutky

75 g krupicového cukru

Ovocny zéklad

250 g Cerstvych jahod

200 g rebarbory (nakrajené na 2cm kousky)
55 g krupicového cukru

POSTUP

1. Do hrnce vlozte smetanu a mléko. Zahfivejte
tak dlouho, az se smés za¢ne mirné varit.

2. Mezitim v misce vyslehejte Zloutky s cukrem,
az smés zbéld a zhoustne. Zaslehejte
zahtatou smetanu s mlékem do vyslehanych
Zloutkd. PouZijte metlu nebo ruéni elektricky
Sleha¢ pfi nizsi rychlosti.

3. Omyjte hrnec a nalijte do néj vyslehanou
smés. Za stalého michani ohrivejte, dokud
zaklad zmrzliny nezhoustne.

4. Prelijte zaklad zmrzliny do teplovzdorné
misky, zakryjte a nechte v chladnicce
vychladnout.

5. Priprava ovocného zékladu:

6. Pomoci ponorného mixéru rozmixujte
jahody. Precedte je pres jemné sitko, ¢imz
ziskate Cisté jahodové pyré bez seminek.
Jahodové pyré, rebarboru a cukr vlozte do
hrnce a pomalu zahfivejte, dokud se cukr
zcela nerozpusti. Zvyste teplotu a za stélého
michani ohfivejte, az se smés zredukuje
asi na 250 ml. Michejte opatrné, aby se
kousky rebarbory zcela nerozpadly. Vlozte
do chladnic¢ky a nechte ovocny zaklad
vychladnout.

N

Zaklad zmrzliny a ovocnou slozku nalijte

do misky vyrobniku. Vyberte program pro
pfipravu zmrzliny a spustte vyrobnik.

8. Jakmile je proces pfipravy dokoncen,
hotovou zmrzlinu pfendejte do nddoby
vhodné do mraznicky. Skladujte v mraznicce
asi 1 tyden.

ZMRZLINA SE SLANYM KARAMELEM
Asi1l

Suroviny

375 ml pInotu¢ného mléka
7 Zloutkd

220 g krupicového cukru

4 |zice vody

310 ml smetany ke slehani
1 1zicka jemné moiské soli

POSTUP

1. Do hrnce vlozte mléko. Zahfivejte tak dlouho,

az se smés za¢ne mirné vafrit.

2. Mezitim v misce vyslehejte Zloutky, az
zbélaji a zhoustnou. Zaslehejte ohfaté mléko
do vyslehanych Zloutkd a ulozZte stranou.
Pouzijte metlu nebo ru¢ni elektricky Slehac

3. Omyjte hrnec a vlozte do néj cukr a vodu.
Zahtivejte na mirném ohni, az cukr
zmékne a zacne se rozpoustét. Nyni zvyste
teplotu, setiete vareckou stény hrnce,
aby se veskery cukr rozpustil. Bez michani
varte, aZ se z cukru za¢ne tvofit zlatavy
karamel. Odstrante z plotny a opatrné
pridejte smetanu. Poznamka: Smés muze
rozstfiknout.

4, Vratte hrnec na plotnu a na mirném ohni
zahfivejte, az se kousky karamelu nerozpusti.
Pridejte vyslehané Zloutky s mlékem a za
stalého michani ohfivejte, dokud zaklad
zmrzliny nezhoustne.

5. Prelijte zaklad zmrzliny do teplovzdorné
misky, zakryjte a nechte v chladnic¢ce
vychladnout.

6. Vychladly zaklad zmrzliny nalijte do misky
vyrobniku. Vyberte program pro pfipravu
zmrzliny a spustte vyrobnik.

7. Jakmile je proces pfipravy dokoncen,
hotovou zmrzlinu pfendejte do nadoby
vhodné do mraznicky. Skladujte v mraznicce
asi 1 tyden.
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SMETANOVA ZMRZLINA SE SUSENKAMI
Asi1l

Suroviny

250 ml smetany ke $lehani

250 ml pInotu¢ného mléka

160 g slazeného kondenzovaného mléka
1 Izicky vanilkového extraktu

6 ¢okoladovych susenek s krémovou naplni
(napt. DISCO), naldmanych na kousky

POSTUP

1. Vlozte smetanu, mléka (plnotu¢né
i kondenzované) a vanilkovy extrakt do
velké nddoby a fadné smichejte, abyste
vytvofili zdklad zmrzliny. Nechte v chladnicce
vychladnout.

2. Vychladly zéklad zmrzliny nalijte do misky
vyrobniku. Vyberte program pro pfipravu
zmrzliny a spustte vyrobnik.

3. Jakmile se na LCD displeji zobrazi
,ADD MIX-INS’, pfidejte na kousky naldmané
susenky.

4. Jakmile je proces pfipravy dokoncen,
hotovou zmrzlinu pfendejte do nddoby
vhodné do mraznicky. Skladujte v mraznicce
asi 1 tyden.
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RYCHLA VANILKOVA ZMRZLINA
Asi1l

Suroviny

250 ml smetany ke Slehani

315 ml pInotu¢ného mléka

240 g slazeného kondenzovaného mléka
1 IZicka vanilkového extraktu

POSTUP

1. VloZte smetanu, mléka (plnotucné
i kondenzované) a vanilkovy extrakt do
velké nadoby a fadné smichejte, abyste
vytvorili zéklad zmrzliny. Nechte v chladnicce
vychladnout.

2. Vychladly zéklad zmrzliny nalijte do misky
vyrobniku. Viyberte program pro pfipravu
zmrzliny a spustte vyrobnik.

3. Jakmile je proces pfipravy dokoncen,
hotovou zmrzlinu pfendejte do nadoby
vhodné do mraznicky. Skladujte v mraznicce
asi 1 tyden.



MEDOVA ZMRZLINA
Asi1l

Suroviny

500 ml smetany ke $lehani

250 ml pInotu¢ného mléka
6 Zloutkad
175 g kvalitniho medu

POSTUP

1.

Do hrnce vloZte smetanu a mléko. Zahfivejte
tak dlouho, az se smés za¢ne mirné vafrit.

. Mezitim v misce vyslehejte Zloutky a med, az

smés zbéld a zhoustne. Zaslehejte ohiatou
smés smetany a mléka do vyslehanych
Zloutkd s medem. Pouzijte metlu nebo ru¢ni
elektricky Slehac pfi nizsi rychlosti.

. Omyjte hrnec a nalijte do néj vyslehanou

smés. Za stdlého michani ohfivejte, dokud
zéklad zmrzliny nezhoustne.

. Prelijte zaklad zmrzliny do teplovzdorné

misky, zakryjte a nechte v chladnic¢ce
vychladnout.

. Vychladly zaklad zmrzliny nalijte do misky

vyrobniku. Vyberte program pro pfipravu
zmrzliny a spustte vyrobnik.

6. Jakmile je proces pfipravy dokoncen,

hotovou zmrzlinu pfendejte do nddoby
vhodné do mraznicky. Skladujte v mraznicce
asi 1 tyden.

GELATO

PISTACIOVE GELATO
Asi1l

Suroviny

500 ml pInotu¢ného mléka

250 ml smetany ke Slehani

V4 IZicky vanilkového extraktu

5 Zloutkd

110 g krupicového cukru

110 g vypeckovanych pistaciovych ofiskd,
oprazenych a nahrubo nasekanych

POSTUP

1.

Do hrnce vlozte smetanu, mléko a vanilkovy
extrakt. Zahfivejte tak dlouho, az se smés
zacne mirné varit.

. Mezitim v misce vyslehejte Zloutky a cukr, az

smés zbéld a zhoustne. Zaslehejte ohiatou
smés smetany a mléka do vyslehanych
Zloutkd s cukrem. PouZijte metlu nebo ru¢ni
elektricky slehac pfi nizsi rychlosti.

. Omyjte hrnec a nalijte do néj vyslehanou

smés. Za stdlého michani ohfivejte, dokud
zaklad na gelato nezhoustne.

. Prelijte zaklad na gelato do teplovzdorné

misky, zakryjte a nechte v chladnicce
vychladnout.

5. Vychladly zaklad na gelato nalijte do misky

vyrobniku. Vyberte program pro pfipravu
gelato a spustte vyrobnik.

6. Jakmile se na LCD displeji zobrazi

,ADD MIX-INS*, pfidejte nasekané pistacie.

7. Jakmile je proces pfipravy dokoncen, hotové

gelato prendejte do nddoby vhodné do
mraznicky. Skladujte v mraznicce asi 1 tyden.
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COKOLADOVE GELATO S LISKOVYMI
ORISKY
Asi1l

Suroviny

500 ml plnotu¢ného mléka

150 g ¢okoladové pomazanky s liskovymi ofisky

Y4 IZicky vanilkového extraktu
5 Zloutka
110 g krupicového cukru

30 g oprazenych, nahrubo nasekanych
liskovych ofiskd

POSTUP

1.

4.

w

Do hrnce vlozte mléko, ¢okoladovou
pomazanku a vanilkovy extrakt. Zahfivejte
tak dlouho, az se smés zacne mirné vafit.

. Mezitim v misce vyslehejte Zloutky a cukr, az

smés zbéld a zhoustne. Zaslehejte ohiatou
smés mléka a pomazanky do vyslehanych
Zloutkd s cukrem. Pouzijte metlu nebo ru¢ni
elektricky slehac pfi nizsi rychlosti.

. Omyjte hrnec a nalijte do né&j vyslehanou

smés. Za stalého michani ohfivejte, dokud
zaklad na gelato nezhoustne.

Prelijte zaklad na gelato do teplovzdorné
misky, zakryjte a nechte v chladnic¢ce
vychladnout.

. Vychladly zaklad na gelato nalijte do misky

vyrobniku. Vyberte program pro pfipravu
gelato a spustte vyrobnik.

. Jakmile se na LCD displeji zobrazi, ADD MIX-

INS’, pfidejte nasekané liskové ofisky.

. Jakmile je proces pfipravy dokoncen, hotové

gelato prendejte do nadoby vhodné do
mraznicky. Skladujte v mraznicce asi 1 tyden.

28

COKOLADOVE GELATO S MATOU
Asi1l

Suroviny

375 ml pInotu¢ného mléka

125 ml smetany ke Slehani
120 g kvalitni hotké ¢okolady

2-

3 kapky méatové esence

5 Zloutk(

75 g krupicového cukru

60 g najemno nasekané kvalitni hotké ¢okolady

POSTUP

1.

4,

6.

7.

Do hrnce vlozte mléko, smetanu, ¢okoladu
a matovou esenci. Zahtivejte tak dlouho, az
se smés zacne mirné vafrit.

Mezitim v misce vyslehejte Zloutky a cukr,

az smés zbéla a zhoustne. Zaslehejte

ohratou smés mléka, smetany a ¢okolady do
vyslehanych Zloutkd s cukrem. PouZijte metlu
nebo ru¢ni elektricky Slehac pfi nizsi rychlosti.

. Omyjte hrnec a nalijte do néj vyslehanou

smés. Za stalého michani ohfivejte, dokud
zaklad na gelato nezhoustne.

Prelijte zaklad na gelato do teplovzdorné
misky, zakryjte a nechte v chladnicce
vychladnout.

. Vychladly zaklad na gelato nalijte do misky

vyrobniku. Vyberte program pro pfipravu
gelato a spustte vyrobnik.

Jakmile se na LCD displeji zobrazi, ADD
MIX-INS’, pfidejte nasekanou kvalitni hotkou
cokoladu.

Jakmile je proces pfipravy dokoncen, hotové

gelato pfendejte do nédoby vhodné do
mraznicky. Skladujte v mraznicce asi 1 tyden.



GELATO S MUCENKOU
Asi1l

Suroviny

500 ml pInotu¢ného mléka

125 ml smetany ke slehani

Y4 IZicky vanilkového extraktu
5 Zloutka
110 g krupicového cukru

Duzina z 2-3 ks mucenky

POSTUP

1.

Do hrnce vlozte mléko, smetanu a vanilkovy
extrakt. Zahtivejte tak dlouho, az se smés
zacne mirné varit.

. Mezitim v misce vyslehejte zloutky a cukr, az

smés zbéld a zhoustne. Zaslehejte ohiatou
smés mléka a smetany do vyslehanych
Zloutkd s cukrem. PouZijte metlu nebo ru¢ni
elektricky Slehac pfi nizsi rychlosti.

. Omyjte hrnec a nalijte do néj vyslehanou

smés. Za stdlého michani ohfivejte, dokud
zaklad na gelato nezhoustne.

. Prelijte zaklad na gelato do teplovzdorné

misky, zakryjte a nechte v chladnic¢ce
vychladnout.

. Vychladly zaklad na gelato nalijte do misky

vyrobniku. Vyberte program pro pfipravu
gelato a spustte vyrobnik.

6. Jakmile se na LCD displeji zobrazi, ADD MIX-

INS’, pfidejte duzinu z mucenky.

7. Jakmile je proces pfipravy dokoncen, hotové

gelato prendejte do nadoby vhodné do
mraznicky. Skladujte v mraznicce asi 1 tyden.

SORBETY

SORBET Z RUZOVEHO GRAPEFRUITU
Asi1l

Suroviny

165 g krupicového cukru

375 mlvody

190 g vychlazené cerstvé stavy z rizového
nebo cerveného grapefruitu

Zlehka naslehany bilek z 1 vejce

POSTUP

1.

Do hrnce vlozte cukr a vodu. Zahfivejte na
mirném ohni, aZ se cukr zcela rozpusti. Zvyste
teplotu a michejte asi 2 minuty, az se vytvofi
cukrovy sirup. Odstrante z plotny a nechte
stranou vychladnout. V pfipadé potieby
vlozte do chladnicky.

. Do misky vyrobniku vlozte cukrovy sirup,

bilek a stavu z grapefruitu. Vyberte program
pro pfipravu sorbetu a spustte vyrobnik.

3. Jakmile je proces pfipravy dokoncen, hotovy

sorbet prendejte do nddoby vhodné do
mraznicky. Skladujte v mraznicce asi 1 tyden.

o hulg

Pokud pfipravujete tento recept bez bilku,
doporucujeme zvolit manudlni rezim a nastavit
dobu pfipravy na asi 60 minut. Z takového
zakladu pfipravite asi 700 ml sorbetu.
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VANILKOVO-HRUSKOVY SORBET
Asi1l

Suroviny

165 g krupicového cukru

190 ml vody

1 vanilkovy lusk

900 g zralych mékkych hrusek
65 ml Cerstvé citrénové stavy
Zlehka naslehany bilek z 1 vejce

POSTUP

1. Do hrnce vlozte cukr, vodu a rozpuleny
vanilkovy lusk a seminky z vanilkového
lusku. Zahfivejte na mirném ohni, az se cukr
zcela rozpusti. Zvyste teplotu a michejte
asi 2 minuty, az se vytvofi cukrovy sirup.
Odstrarite z plotny a nechte stranou
vychladnout. V pfipadé potreby vlozte do
chladnicky.

2. Oloupejte hrusky a odstrante jadfince.
Pomoci ponorného mixéru rozmixujte hrusky
do hladkého pyré. Precedte hruskové pyré
pres jemné sitko, abyste ziskali asi 375 ml
hruskové stavy.

3. Vyjméte z cukrového sirupu vanilkovy lusk
a v misce vyrobniku smichejte cukrovy
sirup s hruskovou stavou, citrénovou stavou
a bilkem. Vyberte program pro pfipravu
sorbetu a spustte vyrobnik.

4. Jakmile je proces pfipravy dokoncen, hotovy
sorbet prendejte do nddoby vhodné do
mraznicky. Skladujte v mraznicce asi 1 tyden.

-9~ g

Pokud pfipravujete tento recept bez bilku,
doporucujeme zvolit manudlni rezim a nastavit
dobu pfipravy na asi 60 minut. Z takového
zakladu pfipravite asi 700 ml sorbetu.
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MALINOVY SORBET
Asi1l

Suroviny

165 g krupicového cukru

190 ml vody

300 g mrazenych malin

1 IZice Cerstvé limetkové stavy
Zlehka naslehany bilek z 1 vejce

POSTUP

1. Do hrnce vloZte cukr a vodu. Zahfivejte na
mirném ohni, aZ se cukr zcela rozpusti. Zvyste
teplotu a michejte asi 2 minuty, az se vytvori
cukrovy sirup. Odstrante z plotny a nechte
stranou vychladnout. V pfipadé potfeby
vlozte do chladnicky.

2. Mrazené maliny vloZte do hrnce a nechte
rozmrazit. Pomoci ponorného mixéru
rozmixujte maliny do hladkého pyré.
Precedte malinové pyré pies jemné sitko,
abyste odstranili seminka z pyré.

3. V misce vyrobniku smichejte cukrovy sirup
s malinovym pyré, limetkovou $tavou
a bilkem. Vyberte program pro pfipravu
sorbetu a spustte vyrobnik.

4. Jakmile je proces pfipravy dokoncen, hotovy
sorbet prendejte do nddoby vhodné do
mraznicky. Skladujte v mraznicce asi 1 tyden.

XA TP

Pokud pfipravujete tento recept bez bilku,
doporucujeme zvolit manudlni rezim a nastavit
dobu pfipravy na asi 60 minut. MnoZstvi
mUzete navysit na 220 g cukru, 250 ml vody,
500 g malin, 2 IZice limetkové stavy. Z takového
zakladu pripravite asi 1 | sorbetu.



JAHODOVY SORBET SEFKUCHARE

6-8 porci

Budete potiebovat jen 3 suroviny, aby byla
pfiprava co nejjednodussi. Jahody musi byt
dostatecné zralé a sladké, proto je tento recept
vhodny pfipravovat v 1été v dobé zrani jahod.

Suroviny

400 g fruktozy
2 kg jahod

10 g vodky

POSTUP

1. Do hrnce vlozte 400 g studené vody
a fruktézu. Na mirném ohni zahfivejte, poté
privedte k varu.

2. Jakmile smés doséhne bodu varu, odstrarite
hrnec z plotny. Hrnec polozte do vétsiho
hrnce s ledovou vodou a nechte sirup zcela
vychladnout.

3. Mezitim vlozte do misky jahody a pomoci
ponorného mixéru je rozmixujte do
hladkého pyré. Pfecedte jahodové pyré pres
jemné sitko, abyste odstranili seminka. Poté
smichejte jahodové pyré a vodku s cukrovym
sirupem.

4. Zapnéte vyrobnik na zmrzlinu a nechte jej
vychladit na provozni teplotu, asi 20 minut.
(Je vhodné misku vychladit pred zahajenim
pripravy.)

5. Zatimco se michaci lopatka otaci, vlozte
smés na sorbet do misky vyrobniku. Po
asi 20 minutéch se za¢ne zaklad sorbetu
houstnout. Jakmile se lopatka prestane
otacet, pripadné je obtizné lopatkou
otacet, ukoncete pfipravu a vyjméte misky
z vyrobniku.

6. Pomoci ponorného mixéru zpracujte sorbet
asi 10 sekund, poté vlozte misku zpét do
vyrobniku na zmrzlinu a nechte michat
dalsich 10 minut.

7. Jakmile je proces pfipravy dokoncen, hotovy
sorbet prendejte do nddoby vhodné do
mraznicky. Skladujte v mraznicce asi 1 tyden.

MRAZENE JOGURTY

RYCHLY MRAZENY JOGURT
Asi1l

Suroviny
750 g ochuceného jogurtu podle chuti

POSTUP

1. Do misky vyrobniku vlozte jogurt. Vyberte
program pro pfipravu mrazeného jogurtu
a spustte vyrobnik.

2. Jakmile je proces pfipravy dokoncen, hotovy
mrazeny jogurt prendejte do nddoby vhodné
do mraznicky. Skladujte v mraznicce asi
1 tyden.

MRAZENY JOGURT S JAHODAMI
Asi1l

Suroviny

500 g Cerstvych jahod
520 g bilého jogurtu

110 g krupicového cukru

POSTUP

1. Do misky vlozte jahody a pomoci ponorného
mixéru je rozmixujte do hladkého pyré.
Precedte jahodové pyré pfes jemné sitko,
abyste odstranili seminka.

2. V misce vyrobniku smichejte jahodové pyré,
jogurt a cukr. Vyberte program pro pfipravu
mrazeného jogurtu a spustte vyrobnik.

3. Jakmile je proces pripravy dokoncen, hotovy
mrazeny jogurt prendejte do nddoby vhodné
do mraznicky. Skladujte v mraznicce asi
1 tyden.
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MRAZENY JOGURT S BANANEM
Asi1l

Suroviny

260 g rozmackanych zralych banant
2 Izicky citrénové stavy

520 g vanilkového jogurtu

1-2 Izice medu podle chuti

POSTUP

1. V misce vyrobniku smichejte banany,
citrénovou $tavu, jogurt a med. Vyberte
program pro pfipravu mrazeného jogurtu
a spustte vyrobnik.

2. Jakmile je proces piipravy dokoncen, hotovy
mrazeny jogurt prendejte do nadoby vhodné
do mraznicky. Skladujte v mraznicce asi
1 tyden.

CITRONOVO-MEDOVY MRAZENY
JOGURT

Asi1l

Suroviny

85 ml Cerstvé citrénové stavy
90 g medu

650 g vanilkového jogurtu

POSTUP

1. V hrnci smichejte citrénovou stavu a med.
Ohfivejte na mirném ohni, az se med zcela
rozpusti. Odstrarite z plotynky a nechte
vychladnout.

2. V misce vyrobniku smichejte rozpustény med
s jogurtem. Viyberte program pro pfipravu
mrazeného jogurtu a spustte vyrobnik.

3. Jakmile je proces pripravy dokoncen, hotovy
mrazeny jogurt prendejte do nddoby vhodné
do mraznicky. Skladujte v mraznicce asi
1 tyden.
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DOLEZITE
BEZPECNOSTNE
OPATRENIA

My v Sage® si
uvedomujeme
dolezitost bezpecnosti.
Navrhujeme

a vyrabame spotrebice
predovsetkym

s velkym dérazom

na vasu bezpecnost.
Napriek tomu vas
prosime, aby ste pri
pouzivani elektrického
spotrebica boli
opatrni a dodrziavali
nasledujuce

bezpecnostné
opatrenia.

DOLEZITE OPATRENIA
PRI POUZIVANI
ELEKTRICKYCH
ZARIADENI
JEPOTREBNE
DODRZIAVAT
ZAKLADNE
BEZPECNOSTNE
OPATRENIA, MEDZI
KTORE PATRIA:

UPOZORNENIE

ABY STE ZABRANILI
POSKODENIU
KOMPRESORA

A ZAISTILI SPRAVNY
CHOD SPOTREBICA,
POLOZTEHO DO
HORIZONTALNEJ
POLOHY A NECHAJTE
12 HODIN STAT.

«Pred prvym pouzitim
sa, prosim, uistite, ze
napatie vo vasej sietovej
zasuvke zodpoveda
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napatiu uvedenému
na typovom stitku

v spodnej Casti pristroja.

Ak mate akékolvek
pochybnosti,
obratte sa, prosim,
na kvalifikovaného
elektrikara.

«Pred ovladanim
spotrebica si pozorne
precitajte vietky
inStrukcie a ulozte ich
na bezpené miesto
na mozné pouzitie
v buducnosti.

«Pred prvym pouzitim
spotrebica odstrante
a bezpecne ekologicky
zlikvidujte vsetok
obalovy material
a reklamné stitky.
Skontrolujte, Ci
spotrebic nie je nijako
poskodeny.V ziadnom
pripade nepouzivajte
poskodeny spotrebic,

spotrebic s poskodenym

privodnym kablom
a pod.

34

«Z dévodov vylucenia
rizika zadusenia
malych deti odstrante
ochranny obal zastrcky
sietového kabla tohto
spotrebica a bezpecne
ho zlikviduijte.

-Nepouzivajte spotrebic
na hrane pracovnej
dosky alebo stola.
Uistite sa, ze je povrch
rovny, Cisty a nie je
postriekany vodou ani
inou tekutinou. Vibracie
pocas prevadzky
mo&zu sposobit pohyb
spotrebica.

-Neumiestnujte
spotrebic na plynovy
alebo elektricky sporak
ani do jeho blizkosti
alebo do miest, kde
by sa mohol dotykat
horucej rdry. Umiestnite
spotrebi¢ minimalne
15 cm od stien. Tym
zaistite spravnu
ventilaciu.



-Vzdy umiestriujte
spotrebic na stabilny
a teplovzdorny povrch.
-Nepouzivajte
spotrebic na kovovej
podlozke, ako je napr.
odkvapkavaci drez.

Nevkladajte ziadnu ¢ast
spotrebica do plynovej,
elektrickej alebo
mikrovinnej rdry alebo
na horucu plynovu
alebo elektricku platriu.

«Pred pripojenim
spotrebica k elektrickej
zasuvke a jeho
zapnutim skontrolujte,
Ci je uplne a spravne
zostaveny. Dodrzujte
intrukcie v tomto
navode na obsluhu.

-NepouZivajte
tento spotrebic
s programatorom,
casovym spina¢om
alebo akoukolvek inou
sucastou, ktora spina
pristroj automaticky.

Nezakryvajte ventilacné
otvory, ked'je spotrebic
v prevadzke.

-Nevkladajte suroviny
do komory spotrebica.
Vzdy vkladajte suroviny
do misky.

«Pred kazdym pouzitim
sa uistite, ze je komora
Cista bez zvyskov
potravin a sucha.

Ak je spotrebic
v prevadzke,
nevkladajte don ruky
alebo prsty. Vyvarujte sa
kontaktu s pohyblivymi
Castami spotrebica.

-Spotrebic vypnite
a napajaci kabel odpojte
od sietovej zasuvky
vzdy, ked' ma zostat bez
dozoru, po ukonceni
pouzivania, skér ako
ho zacnete Cistit, skor
ako ho budete prenasat
inam, rozoberat,
zostavovat alebo pred
jeho ulozenim.
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«Nenechavajte veko
otvorené prilis dihy cas.

«Aby ste zabranili riziku
urazu elektrickym
pradom, neponarajte

spotrebic, jeho privodny

kabel ani zastrcku do

vody alebo inej tekutiny.

«Zapojena sietova
zasuvka musi byt lahko
dostupna na pripadné
nahle odpojenie.

-Nepouzivajte spotrebic
v blizkosti zdrojov vody,
napr. kuchynsky drez,
kupela, bazén a pod.

-Nedotykajte sa
spotrebica mokrymi
alebo vihkymi rukami.

Ak je spotrebic
v prevadzke,
nenechavajte ho bez
dozoru.

-Vzdy prevadzkujte
spotrebi¢ na rovhom
povrchu. Spotrebic
neprevadzkujte na
naklonenom povrchu
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a hepremiestnujte

ho ani s nim nijako

nemanipulujte, ak je

v prevadzke.
-Vyvarujte sa poliatia

privodného kabla

a zastrcky vodou alebo

inou tekutinou.

-Na cistenie spotrebica
nepouzivajte hrubé
abrazivne alebo zieravé
Cistiace prostriedky.

-Udrzujte spotrebic Cisty.
Dodrzujte instrukcie
o Cisteni uvedené
v tomto ndvode
na obsluhu.

-V tomto spotrebici
ani jeho blizkosti
neskladujte ani
nepouzivajte ziadne
vybusné alebo horlavé
latky, napr. spreje
s horlavym plynom.
-Na odpojenie
spotrebica od sietovej
zasuvky vzdy tahajte
za zastrcku privodného



kabla, nie tahom za

kabel.
-Nepouzivajte

iné prislusenstvo

nez to, ktoré sa

dodava spolocne so

spotrebicom Sage®.
DOLEZITE
BEZPECNOSTNE
POKYNY NA
POUZIVANIE
VSETKYCH
ELEKTRICKYCH
ZARIADENI

«Pred pouzitim celkom
odvinte napdjaci kabel.

«Privodny kabel
nenechavajte visiet
cez okraj stola alebo
pracovnej dosky,
dotykat sa horucich

pléch alebo sa zamotat.

Z bezpecnostnych
dévodov odporucame
zapoijit spotrebic
do samostatného
elektrického obvodu,
oddeleného od

sk

ostatnych spotrebicov.
Nepouzivajte rozvodku
ani predlzovaci kabel na
zapojenie spotrebica do
sietovej zasuvky.

-Tento spotrebic
nesmu pouzivat deti.
Udrziavajte spotrebic
a jeho privod mimo
dosahu deti.

-Tento spotrebi¢ mézu
pouzivat deti vo veku
8 rokov a starsie, ak
su pod dozorom
alebo boli poucené
0 pouzivani spotrebica
bezpecnym spbsobom
a rozumeju pripadnym
nebezpecenstvam.
Cistenie a udrzbu
vykondavanu
pouzivatelom nesmu
vykonavat deti, ak nie
su starsie ako 8 rokov
a pod dozorom.
Udrziavat spotrebic
a jeho privod mimo
dosahu deti mladsich
ako 8 rokov.
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Spotrebic¢ mézu
pouzivat osoby so
znizenymi fyzickymi,
zmyslovymi Ci
mentalnymi
schopnostami
alebo nedostatkom
skusenosti a znalosti,
ak su pod dozorom
alebo boli poucené
0 pouzivani spotrebica
bezpecnym spbsobom
a rozumeju pripadnym
nebezpelenstvam.
Deti sa so spotrebic¢om
nesmu hrat.

«Odporucame vykonavat

pravidelnu kontrolu
spotrebica. Spotrebic
nepouzivajte, ak je
akokolvek poskodeny
alebo ak je chybny
napajaci kabel alebo
zastrcka. Vsetky
opravy je nutné
zverit najblizSiemu
autorizovanému
servisnému stredisku
Sage®.
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-Tento spotrebic je
urceny iba na domace
pouzitie. Pristroj nie je
urceny na komercné
pouzitie. Nepouzivajte
tento spotrebic
v pohybujucich sa
vozidlach alebo na lodi,
nepouzivajte ho vonku,
nepouzivajte ho na
iny ucel, nez na ktory
je urceny.V opacnom
pripade moéze dojst
k zraneniu.

«Akukolvek inu udrzbu
okrem bezného
Cistenia je nutné zverit
autorizovanému
servisnému stredisku
Sage®.

-Odporucame
inStalovat pradovy
chranic (Standardné
bezpecnostné spinace
vo vasej zasuvke), aby
ste tak zaistili zvysenu
ochranu pri pouziti
spotrebica.



Odporucame, aby
prudovy chranic

(s menovitym
zvySkovym
prevadzkovym pradom
nebol viac nez 30 mA)
bol instalovany do
elektrického obvodu,
v ktorom bude
spotrebic zapojeny.
Obratte sa na svojho
elektrikara pre dalSiu
odbornu radu.

POZNAMKA

Vzdy skladujte spotrebic vo vodorovnej polohe
na rovnom povrchu. Tym zaistite spolahliva
prevadzku kompresora spotrebica.

)i

—
POKYNY A INFORMACIE
O ZAOBCHADZANI

S POUZITYM OBALOM

Pouzity obalovy material
odloZte na miesto uréené
obcou na ukladanie odpadu.

LIKVIDACIA POUZITYCH
ELEKTRICKYCH

A ELEKTRONICKYCH
ZARIADENI

Tento symbol na produktoch
alebo v sprievodnych
dokumentoch znameng, ze
pouzité elektrické a elektronické
vyrobky nesmu byt pridané

do bezného komundlneho
odpadu. Na spravnu likvidaciu,
obnovu a recyklaciu odovzdajte
tieto vyrobky na urcené

zberné miesta. Alternativne

v niektorych krajinach Eurépskej
unie alebo inych eurépskych
krajindch mozete vrétit svoje
vyrobky miestnemu predajcovi
pri kupe ekvivalentného nového
produktu. Spravnou likvidaciou
tohto produktu pomozete
zachovat cenné prirodné

zdroje a napomahate prevencii
potencialnych negativnych
dopadov na zZivotné prostredie
a ludské zdravie, ¢o by mohli byt
dosledky nespravnej likvidacie
odpadov.

Dalsie podrobnosti si vyziadajte
od miestneho uradu alebo

Pri nespravnej likvidacii

tohto druhu odpadu sa

mézu v sulade s narodnymi
predpismi udelit pokuty.
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Pre podnikové subjekty

v krajinach Eurépskej unie
Ak chcete likvidovat elektrické
a elektronické zariadenia,
vyziadajte si potrebné
informacie od svojho
predajcu alebo dodavatela.

C€

Vyrobok je v sulade
s poziadavkami EU.

Zmeny v texte, dizajne

a technickych Specifikaciach

sa mbézu menit bez
predchadzajuceho upozornenia
a vyhradzujeme si pravo naich
zmenu.

Anglicka verzia je povodna
verzia. Slovenska verzia je
preklad pévodnej verzie.
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Adresa vyrobcu:

HWI International Limited,
48-62 Hennessey Road,
Wanchai, Hong Kong

Adresa dovozcu do EU:

FASTCR, a.s.
Cernokostelecka 1621
25101 Ricany

Czech Republic

IBA NA DOMACE POUZITIE

USCHOVAJTETIETO
INSTRUKCIE



Automaticky rezim

Pocas automatického rezimu vyrobnik
zmrzliny mieSa a mrazi suroviny podla
vybranej konzistencie. MOzete si vybrat jeden
z prednastavenych programov: Sorbet, Frozen
yogurt (mrazeny jogurt), Gelato (talianska
zmrzlina) alebo Ice cream (zmrzlina). Hned'
ako je mrazeny dezert hotovy, zaznie zvukovy
signal.

Manualny rezim

Dizku pripravy je mozné podla potreby upravit.

Prednastavené programy

Viyrobnik zmrzliny the Smart Scoop™ je
vybaveny 4 prednastavenymi programami:
Sorbet, Frozen yogurt (mrazeny jogurt), Gelato
(talianska zmrzlina) alebo Ice cream (zmrzlina).

Vychladenie

Funkcia vychladenia umozni vychladit vyrobnik
zmrzliny pred samotnou pripravou mrazeného

dezertu. Tato volitelna funkcia schladi vyrobnik

na teplotu medzi-10 °C az-30 °C v priebehu asi

5-10 minut.

Uchovanie v chlade

Funkcia Keep Cool (uchovanie v chlade)
umoznuje uchovat hotovy mrazeny dezert
pripraveny na servirovanie po urcity cas.

V tomto case sa bude kompresor pravidelne
spinat, vyrobnik bude dezert miesat. Vyrobnik
bude udrZiavat teplotu a konzistenciu
hotového mrazeného dezertu.

@ Funkcie vasho nového spotrebica

Detska zamka

Viyrobnik zmrzliny the Smart Scoop™ je
vybaveny funkciou detskej zamky. Stlacte

a podrzte tla¢idlo @ HOLD asi na 2 sekundy na
zapnutie funkcie detskej zamky. Na zrusenie
tejto funkcie stlacte a podrzte tlacidlo @ asi na
2 sekundy.

Pridanie surovin

Vdaka dizajnovému vyhotoveniu veka budete
méct pridat do mrazeného dezertu svoje
obltbené suroviny, ako su ¢okoladové kusky,
Cerstvé ovocie, dochucovadla a pod. Pocas
prevadzky zaznie zvukovy signal a na LCD
displeji sa rozblika,ADD MIX-INS".V tomto
okamihu je mozné pridat suroviny.

Hlasitost zvukového upozornenia

Viyrobnik zmrzliny je vybaveny sprievodnym
zvukovym upozornenim, ktoré zaznie, hned’
ako je mrazeny dezert hotovy. Podla potreby
mozete upravit hlasitost na: loud (hlasité), soft
(tiché) alebo mute (hlasitost vypnutad).
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Popis vasho nového spotrebica

D
C
= AL —w
é@ START | PAUSE
F
\4 :
E J
A. Eloxovana miska vyrobnika zmrzliny 180 minut.
s rukovatou. Nie je ur¢ena na umyvanie H. Tlaéidlo PRE-COOL sluzi na vychladenie
v umyvacke, nevkladajte misku do vyrobnika na teplotu medzi-10 °C a2 -30 °C.
m’raznlc,:ky. Skladujte misku v komore I. Tlacidlo KEEP COOL (uchovanie v chlade)
vyrobnika. uchovava hotovy mrazeny dezert
B. Miesacia lopatka slUZi na stieranie vychladeny az 3 hodiny.
vnutornych stien misky a miesanie J. Otoény ovladac sltzi na vyber programu
pripravovaneho dezertu. Poznamka: ajeho konzistencie: Sorbet, Frozen
Nevlklad.ajte do f,“l’avZ”'C!Q" Jevhodna na yogurt (mrazeny jogurt), Gelato (talianska
umyvanie v umyvacke riadu. zmrzlina) alebo Ice cream (zmrzlina).
C. VekaJ:e mozné zdvihnut a preloZit na K. Tlatidlo na vyber jednotiek teploty -
2 Casti. stlacenim vyberte jednotku teploty: °C a °F.
D. Antikorovy plast vyrobnika L. Tlacidlo hlasitosti - je mozné zvolit: loud
E. Tlacidlo POWER sluzi na zapnutie alebo (hlasité), soft (tiché) alebo mute (hlasitost
vypnutie. vypnuta).
F. Tlacidlo START|PAUSE sluiZi na spustenie M. Rukoviti na jednoducht manipulaciu
alebo ukoncenie procesu pripravy s vyrobnikom
mrazeného dezertu. N. Komora na vlozenie misky

G. Tlacidla A/¥ MANUAL TIMER sluzia
na nastavenie dizky pripravy od 5 minudt do
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» MANUAL oF KEEPCOOL—]
»AUTO H ' ‘ i n °C  READY U
1234 PRESS START «—
048 U ' REMOVE BLADE—| \Y
SOFTER  ADD MIX-INS HARDER
cLiirry r 0 7 [ [ | ---I
PRE-COOLIN SU%BET FROZEN | GELATO  ICE CREAM
YOGURT
— 1
T Q S P (0]
. LCD displej zobrazuje informacie PRISLUSENSTVO
0 vybranom programe a zobrazuje proces W. Eloxovana miska
pripravy. ’
X. Stierka

Lista konzistencie vybraného dezertu

. Lista procesu pripravy

KEEP COOL - ak ikona svieti, je funkcia
zapnutd a moéze byt aktivna az 3 hodiny.
ADD MIX-INS - hned'ako sa ikona rozsvieti,
je mozné pridat suroviny.

PRE-COOLING - ikona svieti pocas
procesu vychladenia. Mrazeny dezert typu
gelato sa vymiesava pomocou mensieho
mnozstva vzduchu do hladkej a krémovej
konzistencie v porovnani s lahkou
nadychanou konzistenciou klasickej
zmrzliny. Komerc¢né vyrobniky zmrzliny su
vybavené velkym chladiacim systémom,
pomocou ktorého dokaze taky vyrobnik
pripravit zmrzliny typu gelato velmi rychlo,
¢im sa skracuje ¢as potrebny na miesanie
surovin. Prave funkcia vychladenia znizuje
zvlast teplotu vnutri komory vyrobnika

na optimalnu prevadzkovu teplotu pred
samotnym vloZenim surovin do misky.
KedZe je vyrobnik vychladeny, skréti sa
proces miesania aj proces mrazenia.

. PRESS START - treba stlacit tlacidlo

START. Ikona sa rozblika, hned'ako je
vyrobnik vychladeny, ak ste zvolili funkciu
vychladenia.

REMOVE BLADE - hned'ako sa na displeji
zobrazi toto hlasenie, vyberte miesaciu
lopatku. Mrazeny dezert je hotovy.

Y. Miesacialopatka

Z. Cistiaca kefa - na jednoduchu udrzbu
lopatky a misky

VAR
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UPOZORNENIE

VYROBNIK ZMRZLINY
JEVYBAVENY
KOMPRESOROM

A MUSI SA POUZIVAT
A SKLADOVAT VZDY
V HORIZONTALNE)J
POLOHE. NIKDY
NEPOUZIVAJTE
ANINEUKLADAJTE
VYROBNIK
VERTIKALNE ANI INAK
NAKLONENY.

PRED PRVYM POUZITIM

Priprava pred pouzitim

Odstrante vietok obalovy materidl zo
spotrebica a obalovy material spravne
zlikvidujte. Uistite sa, Ze ste z obalového
materidlu vybrali vietko prislusenstvo pred jeho
spravnou likvidaciou.

Z vyrobnika zmrzliny odstrarite veko,
vyberte misku a miesaciu lopatku. Umyte
toto prislusenstvo v teplej vode s trochou
prostriedku na umyvanie riadu. Oplachnite
a utrite dosucha.

POZNAMKA

Vzdy vkladajte miesaciu lopatku do misky pred
vloZenim surovin. Tym zaistite, Ze sa suroviny
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'@' Ovladanie vasho nového spotrebica

nedostanu dovnutra komory vyrobnika.

PRVE POUZITIE

Zékladné ovladanie
+ Do misky vloZte mieSaciu lopatku.

+ Nasledne vlozte do misky suroviny v poradi
uvedenom v recepte.

\{6

- =~

> %

« Misku vlozte do komory vyrobnika.

+ V komore vyrobnika su 2 drazky, do ktorych
treba zasunut zavesy rukovati misky.

il

- Uistite sa, ze su KOMORA aj vonkajsi plast
vyrobnika Uplne suché.

POZNAMKA

Je ddlezité, aby bola miesacia lopatka spravne
nasadenad na hriadel' v miske, aby sa suroviny
riadne zmiesali.



1. Rukovét veka zarovnajte so znackami
vyznacenymi na tele vyrobnika a otocte
rukovatou do pozicie LOCK ¥. Tak bude veko
spravne zaistené.

2. Stlacte tla¢idlo POWER.

3. Otoc¢nym ovldda¢om vyberte jeden
z prednastavenych programov a jeho
konzistenciu. Stlacte tlacidlo START|PAUSE
na spustenie vybraného programu. Na
LCD displeji sa spusti odpocitavanie
prednastaveného casu.

4. Hned'ako je mrazeny dezert hotovy, zaznie
zvukovy signal.

VYCHLADENIE

Pocas fazy vychladenia znizuje teplotu
vyrobnika (prevazne vnutri komory) na
optimalnu teplotu pre pripravu mrazeného
dezertu pred samotnym vloZenim surovin do
misky.

POZNAMKA

a) Funkciu PRE-COOL (vychladenie) je mozné
vybrat iba v pohotovostnom rezime pred
stlacenim tla¢idla START|PAUSE.

b) Stlacte tlacidlo PRE-COOL na zapnutie
funkcie vychladenia. Tlacidlo sa podsvieti
cerveno.

Tato funkcia vychladi vyrobnik na teplotu

v rozmedzi -10 °C az-30 °C, ¢o spravidla
trva asi 5-10 minut. Hned'ako je vyrobnik
vychladeny, na LCD displeji sa zobrazi
+,READY" a,PRESS START". Mie3acia lopatka
sa zacne otacat po uplynuti 15 minut, ale
priprava vybraného mrazeného dezertu

sa nespusti, pokym nestlacite tlacidlo
START|PAUSE.

Pocas fazy vychladenia sa na LCD displeji
zobrazi,PRE-COOLING" a lista znazorfujuca
postup pripravy sa bude postupne nacitat.

¢) Funkcia vychladenia sa automaticky vypne
po 20 minutach, pripadne ju méze zrusit
stlacenim tlacidla PRE-COOL, alebo tuto fazu
preskocite stlacenim tlacidla START|PAUSE.

POZNAMKA

Priprava vybraného mrazeného dezertu
sa nespusti, pokym nestlacite tlacidlo
START|PAUSE po ukonceni fazy vychladenia.

AUTOMATICKY REZIM
Zapnutie
MANUAL KEEP COOL
»AUTO ' ' l l'l
o uiru
SOFTER HARDER
CLECriy 1 0 §F [ T J [ [ | ---|
PRE-COOLING SORBET FROZEN GELATO  ICE CREAM
YOGURT
LiSta procesu pripravy
MANUAL KEEP COOL
»>AUTO H' ' l l-l
o I U

SOFTER HARDER

|llllll L | [ [ ¥ [ [ | [ [ |
PRE-COOLING SORBET ~ FROZEN  GELATO  ICE CREAM
YOGURT

Lista konzistencie vybraného dezertu
Uplne odvinte privodny kabel a zapojte
zastre¢ku privodného kébla do sietovej zasuvky
230V.

Stlacte tlacidlo POWER. Tlacidlo POWER sa
podsvieti bielo. Na LCD displeji sa rozsvieti

Sipka ukazujiica na AUTO (Automaticky rezim).
Automaticky rezim je nastaveny ako predvoleny
rezim. Aby ste sa uistili, Ze je automaticky rezim
aktivny, otocte ovladacom pre vyber programu
a konzistencie dolava alebo doprava.
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VYBER PROGRAMU A KONZISTENCIE

Otocte ovlddacom dolava alebo doprava

a vyberte program (druh dezertu) a jeho
konzistenciu. Smerom dolava vyberate méaksie
mrazené dezerty, ako je sorbet, smerom
doprava vyberate hutnejsie mrazené dezerty,
ako je zmrzlina.

;rUA'PUUAL H' '-l-n KEEP COOL
o (RN

SOFTER

I N S N I
PRE-COOLING SORBET FROZEN GELATO
YOGURT

HARDER

ICE CREAM

FUNKCIA KEEP COOL
V AUTOMATICKOM REZIME

Funkcia KEEP COOL uchové mrazeny dezert
pripraveny na servirovanie az 3 hodiny. Hned'
ako je funkcia vybratd, podsvietenie tlacidla sa
rozsvieti cerveno a na LCD displej sa zobrazi
,KEEP COOL" V tomto case sa bude kompresor
pravidelne spinat, vyrobnik bude dezert miesat.
Vyrobnik bude udrziavat teplotu a konzistenciu
hotového mrazeného dezertu.

MieSacia lopatka sa bude otécat iba vtedy, ked’
senzor vyrobnika zaznameng, Ze pripraveny
dezert stratil na svojej pdvodnej konzistencii.

POZNAMKA

V tomto case sa bude kompresor pravidelne
spinat, vyrobnik bude dezert miesat. Vyrobnik
bude udrZiavat teplotu a konzistenciu
hotového mrazeného dezertu.

SPUSTENIE V AUTOMATICKOM REZIME
A PRIDANIE SUROVIN

a) Uistite sa, Ze su lopatka, miska aj komora
Cisté. Do misky vloZte miesaciu lopatku.

b) Nasledne vloZte do misky suroviny v poradi
uvedenom v recepte. Utrite pripadné rozliate
suroviny z okraja misky.

¢) Misku vlozte do komory vyrobnika.V komore
vyrobnika su 2 drazky, do ktorych treba
zasunut zavesy rukovati misky. Je dolezité,
aby bola miesacia lopatka spradvne nasadena
na hriadel' v miske, aby sa suroviny riadne
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zmiesali (pozrite obr. 1).

/4

/ Obr. 1

o

d) Na misku nasadte veko. Neodporic¢ame
veko odstraniovat, zatial ¢o je vyrobnik
v prevadzke, ak nie je v recepte uvedené inak.
Ak potrebujete pridat do zmesi suroviny,
otvorte mensie viecko a pridajte potrebné
suroviny.

e) Stlacte tlacidlo START|PAUSE. Na liste
priebehu procesu sa budu postupne
rozsvecovat jednotlivé segmenty, ako
proces pripravy postupuje. Spusti sa
chladenie a miesanie surovin. Hned ako
sa spusti mrazenie dezertu, segment na liste
Struktdry vybraného dezertu sa rozsvieti na
vybranej konzistencii, ostatné segmenty sa
budu postupne rozsvecovat, ako priprava
postupuje. Moze to trvat urcity cas, nez
sa segment rozsvieti. Na displeji sa bude
striedavo zobrazovat zostavajuci ¢as pripravy
a aktudlna teplota vnutri misky.

Lista priebehu procesu bude v prevadzke,

pokym sa nerozsvietia vietky segmenty na
liste konzistencie vybraného dezertu.

MANUAL ' -' KEEP COOL
»AUTO READY
© ' O B
SOFTER HARDER
|llllll [ | [ [ |
COOLING SORBET ~ FROZEN  GELATO  ICE CREAM
YOGURT

f) Hned'ako je dezert hotovy, kompresor
a motor sa vypnu a na LCD displeji sa zobrazi
,READY". Zaznie zvukovy signal, ktory
oznacuje, Ze je dezert pripraveny.



MANUALNY REZIM

Zapnutie

Uplne odvinite privodny kabel a zapojte
zastr¢ku privodného kédbla do sietovej zasuvky
230V.

Stlacte tlacidlo POWER. Tlacidlo POWER sa
podsvieti bielo. Na LCD displeji sa rozsvieti

Sipka ukazujuica na AUTO (Automaticky rezim).
Automaticky rezim je nastaveny ako predvoleny
rezim. Listy procesu pripravy a Struktary
vybraného dezertu sa rozsvietia. Na LCD displeji
sa zobrazi posledné nastavenie, t. j. posledny
zvoleny program.

Pre zmenu na manualny rezim a nastavenie
Casu pripravy pouzite tlacidla A/¥ MANUAL
TIMER. Sipka na LCD displeji sa automaticky
prepne a bude ukazovat na MANUAL po
stlaceni tla¢idiel A/V. Priemerna dizka pripravy
zmrzliny je 50 minut.

VYBER PROGRAMU A KONZISTENCIE

Tato volba nie je dostupnd v manualnom
rezime.

FUNKCIA KEEP COOLV MANUALNOM
REZIME

Funkcia KEEP COOL uchovéa mrazeny dezert
pripraveny na servirovanie az 3 hodiny. Hned'
ako je funkcia vybratd, podsvietenie tlacidla sa
rozsvieti ¢erveno a na LCD displej sa zobrazi
,KEEP COOL"V tomto case sa bude kompresor
pravidelne spinat, vyrobnik bude dezert miesat.
Vyrobnik bude udrziavat teplotu a konzistenciu
hotového mrazeného dezertu.

Miesacia lopatka sa bude otécat iba vtedy, ked’
senzor vyrobnika zaznamena, Ze pripraveny
dezert stratil na svojej povodnej konzistencii.

POZNAMKA

V tomto ¢ase sa bude kompresor pravidelne
spinat, vyrobnik bude dezert miesat. Vyrobnik
bude udrZiavat teplotu a konzistenciu
hotového mrazeného dezertu.

SPUSTENIEV MANUALNOM REZIME
A PRIDANIE SUROVIN

a) Na zmenu dlzky pripravy pouzite tlacidla
A/V MANUALTIMER.

b) Uistite sa, Ze su lopatka, miska aj komora
Cisté. Do misky vlozte miesaciu lopatku.
Nésledne vlozte do misky suroviny v poradi
uvedenom v recepte. Utrite pripadné rozliate
suroviny z okraja misky.

¢) Stlacte tlacidlo START|PAUSE na spustenie
pripravy. Tlacidlo sa podsvieti ¢erveno
a proces pripravy sa spusti.

d) Hned ako nastaveny ¢as uplynul, kompresor
amotor sa vypnu a na LCD displeji sa zobrazi
+READY".

e) Ak pocas procesu pripravy stlacite tlacidlo
START|PAUSE, proces pripravy sa prerusi. Na
obnovu procesu pripravy stlacte toto znovu
tlacidlo.

f) Ak potrebujete Cas resetovat, stlacte
a podrzte tlacidlo START|PAUSE asi na
2 sekundy. Nastavena dizka pripravy sa zrusi.

g) Dizku pripravy mézete kedykolvek upravit.
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LCD DISPLEJ

Na LCD displeji sa bude striedavo zobrazovat
zostavajlci as pripravy a teplota vnutri misky.

HLASITOST ZVUKOVEHO
UPOZORNENIA ©

Viyrobnik zmrzliny je vybaveny sprievodnym
zvukovym upozornenim, ktoré zaznie, hned’
ako je mrazeny dezert hotovy. Podla potreby
mozete upravit hlasitost na: loud (hlasité), soft
(tiché) alebo mute (hlasitost vypnutad).

TLACIDLO NA VYBER JEDNOTIEK
TEPLOTY <

Stlacenim vyberte jednotku teploty medzi
°Ca°F.

OBNOVA TOVARENSKEHO NASTAVENIA

Na obnovu hodnét na nastavenie z tovarne
stlacte a podrzte tlacidlo KEEP COOL asi na

5 sekund. Vsetky vami vykonané Upravy sa
vymazu. Tovarenské nastavenie obnovuijte, iba
ak je vyrobnik v pohotovostnom rezime.
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TIPY NA PRIPRAVU ZMRZLINY

« Dizka pripravy mrazeného dezertu zavisi od
izbovej teploty, teploty surovin a vychladenia
spotrebica. Cim studensie su suroviny, tym je
proces pripravy kratsi. Priemerny cas pripravy
je asi 50 minut.

Pri priprave vanilkového krému a inych
dezertov, ktoré vyzaduju zahriatie surovin,

je vhodné si také suroviny pripravit den
dopredu. Treba ich nechat vychladnut na
izbovu teplotu, potom zakryt a schladit

v chladnicke. Pripadne ich nechajte mierne
vychladnut, zakryte a pred spracovanim
nechajte schladit v chladnicke asi na

4 hodiny.

Suroviny vkladajte najprv do misky a az
potom vlozte misku so surovinami do
vyrobnika.

Recepty na pripravu zmrzliny uvedené

v tomto ndvode pouzivaju suroviny, ako

su smotana, mlieko, vajicka a cukor. Tieto
suroviny je mozné nahradit podobnymi
surovinami, aby vysledny dezert zodpovedal
vasej chuti alebo pripadnym diétnym
obmedzeniam. Majte viak na paméti, ze
pouZzitie inych surovin méze pozmenit chut
aj vyslednu konzistenciu.

Vacsina mrazenych dezertov zvacsi pocas
miedania a mrazenia svoj objem. Podla
uvedenych receptov pripravite asi 11
mrazeného dezertu, ak nie je uvedené inak.
Ak chcete pouzit vlastny recept, napr. na
pripravu zmrzliny, nemalo by mnozstvo
pouzitych surovin prekrocit 700 ml.
Alkohol spomaluje proces mrazenia.

Je vhodné pridavat alkohol az ku koncu
pripravy mrazeného dezertu.

Tipy na pripravu zmrzliny

Pripraveny mrazeny dezert je vhodny na
okamzité podavanie. Ak preferujete hlboko
mrazeny dezert, vlozte ho asi na 2 hodiny do
mraznicky.

Hotovy dezert prelozte do vzduchotesnej
nadoby a nasledne vlozte do mraznicky. Tym
zabranite tvorbe ladovych krystélikov. Na
povrch mrazeného dezertu moézete polozit
kusok papiera na pecenie alebo potravinovej
folie, ktord zaroven zabrani tvorbe ladovych
krystalikov. Nevkladajte misku vyrobnika do
mraznicky.

POZNAMKA

Misku na pripravu mrazenych dezertov
nevkladajte do mraznicky.

Mrazené dezerty pripravené vo vyrobniku
zmrzliny je vhodné skonzumovat do

1-2 tyzdriov od pripravy.

Ak budete podavat mrazeny dezert,
odporticame ho vybrat z mraznicky a pred
podavanim nechat na 5-10 minut povolit.
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TIPY NA PRIPRAVU VANILKOVEHO
KREMU

Tradi¢na konzistencia vanilkovej zmrzliny
vychédza z vanilkového krému. Nasledujice
tipy vdm pomézu dosiahnut spravnu
konzistenciu vanilkového krému.

Uistite sa, ze su vietky suroviny Cerstvé.

Je dolezité, aby vajcia mali izbovu teplotu.
Recepty su zaloZené na cistej hmotnosti
vajecnej hmoty 59 g.

Uistite sa, Ze ste si pred zacatim pripravy
zvazili véetky suroviny.

Pouzivajte bud metlu, alebo elektricky ruény
slahac. Vyslahajte vajecné Zltky a cukor, az
bude zmes husté a mierne zbelie.

Pri priprave vanilkového krému pouzivajte
hrniec s hrubym dnom.

Smotanu/mlieko len ohrievajte, nikdy
nevarte. Hned ako sa na okraji smotany/
mlieka za¢nu tvorit malé bubliny, treba
smotanu/mlieko odstranit z platne.

Zatial ¢o sa v hrnci ohrieva smotana/mlieko,
vyslahajte vaje¢né Zitky s cukrom. Ak by ste

¢akali, az sa smotana/mlieko ohreje, mohlo

by dojst k prehriatiu a rozdeleniu smotany/

mlieka na jednotlivé zlozky.

Je dolezité zmes neustale miesat, idedlne
pomocou drevenej varesky, pokym
nezhustne. Spravnu hustotu krému spoznate
tak, Ze namocite v kréme lyZicu a prejdete
prstom po spodnej asti lyzice. Ak si zmes
zachova tvar, je dostatoc¢ne hustd a mozete
odobrat krém z platne.

Ak sa zmes rozdeluje na jednotlivé zlozky
alebo sa v nej tvoria hrudky, je teplota prilis
vysoka. V takom pripade budete musiet
Znovu.

Pocas pripravy nenechévajte krém bez
dozoru.

Zhustnutie krému trva priblizne 5-15 minut
v zavislosti od mnozstva.

Krém nechajte vychladnut na izbovu
teplotu, obcas ho zamiesajte, aby ste uvolnili
nahromadent paru. Hned'ako je krém
dostatocne vychladnuty, zakryte a vlozte do
chladnicky.
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« Polozte kusok potravinovej félie priamo na

krém, aby ste zabranili vytvoreniu Skrupiny
na povrchu krému.

Aby ste proces vychladenia urychlili, mozete
vlozit krém do kovovej misky a tuto ponorit
do vacsej misy s ladom.V takom pripade
treba krém stale miesat.



Stla¢enim tlacidla POWER sa uistite, Ze je
vyrobnik zmrzliny vypnuty. Vyrobnik je vypnuty,
ked podsvietenie tlacidla START|PAUSE nesvieti
Cerveno. Odpoijte zastr¢ku privodného kabla od
sietovej zasuvky. Pred rozobratim a vycistenim
nechajte kompresor vyrobnika Gplne
vychladnut.

CISTENIE VONKAJSIEHO PLASTA

Utrite vonkajsi plast vyrobnika a LCD displej
makkou hubkou mierne navlhéenou v teplej
vode. Na cistenie LCD displeja nepouzivajte
papierové utierky alebo latkové utierky.
NepouZzivajte hrubé Cistiace prostriedky alebo
kovové drétenky na Cistenie akejkolvek casti
vyrobku, pretoze by ste mohli vyrobnik a jeho
Casti poskrabat.

POZNAMKA

Neponérajte vyrobnik zmrzliny do vody ani ho
nevkladajte do umyvacky. Zabrarite, aby voda
alebo ina tekutina vnikla pod ovladacie tlacidla.

Uistite sa, ze ma komora vyrobnika, do ktorej
vkladate misku, izbovu teplotu. Utrite makkou
hubkou mierne navlh¢enou v teplej vode. Utrite
Cistou utierkou dosucha.

Skvrny od smotany, mlieka, ¢okolady a pod.
odstrarite pomocou makkej hubky mierne
navlhcéenej v teplej vode.

Pred zapojenim zastrcky privodného kébla do
sietovej zasuvky nechajte povrch vyrobnika
zmrzliny vychladnut.

é\ Starostlivost a ¢istenie

CISTENIE VEKA

Veko umyte v teplej vode s trochou
kuchynského pripravku na umyvanie riadu

a pomocou makkej hubky. Nepouzivajte hrubé
Cistiace prostriedky, pretoze by mohli povrch
veka poskrabat. Pred nasadenim veka na misku
vyrobnika ho nechajte Uplne uschnut.

CISTENIE MISKY NA PRiPRAVU
ZMRZLINY

Naplrnite misku z polovice vlaznou vodou

s trochou kuchynského pripravku na umyvanie
riadu. Mozete pouzit aj jemny Cistiaci
prostriedok. Nechajte odmocit asi 10-20 minut.

POZNAMKA

NEUMYVAJTE misku na pripravu zmrzliny
v umyvacke riadu.
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CISTENIE MIESACEJ LOPATKY

1. Lopatku umyte v teplej vode s trochou
kuchynského pripravku na umyvanie riadu.
Pouzite dodavanu kefu na cistenie stredovej
Casti lopatky — pozrite obrézok niZsie.

2. Pred opatovnym vloZenim lopatky do misky
ju nechajte dostato¢ne uschnut.

POZNAMKA

Lopatku aj veko mozete umyvat v umyvacke
riady, ale iba v hornom kosi umyvacky.
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ULOZENIE

1. Uistite sa, Ze je vyrobnik zmrzliny vypnuty.
Odpoijte zastr¢ku privodného kébla od
sietovej zasuvky.

2. Uistite sa, Ze su vyrobnik aj vietko
prislusenstvo Cisté a suché.

3. Vlozte miesaciu lopatku do misky a tuto do
komory vyrobnika zmrzliny.

4, Nasadte veko.

5. Ulozte vyrobnik zmrzliny do horizontaInej
polohy. Na hornu cast vyrobnika nekladte
Ziadne predmety.



\ Riesenie problémov

V tejto kapitole najdete najbeznejsie problémy, s ktorymi sa moézete stretnut pocas pouzivania
spotrebica. Ak vas problém nie je tu uvedeny, alebo je uvedeny a pretrvava, prestante spotrebic
pouzivat, odpojte zastr¢ku privodného kabla od sietovej zasuvky a obratte sa na autorizované

servisné stredisko.

V ZIADNOM PRIPADE NEOPRAVUJTE ANI NEROZOBERAJTE SPOTREBIC SAMI. NEOBSAHUJE
ZIADNE DIELY, KTORE BY MOHOL POUZIVATEL SAM OPRAVIT.

PROBLEM RIESENIE

« Treba stlacit tlacidlo START|PAUSE.

« Nepridali ste do zmrzliny alkohol (prilis vela alebo prilis
Vyrobnik nechladi. skoro)?

« Uistite sa, Ze je okolo vyrobnika dostatocny volny
priestor pre spravnu ventilaciu vzduchu. Okolo vyrobnika
odportic¢ame ponechat aspon 15 cm.

Miesacia lopatka sa nehybe.

« Miesacia lopatka sa nebude pohybovat prvych 5 minut
pocas funkcie vychladenia.

« Skontrolujte, ¢i je mieSacia lopatka spravne vlozeng; ak sa
stredovy hriadel nehybe, treba sa obrétit na autorizované
servisné stredisko znacky Sage®.

Veko nie je mozné nasadit.

- Lopatka a miska nie su spravne vloZzené - uistite sa, Ze su
zavesy rukovati umiestnené spravne v 2 drazkach v komore.

Mrazeny dezert nebol
pripraveny v stanovenom
case.

« Zmes bola prilis tepld, ked'ste ju vkladali do misky.

. Rc”)zn’e suroviny a mnozstvé ovplyviuju dizku pripravy.
PredIzte dizku pripravy, ak pouzivate suroviny, ako su vajcia/
alkohol.

Nie je mozné vybrat misku.

« Suroviny sa asi dostali do vnutorného priestoru komory.
Viypnite vyrobnik a nechajte 10-20 minut odmrazit. Potom
vyberte misky a utrite vnutorné steny komory.

Ako sa pripravi mrazeny
dezert vhodny na podéavanie?

+ Mrazené dezerty uvedené na liste konzistencie mrazeného
dezertu su iba orientacné. Vyskusajte najnizsie nastavenie.
Ak nema mrazeny dezert spravnu konzistenciu, upravte
nastavenie.

Bol/-a by som rad/rada, aby
zmrzlina bola Gplne mrazena.

+ Vyberte zmrzlinu z misky, vlozte do vzduchotesnej nadoby
a vlozte do mraznicky asi na 1-2 hodiny.

Mézem vlozit svoje suroviny
do vanilkového krému?

« Vlozte svoje suroviny na konci pripravy.

+ Poznamka: Suroviny ako ovocie sa m6zu pocas miesania
rozpadnut, ak ich pridate prilis skoro.
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Vyrobnik zmrzliny rychlo
vibruje.

Kompresor je upevneny na $pecidlnom gumovom drziaku,
aby sa znizili hluk a vibracie pocas pouzitia. Ak vyrobnik
nechladi, kompresor sa bude automaticky spinat a vibracie
pocas 1-2 sekund su normalnym javom.

Ovladacie tlacidla nefunguju.

Detska zamka je aktivna. Stlac¢te a podrzte tlacidlo @ asi na
2 sekundy, aby ste funkciu zrusili.

Vyrobnik si nepamata
posledné vykonané
nastavenie.

Vnutorny pocitac si bude pamatat iba nastavenie po stlaceni
tlacidla START|PAUSE.

Teplota sa zobrazuje v °F.

Stlacte tlacidlo E na zmenu jednotiek teploty na °C.

Kompresor je v prevadzke, ale
vyrobnik nemie$a zmrzlinu.

Je aktivna funkcia vychladenia.

Kompresor je vybaveny samostatnym ¢asova¢om, aby
sa ochranila jeho zZivotnost. Vyckajte asi 3 minuty, nez sa
kompresor aktivuje.

Zmrzlina obsahuje vacsie
mnozstvo ladovych
krystalikov. Preco?

Niektoré mrazené dezerty obsahuju vac¢sie mnozstvo vody,
¢o spOsobi, Ze zmes mdze obsahovat vacsie mnozstvo
ladovych krystélikov.

Zmrzlina je po vybrati
zmraznicky prili$ tvrda. Prec¢o?

Domdca zmrzlina bude vzdy tuhsia nez kiipend zmrzlina,
pretoze tto obsahuje menej vzduchu. Odporicame vybrat
zmrzlinu 5-10 minut pred podavanim.

Mozem vlozit misku do
mraznicky?

Misku na vyrobu mrazeného dezertu nevkladajte do
mraznicky. Zmrzlina stuhne a méze byt tazké ju z misky
vybrat. Nepouzivajte ostré alebo kovové predmety na
vybratie mrazeného dezertu z misky, pretoze by ste mohli
ponicit povrch misky.
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@ Recepty

ZMRZLINY

VANILKOVA ZMRZLINA

Priblizne 11

Suroviny

500 ml smotany na $lahanie
250 ml pInotuc¢ného mlieka
1 vanilkovy struk

5 Zftkov

110 g krupicového cukru

POSTUP

1. Do hrnca vlozte smotanu, mlieko, rozpoleny
vanilkovy struk a semienka zo struku.
Zahrievajte tak dlho, az sa zmes za¢ne mierne
varit.

2. Medzitym v miske vy3lahajte Zitky s cukrom,
az zmes zbelie a zhustne. Zo zahriatej
smotanovej zmesi vyberte vanilkovy struk
a zaslahajte smotanovu zmes do vyslahanych
#tkov. Pouzite metlu alebo ru¢ny elektricky
slahac pri nizsej rychlosti.

3. Umyte hrniec a nalejte dor vy$lahant zmes.
Za staleho miesania ohrievajte, pokym zaklad
zmrzliny nezhustne.

4. Prelejte zaklad zmrzliny do teplovzdornej
misky, zakryte a nechajte v chladnicke
vychladnut.

5. Vychladnuty zéklad zmrzliny nalejte do misky
vyrobnika. Vyberte program na pripravu
zmrzliny a spustite vyrobnik.

6. Hned ako je proces pripravy dokonceny,
hotovu zmrzlinu prelozte do nddoby vhodnej
do mraznicky. Skladujte v mraznicke asi
1 tyzden.

COKOLADOVA ZMRZLINA
Priblizne 11

Suroviny

500 ml smotany na slahanie
125 ml pInotu¢ného mlieka
180 g kvalitnej horkej ¢okolady
5 Zltkov

75 g krupicového cukru

POSTUP

1. Do hrnca vlozte smotanu, mlieko a ¢okoladu.
Zahrievajte tak dlho, az sa zmes za¢ne mierne
varit.

2. Medzitym v miske vy3lahajte Zitky s cukrom,
az zmes zbelie a zhustne. Zaslahajte ohriatu
zmes do vyslahanych Zitkov. Pouzite metlu
alebo ru¢ny elektricky $lahac pri nizsej
rychlosti.

3. Umyte hrniec a nalejte don vyslahanu zmes.
Za stdleho miesania ohrievajte, pokym zaklad
zmrzliny nezhustne.

4. Prelejte zéklad zmrzliny do teplovzdornej
misky, zakryte a nechajte v chladnicke
vychladnut.

5. Vychladnuty zéklad zmrzliny nalejte do misky
vyrobnika. Vyberte program na pripravu
zmrzliny a spustite vyrobnik.

6. Hned ako je proces pripravy dokonceny,
hotovu zmrzlinu prelozte do nddoby vhodnej
do mraznicky. Skladujte v mraznicke asi
1 tyzden.

-9~ ls

Do zmrzliny mozete vloZit aj nastrdhanu
¢okolddu (cca 30 g), hned ako sa na LCD
displeji zobrazi, ADD MIX-INS", aby ste podporili
cokoladovu chut vyslednej zmrzliny.
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ZMRZLINA S JAHODAMI A REBARBOROU

Priblizne 11

Suroviny

375 ml smotany na Slahanie

125 ml pInotu¢ného mlieka

4 5ltky

75 g krupicového cukru

Ovocny zéklad

250 g Cerstvych jahod

200 g rebarbory (nakrajanej na 2cm kusky)
55 g krupicového cukru

POSTUP

1. Do hrnca vlozte smotanu a mlieko.
Zahrievajte tak dlho, az sa zmes zacne mierne
varit.

2. Medzitym v miske vy3lahajte Zitky s cukrom,
az zmes zbelie a zhustne. Zaslahajte zahriatu
smotanu s mliekom do vyslahanych Ztkov.
Pouzite metlu alebo ru¢ny elektricky slahac¢
pri nizsej rychlosti.

3. Umyte hrniec a nalejte dor vy$lahant zmes.
Za staleho miesania ohrievajte, pokym zaklad
zmrzliny nezhustne.

4. Prelejte zdklad zmrzliny do teplovzdornej
misky, zakryte a nechajte v chladnicke
vychladnut.

5. Priprava ovocného zakladu:

6. Pomocou ponorného mixéra rozmixujte
jahody. Precedte ich cez jemné sitko, ¢im
ziskate Cisté jahodové pyré bez semienok.
Jahodové pyré, rebarboru a cukor vlozte do
hrnca a pomaly zahrievajte, pokym sa cukor
Uplne nerozpusti. Zvyste teplotu a za stéleho
miesania ohrievajte, az sa zmes zredukuje
asi na 250 ml. Miesajte opatrne, aby sa
kusky rebarbory Uplne nerozpadli. Vlozte
do chladnicky a nechajte ovocny zaklad
vychladnut.

~N

. Zaklad zmrzliny a ovocnu zlozku nalejte
do misky vyrobnika. Vyberte program na
pripravu zmrzliny a spustite vyrobnik.

8. Hned'ako je proces pripravy dokonceny, hotovu
zmrzlinu prelozte do nddoby vhodnej do
mraznicky. Skladujte v mraznicke asi 1 tyzden.
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ZMRZLINA SO SLANYM KARAMELOM
Priblizne 11

Suroviny

375 ml plnotu¢ného mlieka
7 #tkov

220 g krupicového cukru

4 lyzica vody

310 ml smotany na slahanie
1 lyzicka jemnej morskej soli

POSTUP

1. Do hrnca vlozte mlieko. Zahrievajte tak dlho,
az sa zmes zacne mierne varit.

2. Medzitym v miske vy3lahajte Zltky, az zbeleju
a zhustnu. Zaslahajte ohriate mlieko do
vyélahanych Zitkov a ulozte bokom. Pouzite
metlu alebo ru¢ny elektricky slahac pri nizsej
rychlosti.

3. Umyte hrniec a vlozte dor cukor a vodu.
Zahrievajte na miernom ohni, az cukor
zmakne a zacne sa rozpustat. Teraz zvyste
teplotu, zotrite vareskou steny hrnca, aby
sa vietok cukor rozpustil. Bez miesania
varte, az sa z cukru za¢ne tvorit zlatisty
karamel. Odstrante z platne a opatrne
pridajte smotanu. Poznamka: Zmes moze
rozstrieknut.

4, Vratte hrniec na platiu a na miernom
ohni zahrievajte, az sa kusky karamelu
nerozpustia. Pridajte vy$fahané Zitky
s mliekom a za stdleho miesania ohrievajte,
pokym zdklad zmrzliny nezhustne.

5. Prelejte zéklad zmrzliny do teplovzdornej
misky, zakryte a nechajte v chladnicke
vychladnut.

6. Vychladnuty zéklad zmrzliny nalejte do misky
vyrobnika. Vyberte program na pripravu
zmrzliny a spustite vyrobnik.

7. Hned ako je proces pripravy dokonceny,
hotovu zmrzlinu prelozte do nddoby vhodnej
do mraznicky. Skladujte v mraznicke asi
1 tyzden.



SMOTANOVA ZMRZLINA SO
SUSIENKAMI

Priblizne 11

Suroviny

250 ml smotany na Slahanie

250 ml plnotu¢ného mlieka

160 g sladeného kondenzovaného mlieka
1 lyzicka vanilkového extraktu

6 ¢okoladovych susienok s krémovou naplriou
(napr. DISCO), naldmanych na kusky

POSTUP

1. Vlozte smotanu, mlieko (plnotu¢né
aj kondenzované) a vanilkovy extrakt do
velkej nddoby a riadne zmiesajte, aby
ste vytvorili zaklad zmrzliny. Nechajte
v chladnicke vychladnut.

2. Vychladnuty zéklad zmrzliny nalejte do misky
vyrobnika. Vyberte program na pripravu
zmrzliny a spustite vyrobnik.

3. Hned'ako sa na LCD displeji zobrazi
,ADD MIX-INS’, pridajte na kusky naldmané
susienky.

4. Hned'ako je proces pripravy dokonceny,
hotovu zmrzlinu prelozte do nddoby vhodnej
do mraznicky. Skladujte v mraznicke asi
1 tyzden.

RYCHLA VANILKOVA ZMRZLINA
Priblizne 11

Suroviny

250 ml smotany na 3lahanie

315 ml plnotu¢ného mlieka

240 g sladeného kondenzovaného mlieka
1 lyzicka vanilkového extraktu

POSTUP

1. VloZte smotanu, mlieko (plnotuc¢né
aj kondenzované) a vanilkovy extrakt do
velkej nadoby a riadne zmiesajte, aby
ste vytvorili zaklad zmrzliny. Nechajte
v chladnicke vychladnut.

2. Vychladnuty zaklad zmrzliny nalejte do misky

vyrobnika. Vyberte program na pripravu
zmrzliny a spustite vyrobnik.

3. Hned'ako je proces pripravy dokonceny,

hotovu zmrzlinu prelozte do nadoby vhodnej
do mraznicky. Skladujte v mraznicke asi
1 tyzden.
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MEDOVA ZMRZLINA
Priblizne 11

Suroviny

500 ml smotany na Slahanie
250 ml plnotu¢ného mlieka
6 Zltkov

175 g kvalitného medu

POSTUP

1. Do hrnca vlozte smotanu a mlieko.
Zahrievajte tak dlho, az sa zmes za¢ne mierne
varit.

2. Medzitym v miske vy3lahajte Zitky a med,
az zmes zbelie a zhustne. Zaslahajte ohriatu
zmes smotany a mlieka do vyslahanych
#ltkov s medom. Pouzite metlu alebo ru¢ny
elektricky slahac pri nizsej rychlosti.

3. Umyte hrniec a nalejte dori vyslahani zmes.
Za staleho miesania ohrievajte, pokym zaklad
zmrzliny nezhustne.

4. Prelejte zaklad zmrzliny do teplovzdornej
misky, zakryte a nechajte v chladnicke
vychladnut.

5. Vychladnuty zaklad zmrzliny nalejte do misky
vyrobnika. Vyberte program na pripravu
zmrzliny a spustite vyrobnik.

6. Hned ako je proces pripravy dokonceny,
hotovu zmrzlinu prelozte do nddoby vhodnej
do mraznicky. Skladujte v mraznicke asi
1 tyzden.
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GELATO

PISTACIOVE GELATO
Priblizne 11

Suroviny

500 ml plnotu¢ného mlieka
250 ml smotany na slahanie

Y4 lyzicky vanilkového extraktu
5 #ftkov

110 g krupicového cukru

110 g vykéstkovanych pistaciovych orieSkov,
oprazenych a nahrubo nasekanych

POSTUP

1. Do hrnca vlozte smotanu, mlieko a vanilkovy
extrakt. Zahrievajte tak dlho, az sa zmes
zacne mierne varit.

2. Medzitym v miske vyslahajte Zitky a cukor,
az zmes zbelie a zhustne. Zaslahajte ohriatu
zmes smotany a mlieka do vyslahanych
#ftkov s cukrom. Pouzite metlu alebo ru¢ny
elektricky slahac pri niz3ej rychlosti.

3. Umyte hrniec a nalejte dori vyslahant zmes.
Za staleho miesania ohrievajte, pokym zaklad
na gelato nezhustne.

4. Prelejte zéklad na gelato do teplovzdornej
misky, zakryte a nechajte v chladnicke
vychladnut.

5. Vychladnuty zaklad na gelato nalejte do
misky vyrobnika. Vyberte program na
pripravu gelato a spustite vyrobnik.

6. Hned ako sa na LCD displeji zobrazi
,ADD MIX-INS*, pridajte nasekané pistacie.

7. Hned ako je proces pripravy dokonceny,
hotové gelato prelozte do nddoby vhodnej
do mraznicky. Skladujte v mraznicke asi
1 tyzden.



COKOLADOVE GELATO S LIESKOVYMI
ORIESKAMI

Priblizne 11

Suroviny
500 ml plnotu¢ného mlieka

150 g ¢okoladovej nétierky s lieskovymi
orieSkami

Y2 lyzi¢ky vanilkového extraktu
5 Zitkov
110 g krupicového cukru

30 g oprazenych, nahrubo nasekanych
lieskovych orieskov

POSTUP

1. Do hrnca vlozte mlieko, ¢okoladovu natierku
a vanilkovy extrakt. Zahrievajte tak dlho, az sa
zmes za¢ne mierne varit.

2. Medzitym v miske vyslahajte Zltky a cukor,
az zmes zbelie a zhustne. Zaslahajte ohriatu
zmes mlieka a nétierky do vyslahanych
#tkov s cukrom. Pouzite metlu alebo rué¢ny
elektricky slaha¢ pri niz3ej rychlosti.

3. Umyte hrniec a nalejte dori vyslahant zmes.
Za staleho miesania ohrievajte, pokym zaklad
na gelato nezhustne.

4. Prelejte zéklad na gelato do teplovzdornej
misky, zakryte a nechajte v chladnicke
vychladnut.

5. Vychladnuty zaklad na gelato nalejte do
misky vyrobnika. Vyberte program na
pripravu gelato a spustite vyrobnik.

6. Hned'ako sa na LCD displeji zobrazi,ADD
MIX-INS’, pridajte nasekané lieskové oriesky.

7. Hned ako je proces pripravy dokonceny,
hotové gelato prelozte do nadoby vhodnej
do mraznicky. Skladujte v mraznicke asi
1 tyzden.

COKOLADOVE GELATO S MATOU
Priblizne 11

Suroviny

375 ml plnotu¢ného mlieka
125 ml smotany na slahanie
120 g kvalitnej horkej ¢okolady
2-3 kvapky médtovej esencie

5 Zltkov

75 g krupicového cukru

60 g najemno nasekanej kvalitnej horkej
Cokolady

POSTUP

1. Do hrnca vlozte mlieko, smotanu, ¢okoladu
a matovu esenciu. Zahrievajte tak dlho, az sa
zmes zacne mierne varit.

2. Medzitym v miske vy3lahajte Zftky a cukor,
az zmes zbelie a zhustne. Zaslahajte ohriatu
zmes mlieka, smotany a ¢okolady do
vyslahanych Zftkov s cukrom. Pouzite metlu
alebo rucny elektricky slahac pri nizsej
rychlosti.

3. Umyte hrniec a nalejte dor vyslahanu zmes.
Za staleho miesania ohrievajte, pokym zaklad
na gelato nezhustne.

4. Prelejte zdklad na gelato do teplovzdornej
misky, zakryte a nechajte v chladnicke
vychladnut.

5. Vychladnuty zaklad na gelato nalejte do
misky vyrobnika. Vyberte program na
pripravu gelato a spustite vyrobnik.

6. Hned ako sa na LCD displeji zobrazi, ADD
MIX-INS*, pridajte nasekanu kvalitnu horku
cokoladu.

7. Hned ako je proces pripravy dokonceny,
hotové gelato prelozte do nddoby vhodnej
do mraznicky. Skladujte v mraznicke asi
1 tyzden.
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GELATO S MUCENKOU
Priblizne 11

Suroviny

500 ml plnotu¢ného mlieka
125 ml smotany na slahanie

Y2 lyzi¢ky vanilkového extraktu
5 Zftkov

110 g krupicového cukru
Duzina z 2-3 ks mucenky

POSTUP

1. Do hrnca vlozte mlieko, smotanu a vanilkovy
extrakt. Zahrievajte tak dlho, az sa zmes
zaCne mierne varit.

2. Medzitym v miske vyslahajte Zitky a cukor,
az zmes zbelie a zhustne. Zaslahajte ohriatu
zmes mlieka a smotany do vyslahanych
#ltkov s cukrom. Pouzite metlu alebo ru¢ny
elektricky slahac pri nizsej rychlosti.

3. Umyte hrniec a nalejte dor vy$lahant zmes.
Za staleho miesania ohrievajte, pokym zaklad
na gelato nezhustne.

4. Prelejte zaklad na gelato do teplovzdornej
misky, zakryte a nechajte v chladnicke
vychladnut.

5. Vychladnuty zaklad na gelato nalejte do
misky vyrobnika. Vyberte program na
pripravu gelato a spustite vyrobnik.

6. Hned ako sa na LCD displeji zobrazi, ADD
MIX-INS’, pridajte duzinu z mucenky.

7. Hned ako je proces pripravy dokonceny,
hotové gelato prelozte do nddoby vhodnej
do mraznicky. Skladujte v mraznicke asi
1 tyzden.
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SORBETY

SORBET Z RUZOVEHO GRAPEFRUITU
Priblizne 11

Suroviny

165 g krupicového cukru

375 mlvody

190 g vychladenej Cerstvej stavy z ruzového
alebo cerveného grapefruitu

Zlahka naslahany bielok z 1 vajca

POSTUP

1. Do hrnca vlozte cukor a vodu. Zahrievajte na
miernom ohni, aZz sa cukor Uplne rozpusti.
Zvyste teplotu a miesajte asi 2 minuty, az
sa vytvori cukrovy sirup. Odstrarte z platne
a nechajte bokom vychladnut. V pripade
potreby vlozZte do chladnicky.

2. Do misky vyrobnika vlozte cukrovy sirup,
bielok a stavu z grapefruitu. Vyberte program
na pripravu sorbetu a spustite vyrobnik.

3. Hned'ako je proces pripravy dokonceny,
hotovy sorbet prelozte do nddoby vhodnej
do mraznicky. Skladujte v mraznicke asi
1 tyzden.

’

g TP
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Ak pripravujete tento recept bez bielka,
odportcame zvolit manuélny rezim a nastavit
dizku pripravy na asi 60 min(t. Z takého
zakladu pripravite asi 700 ml sorbetu.



VANILKOVO-HRUSKOVY SORBET
Priblizne 11

Suroviny

165 g krupicového cukru

190 ml vody

1 vanilkovy struk

900 g zrelych makkych hrusiek
65 ml Cerstvej citrénovej Stavy
Zlahka naslahany bielok z 1 vajca

POSTUP

1. Do hrnca vlozte cukor, vodu a rozpoleny
vanilkovy struk a semienka z vanilkového
struku. Zahrievajte na miernom ohni, az
sa cukor Uplne rozpusti. Zvyste teplotu
a miesajte asi 2 minuty, az sa vytvori cukrovy
sirup. Odstrante z platne a nechajte bokom
vychladnut. V pripade potreby vlozte do
chladnicky.

2. Olupte hrusky a odstrénite jadierka. Pomocou
ponorného mixéra rozmixujte hrusky do
hladkého pyré. Precedte hruskové pyré
cez jemné sitko, aby ste ziskali asi 375 ml
hruskovej stavy.

3. Vyberte z cukrového sirupu vanilkovy struk
a v miske vyrobnika zmiesajte cukrovy sirup
s hruskovou Stavou, citrénovou Stavou
a bielkom. Viyberte program na pripravu
sorbetu a spustite vyrobnik.

4. Hned'ako je proces pripravy dokonceny,
hotovy sorbet prelozte do nddoby vhodnej
do mraznicky. Skladujte v mraznicke asi
1 tyzden.

X A TIP
Ak pripravujete tento recept bez bielka,
odportuc¢ame zvolit manuélny rezim a nastavit
dlZku pripravy na asi 60 minut. Z takého
zakladu pripravite asi 700 ml sorbetu.

MALINOVY SORBET
Priblizne 11

Suroviny

165 g krupicového cukru

190 ml vody

300 g mrazenych malin

1 lyZica cerstvej limetkovej stavy
Zlahka naslahany bielok z 1 vajca

POSTUP

1. Do hrnca vlozte cukor a vodu. Zahrievajte na
miernom ohni, az sa cukor Uplne rozpusti.
Zvyste teplotu a miesajte asi 2 minuty, az
sa vytvori cukrovy sirup. Odstrante z platne
a nechajte bokom vychladnut. V pripade
potreby vlozte do chladnicky.

2. Mrazené maliny vloZte do hrnca a nechajte
rozmrazit. Pomocou ponorného mixéra
rozmixujte maliny do hladkého pyré.
Precedte malinové pyré cez jemné sitko, aby
ste odstranili semienka z pyré.

3. V miske vyrobnika zmie3ajte cukrovy sirup
s malinovym pyré, limetkovou $tavou
a bielkom. Viyberte program na pripravu
sorbetu a spustite vyrobnik.

4. Hned'ako je proces pripravy dokonceny,
hotovy sorbet prelozte do nddoby vhodnej
do mraznicky. Skladujte v mraznicke asi
1 tyzden.

- Rils

,
@ -

Ak pripravujete tento recept bez bielka,
odportic¢ame zvolit manuélny rezim a nastavit
dizku pripravy na asi 60 mindt. MnoZstvo
mozete navysit na 220 g cukru, 250 ml vody,
500 g malin, 2 lyzice limetkovej stavy. Z takého
zakladu pripravite asi 1 | sorbetu.
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JAHODOVY SORBET SEFKUCHARA

6-8 porcif

Budete potrebovat len 3 suroviny, aby bola
priprava ¢o najjednoduchsia. Jahody musia byt

dostatocne zrelé a sladké, preto je tento recept
vhodny pripravovat v lete v ¢ase zretia jahod.

Suroviny

400 g fruktozy
2 kg jahod

10 g vodky

POSTUP

1. Do hrnca vlozte 400 g studenej vody
a fruktézu. Na miernom ohni zahrievajte,
potom privedte do varu.

2. Hned ako zmes dosiahne bod varu, odstrarite
hrnca s ladovou vodou a nechajte sirup
Uplne vychladnut.

3. Medzitym vlozte do misky jahody
a pomocou ponorného mixéra ich rozmixujte
do hladkého pyré. Precedte jahodové pyré
cez jemné sitko, aby ste odstranili semienka.
Potom zmiesajte jahodové pyré a vodku
s cukrovym sirupom.

4. Zapnite vyrobnik na zmrzlinu a nechajte
ho vychladit na prevadzkovu teplotu, asi
20 minut. (Je vhodné misku vychladit pred
zacatim pripravy.)

5. Zatial ¢o sa mieSacia lopatka otaca, vlozte
zmes na sorbet do misky vyrobnika. Po asi
20 minutach za¢ne zdklad sorbetu hustnut.
Hned ako sa lopatka prestane otacat,
pripadne je tazké lopatkou otacat, ukoncite
pripravu a vyberte misky z vyrobnika.

6. Pomocou ponorného mixéra spracujte
sorbet asi 10 sekind, potom vlozte misku
spat do vyrobnika na zmrzlinu a nechajte
miesat dalsich 10 minut.

7. Hned ako je proces pripravy dokonceny,
hotovy sorbet prelozte do nddoby vhodnej
do mraznicky. Skladujte v mraznicke asi
1 tyzden.
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MRAZENE JOGURTY

RYCHLY MRAZENY JOGURT
Priblizne 11

Suroviny
750 g ochuteného jogurtu podla chuti

POSTUP

1. Do misky vyrobnika vloZte jogurt. Vyberte
program na pripravu mrazeného jogurtu
a spustite vyrobnik.

2. Hned'ako je proces pripravy dokonceny,
hotovy mrazeny jogurt prelozte do nadoby
vhodnej do mraznicky. Skladujte v mraznicke
asi 1tyzden.

MRAZENY JOGURT S JAHODAMI
Priblizne 11

Suroviny

500 g Cerstvych jahod
520 g bieleho jogurtu
110 g krupicového cukru

POSTUP

1. Do misky vlozte jahody a pomocou
ponorného mixéra ich rozmixujte do
hladkého pyré. Precedte jahodové pyré cez
jemné sitko, aby ste odstranili semienka.

2. V miske vyrobnika zmiesajte jahodové pyré,
jogurt a cukor. Vyberte program na pripravu
mrazeného jogurtu a spustite vyrobnik.

3. Hned ako je proces pripravy dokonceny,
hotovy mrazeny jogurt prelozte do nadoby
vhodnej do mraznicky. Skladujte v mraznicke
asi 1 tyzden.



MRAZENY JOGURT S BANANOM

Priblizne 11

Suroviny

260 g rozpucenych zrelych banédnov
2 lyzicky citrénovej stavy

520 g vanilkového jogurtu

1-2 lyzice medu podla chuti

POSTUP

1. V miske vyrobnika zmie3ajte banany,
citrénovu stavu, jogurt a med. Vyberte
program na pripravu mrazeného jogurtu
a spustite vyrobnik.

2. Hned'ako je proces pripravy dokonceny,
hotovy mrazeny jogurt prelozte do nadoby
vhodnej do mraznicky. Skladujte v mraznicke
asi 1 tyzden.

CITRONOVO-MEDOVY MRAZENY
JOGURT

Priblizne 11

Suroviny

85 ml Cerstvej citronovej stavy
90 g medu

650 g vanilkového jogurtu

POSTUP

1. V hrnci zmiesajte citrénovu Stavu a med.
Ohrievajte na miernom ohni, az sa med
Uplne rozpusti. Odstranite z platnicky
a nechajte vychladnut.

2. V miske vyrobnika zmie3ajte rozpusteny med
s jogurtom. Vyberte program na pripravu
mrazeného jogurtu a spustite vyrobnik.

3. Hned ako je proces pripravy dokonceny,
hotovy mrazeny jogurt prelozte do nadoby
vhodnej do mraznicky. Skladujte v mraznicke
asi 1 tyzden.
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FONTOS |
BIZTONSAGI
UTASITASOK

A Sage® tudataban van
annak, hogy mennyire
fontos a biztonsag. Az
altalunk tervezett és
gyartott késziilékek
esetében kiilonos
figyelmet forditottunk
a biztonsagra. Ennek
ellenére kérjiik Ont,
hogy az elektromos
késziilékeink hasznalata
soran legyen 6vatos,
és tartsa be az alabbi
biztonsagi el6irasokat.
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FONTOS
FIGYELMEZTETES!

AZ ELEKTROMOS
KESZULEKEK
HASZNALATA

KOZBEN BE KELL
TARTANI AZ ALABBI
ALAPVETO BIZTONSAGI
INTEZKEDESEKET.

FIGYELMEZTETES!

FIGYELMEZTETES!

A KOMPRESSZOR
VEDELME, VALAMINT
A KESZULEK
MEGFELELO
MUKODESE
ERDEKEBEN

A KESZULEKET
ALLITSA VIZSZINTES
HELYZETBE, ES AZ
ELSO BEKAPCSOLAS
ELOTTHAGYJA 12
ORAN KERESZTUL
PIHENNI.

Az elsé hasznalatba
vétel el6tt gy6z6djon
meg arrdl, hogy



a halozati fesziiltség
megfelel-e készuléke
tipuscimkéjén
feltlintetett
tapfeszltség értékének.
Amennyiben kételye
van a tapfesztiltséget
illetéen, akkor

forduljon villanyszerel6
szakemberhez.

«A készulék hasznalatba
vétele el6tt
figyelmesen olvassa el
a hasznalati Utmutatot,
és azt a kés6ébbi
felhasznaldsokhoz is
Orizze meq.

«A késziilék els6
hasznalatba
vétele el6tt arrol
tavolitson el minden
csomagoléanyagot
és reklamcimkét,
ezeket dobja az
anyaguknak megfelel
hulladékgy(ijté
konténerekbe.
Ellendrizze le a készulék
sérulésmentességét.

Ha a készliléken vagy
a halézati vezetékén
séruilést észlel,

akkor a készuléket
bekapcsolni és
hasznalni tilos.

«A halézati vezeték
csomagoldanyaga
kisgyerekek fulladasat
okozhatja, ezért
azt biztonsagos
modon kell tarolni és
megsemmisiteni.

A készliléket ne
hasznalja a munkalap
vagy asztal szélén.

A készuléket egyenes,
vizszintes, tiszta és
szaraz felUletre allitsa fel.
A készulék mikodése
kdzben keletkez6
rezgések a készuléket
elmozdithatjak

a helyérol.

«A készliléket ne tegye
gaz vagy elektromos
tdzhelyre, illetve azok
kozelébe, tovabba
olyan helyre, ahol forr6
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sutéhoz hozzaérhet.
A késziilék legyen
legalabb 15 cm-

re a faltol. Csak igy

biztosithaté a megfeleld

szell6zés.
A késztiléket stabil és

h6allo felUletre allitsa fel.

«A készuléket fém
felileten (pl. mosogaté
csepegtetd talcajan)
hasznalni tilos.

A készulék alkatrészeit
ne tegye elektromos,
gaz vagy mikrohulldamu
stitébe, forrd gaz vagy
elektromos fé6z6lapra.

-Mielbtt a készulék
halézati vezetékét
csatlakoztatna
a fali aljzathoz,

a készliléket teljesen

és szabalyszerden
szerelje 6ssze. Tartsa be
a hasznalati utmutato
eldirasait.

«A készuléket
programozott
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id6kapcsolds,
tavmukodtetett vagy
mas hasonl¢ aljzathoz
(amely a készuiléket
automatikusan be
tudna kapcsolni)
csatlakoztatni tilos.

-Ha a készlilék be
van kapcsolva, akkor
a szell6zb nyilasokat
letakarni tilos.

«Ne Ontse az
alapanyagokat
a készlilék kamrajaba.
Az alapanyagokat csak
az edénybe toltse be.

-A hasznalatba vétel
el6tt ellendrizze le,
hogy a kamra tiszta
és szaraz-e, abban
nincsenek-e alapanyag
maradvanyok vagy mas
szennyez6dés.

«A mUkodo készilékbe
a kezét vagy az ujjait
ne dugja be. A mozgé
alkatrészeket megfogni
tilos.



«A készllék tisztitasa,
szét- és Osszeszerelése,
athelyezése és
eltarolasa, illetve ha
a késztiléket hosszabb
ideig nem kivanja
hasznalni, vagy azt
feligyelet nélkul
hagyja, akkor kapcsolja
le a késziiléket, és
a halézati vezetéket is
huzza ki az elektromos
aljzatbol.

-A fedelet ne hagyja
sokadig nyitva.

«A készliléket, a haldzati
vezetéket vagy
a csatlakozédugot
tilos vizbe vagy mas
folyadékba martani.

- A fali aljzat és a haldzati
vezeték legyen
kdnnyen elérhet6 (pl.
veszély esetén a gyors
kihuzashoz).

«A késziléket viz
kdzelében (konyhai
mosogato, flirdészoba,

medence stb.) hasznalni
tilos.

«A készliléket nedves
és vizes kézzel ne fogja
meg.

«A bekapcsolt készuléket
ne hagyja felligyelet
nélkal.

«A készulékes csak sima
és vizszintes fellileten
hasznalja. A készuléket
ferde fellileten ne
hasznalja, illetve ha
a készulék mukodik,
akkor azt ne mozgassa
és ne tegye at masik
helyre.

«A halézati
csatlakozddugot és
vezetéket dvja viztdl és
egyéb folyadékoktdl.

«A tisztitdshoz ne
hasznaljon agressziv,
maro és karcold
tisztitdszereket.

A késziléket tartsa
rendben és tisztan.
Tartsa be a hasznalati
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utmutatéban taldlhato
tisztitasi el6irdsokat.

«A készulék kozelében ne
taroljon gyulékony vagy
robband anyagokat, pl.
gyulékony hajtégazzal
toltott sprayt.

«A halézati
csatlakozodugot
tilos a vezetéknél
fogva kihuzni a fali
aljzatbdl, a mlvelethez
a csatlakozédugot fogja
meg.

«A készulékhez kizardlag
csak a Sage® céqg altal
mellékelt vagy ajanlott
tartozékokat szabad
hasznalni.

FONTOS BIZTONSAGI
UTASITAS MINDEN
ELEKTROMOS
KESZULEK

HASZNALATAHOZ

«A hasznalatba vétel el6tt
a halozati vezetéket
teljesen tekerje szét.
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«A késziilék halozati
vezetéke nem léghat
le az asztalrél vagy
a munkalaprd|, illetve
nem érhet hozza forré
targyakhoz, tovabba
nem tekeredhet Ossze.

-Biztonsagi okokbdl
a készuléket csak
olyan halézati aghoz
csatlakoztassa,
amelyhez nincs mas
elektromos fogyaszté
bekotve és hasznalva.
A készuiléket elosztohoz,
vagy hosszabbitohoz
csatlakoztatni tilos.

- A készliléket gyerekek
nem hasznalhatjak.
A készuléket és
a halozati vezetékét
tartsa tavol
a gyerekektdl.

«A készuléket 8 évnél
id6sebb gyerekek csak
a késziilék hasznalati
utmutatdjat ismero és
a készlilék hasznalataért
felel6sséget vallalé



személy felligyelete
mellett hasznalhatjak.
A készliléket 8 év feletti
gyerekek csak felnétt
személy felligyelete
mellett tisztithatjak.
A késziiléket és
a halézati vezetékét
tartsa tavol a 8 év alatti
gyerekektdl.
«A készuiléket idbs,
testi és szellemi
fogyatékos személyek,
illetve a készulék
hasznalatat nem ismeré
és hasonlé készulék
uzemeltetéseinek
a tapasztalataival
nem rendelkezé
személyek csak
a késziilék hasznalati
utasitasat ismerd és
a készililék hasznalataért
felel6sséget vallalé
személy felligyelete
mellett hasznalhatjak.
A késziilék nem jaték,
azzal gyerekek nem
jatszhatnak.

-Javasoljuk, hogy
a készliléket
rendszeresen ellendrizze
le. Amennyiben
a késztiléken, a halozati
vezetéken, vagy
a csatlakozdédugon
sérulést észlel, akkor
a késztiléket hasznalni
tilos. A készulék
minden javitasat bizza
a legkozelebbi Sage®
markaszervizre.

«A készulék kizarélag
csak otthoni hasznélatra
készult. A készulék Uzleti
és vallalkozasi célokra
nem hasznalhato.

A késziiléket mozgo
jarmdvon, hajon
illetve a szabadban

ne hasznalja, illetve

a késziiket kizarolag
csak a rendeltetésének
megfelel6 célokra
szabad hasznalni.
Ellenkez6 esetben
sulyos személyi séruilés
is bekovetkezhet.
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«A rendszeres tisztitason
kivil minden egyéb
karbantartasi munkat
bizzon a Sage®
markaszervizre.

«Az aramutésekkel
szembeni védelem
érdekében javasoljuk,
hogy a készliléket
taplald halozati agba
épittessen be aram-
véddbkapcsolot. Az
aramutések elkertilése
érdekében a készuléket
olyan haldzati aghoz
csatlakoztassa, amelyet
aram-véddkapcsolo véd
(az aram-véddbkapcsold
érzékenysége
30mA alatt legyen).
Forduljon villanyszerel6
szakemberhez
tanacsért.

MEGJEGYZES

A késziiléket vizszintes helyzetben és
egyenes fellileten tarolja. Erre a kompresszor

megbizhatd mikodése érdekében van sziikség.
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AHASZNALT
CSOMAGOLOANYAGOKRA
VONATKOZO UTASITASOK
ES TAJEKOZTATO

A hasznalt csomagol6anyagot
az dnkormanyzat altal kijelolt
hulladékgyuijté helyen adja le.

AZ ELHASZNALODOTT
ELEKTROMOS ES
ELEKTRONIKUS
BERENDEZESEK
MEGSEMMISITESE

Ez a jel a terméken vagy a kisérd
dokumentacioban azt jelenti,
hogy a haszndlt elektromos

és elektronikus berendezések
nem dobhatdk ki a haztartasi
hulladék kozé. A megfeleld
artalmatlanitashoz és
Ujrafelhasznalashoz a terméket
adja le a kijelolt gyujt6helyen.
A fentiek alternativajaként az
EU orszagaiban, illetve mas
eurdpai orszagokban, hasonlo
termék vasarlasa esetén az
elhasznalodott termék az
eladdéhelyen is leadhato.

A termék megfelelé médon
torténd artalmatlanitasaval On
is segiti megOrizni az értékes
természeti er6forrasokat, és
hozzajarul a nem megfelel



hulladék-megsemmisités altal
okozott esetleges negativ
kornyezeti és egészségligyi
hatasok megel&zéséhez.

A tovabbi részletekrél a helyi
onkormanyzati hivatal vagy

a legkozelebbi hulladékgyijté
hely ad tajékoztatast. Az ilyen
tipusu hulladék nem megfelelé
modon torténd artalmatlanitasa
esetén a helyi el6irasok
értelmében birsag szabhaté ki.

Az Eurdpai Unid orszagaiban
mukodo vallalkozasok részére

Ha elektromos vagy
elektronikus berendezést

kivan artalmatlanitani, akkor
erre vonatkozoéan kérjen
informacidkat a termék
eladéjatol vagy forgalmazéjatol.

q3

A termék megfelel az EU
vonatkozo kdvetelményeinek.

Fenntartjuk a jogot a késztilék
mUszaki adatainak és kivitelének
elézetes bejelentés nélkuli
megvaltoztatasara.

Az eredeti valtozat angol nyelv(.
A magyar forditas az eredeti
valtozat alapjan készilt.

A gyarto cime:
HWI International Limited,

48-62 Hennessey Road,
Wanchai, Hong Kong

Az unios importdr cime:

FASTCR, a.s.
Cernokosteleckd 1621
25101 Ricany

Czech Republic

KIZAROLAG CSAK
HAZTARTASOKBAN
HASZNALHATO!

AZ UTMUTATOT ORIZZE MEG!
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@ A késziilék funkci

Automatikus tizemmad

Az automatikus Gizemmaodban a késziilék

a kivalasztott konzisztencia szerint keveri

és fagyasztja az alapanyagot. A kovetkezd
elére bedllitott programok kozil valaszthat:
Sorbet (sorbet), Frozen yogurt (fagyasztott
joghurt), Gelato (olasz fagylalt) vagy Ice cream
(jégkrém). A fagyasztott desszert elkésziiltét

a készlilék sipszoval jelzi ki.

Kézi izemmod
A fagylaltkészités ideje egyénileg allithato be.

El6re beallitott programok

A the Smart Scoop™ fagylaltgépen 4 elére
beallitott program talalhaté: Sorbet (sorbet),
Frozen yogurt (fagyasztott joghurt), Gelato
(olasz fagylalt) vagy Ice cream (jégkrém).

Lehiités

A leh(ités funkcio segitségével a fagylaltgép

a fagylalt készitése el6tt leh(thet6 a kivant
Uzemi hémérsékletre. Ezzel a funkcioval

a készilék belsé hémérsékletét 5-10 perc alatt,
-10°C és-30 °C kdzotti hémérsékletre lehet
lehdteni.

Hidegen tartas

A Keep Cool (hidegen tartas) funkcidval,

a kész desszertet meghatérozott ideig talalasi
hémérsékleten lehet tartani. A készllékben

a kompresszor be- és kikapcsol, illetve

a lapat néhanyszor megkeveri a desszertet.
Afagylaltgép éllando hémérsékleten és talalasi
konzisztencian tartja a kész desszertet.
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Gyermekzar

A the Smart Scoop™ fagylaltgép gyermekzarral
is rendelkezik. A gyermekzar bekapcsolasdhoz
nyomja meg és tartsa benyomva a @

HOLD gombot (legaldbb 2 masodpercig).

A gyermekzar kikapcsolashoz a @ gombot
nyomja meg és tartsa benyomva (legaldbb

2 masodpercig).

Alapanyagok hozzdadasa

A formatervezett fedéinek koszonhetéen

a fagyasztott desszertbe késébb is lehet
alapanyagokat (pl. csokoladé reszelék, mazsola,
friss gylimolcs, izesitd stb.) adagolni. A késziilék
sipszdval és az LCD kijelzén az ADD MIX-INS
felirat villogasaval hivja fel a figyelmét az
alapanyagok hozzdadasara. A figyelmeztetés
utdn adagolja a készulékbe a kiegészitd
alapanyagokat.

Figyelmeztet6 sipsz6 hangereje

A fagylaltgép figyelmeztetd sipszoval hivija fel

a figyelmét, példaul a fagylalt készre keverésére.
A hangerd megvaltoztathaté:, loud” (hangos),
,soft” (csendes) vagy,,mute” (elnémitds).



o

A késziilék bemutatasa

Eloxalt fagylaltkészit6 edény, fogantyuval.

Mosogatdgépben nem moshaté el, az
edényt ne tegye a fagyasztéba. Az edényt
a késziilék kamrajaban tarolja.
Keverélapat, az edény falardl lehtizza

az alapanyagot, keveri a desszertet.
Megjegyzés: ne tegye a fagyasztdba.
Mosogatdgépben is elmoshato.

Fedél, kiemelhet6 és 2 részre szétszedhetd.

Rozsdamentes késziilékhaz

POWER gomb, a késztilék be- és
kikapcsolasahoz.

START|PAUSE gomb, a fagylaltkészités
inditdsdhoz vagy ledllitdsdhoz.

A/Y MANUAL TIMER gomb,

a fagylaltkészités idejének a bedllitdsahoz
(5 és 180 perc kozott).

. PRE-COOL gomb, fagylaltkészités el6tt

leh(iti a késziiléket -10 °C és -30 °C kozé.
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KEEP COOL (hidegen tartas) gomb, a kész
desszertet 3 6ran keresztiil hidegen tartja
a felszolgalashoz.

Beallité gomb, a program és

a konzisztencia kivélasztasdhoz: Sorbet
(sorbet), Frozen yogurt (fagyasztott
joghurt), Gelato (olasz fagylalt) vagy Ice
cream (jégkrém).

. Hémérséklet mértékegység

kivalasztasahoz, nyomja meg és valasszon
mértékegységet: °C vagy °F.

Hangerd beallité gomb, ,loud” (hangos),
,soft” (csendes) vagy,,mute” (elnémitds)
opcié kivalasztasahoz.

. Fogantyu, a késziilék kényelmes

mozgatasédhoz.

. Kamra, az edény behelyezéséhez.
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eléallitéd izemekben nagyteljesitmény(
fagylaltgépek dllitjak el a,gelato” tipusu
fagylaltokat, és gyorsan készre keverik
afagylaltot. A lehités funkcio segitségével
a késziilék elébb eldallitja a készllékben az
optimalis keveréshez sziikséges hideget,
az alapanyagot csak ezt kdvetéen kell

a késziilékbe onteni. A lehtitott fagylaltgép
gyorsabban készre keveri a desszertet.

PRESS START: meg kell nyomni a START
gombot. Ha bekapcsolta a leh(ités funkciot,
akkor a készilék belsé terének a leh(itése
utan az ikon villogni kezd.

REMOVE BLADE: amikor a kijelzén
bekapcsol ez a felirat, akkor a keveré lapatot
huzza ki az edénybdl. A fagyasztott desszert
elkészillt.

» MANUAL F KEEPCOOL-—
»AUTO ’:.l ' ‘ i r' °C  READY U
1234 PRESS START «—
040 U ' REMOVE BLADE~—| \
SOFTER  ADD MIX-INS HARDER
I N I I ---I
PRE-COOLIN SU%BET FROZEN | GELATO  ICECREAM
[ YOGURT
0 S e
T Q S P (0]
LCD kijelzé, mutatja a kivalasztott TARTOZEKOK
programot és e? fagylalhtke:smtes folyamatat. W. Eloxalt edény
Desszert konzisztencia sav N
N X. Lehuzé lapat
. Folyamat kuelz? sav , 3 Y. Keverdlapat
KEEP COO!" @ hlde’ger} tarta’s funkcllo Z. Tisztit6 kefe: a keverblapat és az edény
bekapcsolasa esetén lathatd, legfeljebb e s
oz g tisztitdsdhoz.
3 6rdra lehet aktivalni.
ADD MIX-INS: a felirat bekapcsolasa utan
tovabbi alapanyagokat lehet az edénybe
tolteni. /_\
PRE-COOLING: leh(ités kdzben bekapcsol. . .
A, gelato”tipusu fagylaltot a késziilék
kisebb mennyiségi levegével keveri siméva
és krémessé, mig a hagyomanyos fagylaltba
t6bb leveg6 van bekeverve, amit6l az
kdnnyebbé valik. A fagylaltozékban, —
és a kereskedelmi mennyiségeket w X



FIGYELMEZTETES!

A FAGYLALTGEPBE
KOMPRESSZOR VAN
BEEPITVE, EZERT

A KESZULEKET
VIZSZINTES
HELYZETBEN

KELL HASZNALNI
ES TAROLNI.

A KESZULEKET NE
ALLITSA FUGGOLEGES
HELYZETBE, NE
FEKTESSE LE ES NE
DONTSE MEG.

AZ ELSO HASZNALATBA VETEL ELOTT

El6késziilet a hasznalathoz

A késziilékrdl tavolitson el minden
csomagoldanyagot és reklamcimkét. Miel6tt

a csomagoldanyagokat kidobna az anyaguknak
megfelel6 hulladékgyjtokbe, ellenérizze

le, hogy nem maradt-e valamilyen alkatrész

a csomagolasban.

A késziilékbol vegye ki a fedelet, huzza

ki az edényt és a keverdlapatot. Ezeket

a tartozékokat mosogatdszeres meleg vizben
kézzel mosogassa el. Az alkatrészeket oblitse le
és szaritsa meg.

'@' A készlilék hasznalata

MEGJEGYZES

A kever6lapatot az alapanyag betdltése el6tt
kell az edénybe tenni. Ezzel megel6zheté az
alapanyagok kamraba jutésa.

A KESZULEK ELSO HASZNALATBA
VETELE

Alapfunkciok

+ Azedénybe tegye bele a keverdlapatot.

+ Az edénybe adagolja bele a recept sorrendje
szerint az alapanyagokat.

\{E
- -

¢ |

+ Azedényt tegye a kamraba.

+ A kamréban 2 horony talalhaté, az edény
fogantyujanak a pantjat ezekbe kell bedugni.

il

- Ugyeljen arra, hogy a kamra belsé feliilete és
a készlilék haza legyen teljesen széraz.
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MEGJEGYZES

Ugyeljen arra, hogy a keverélapat helyesen
legyen az edény tengelyére rdhlzva,
ellenkezd esetben a lapat nem keveri meg az
alapanyagokat.

1. Afedél fogantyujat éllitsa a késziilék hazan
talalhato jelre, majd forditsa el a fedelet LOCK
V allasba. A fedél rogziil a késztilékben.

2. Nyomja meg a POWER gombot.

3. Aforgathaté gombbal valasszon ki egy
programot és konzisztenciat. A kivalasztott
program inditdsdhoz nyomja meg
a START|PAUSE gombot. Az LCD kijelzé
mutatja a beprogramozott idé mulasat.

4. Afagyasztott desszert elkésziiltét a készlék
sipszoval jelzi ki.

LEHUTES

A funkcié, az alapanyag behelyezése el6tt,
lehditi a készliléket (elsésorban a kamrat)
a fagylaltkészitéshez optimalis hémérsékletre.

MEGJEGYZES

a) A PRE-COOL (lehtités) funkcidt csak készenléti
Uzemmaodban lehet bekapcsolni, tehat
a START|PAUSE gomb megnyomasa el6tt.

b) A lehtités funkcié bekapcsolasahoz nyomja
meg a PRE-COOL gombot. A gomb piros
szinnel vilagit.

A késziilék a belsé hémérsékletet 5-10 perc
alatt, -10 °C és -30 °C kozotti hémérsékletre
hiti le. A leh(ités befejezése utdn az LCD
kijelz6n megjelenik a READY és a PRESS
START felirat. 15 perc eltelte utan

a keverélapat forogni kezd, de a fagylalt
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készitéséhez a START|PAUSE gombot is meg
kell nyomni.
A leh(itési szakaszban az LCD kijelzén a PRE-
COOLING felirat lathato, a sdv pedig mutatja
a hiités folyamatét.

¢) Alehtités funkcié 20 perc eltelte utan
automatikusan kikapcsol, vagy a funkciot
a PRE-COOL gomb megnyomdsaval is torolni
lehet, illetve a lehtitést a START|PAUSE
megnyomasaval at is lehet ugrani.

MEGJEGYZES

Afagylalt készitéséhez a START|PAUSE
gombot is meg kell nyomni, a késziilék

a leh(ités utan nem kezdi meg automatikusan
a fagylaltkészitést.

AUTOMATIKUS UZEMMOD

Bekapcsolas

> MANUAL H' —l- l—' KEEP COOL
<€) Ll U

SOFTER HARDER

J
I Y Y Y ---I

PRE-COOLING SORBET FROZEN GELATO  ICE CREAM
YOGURT

Folyamat kijelz6 sav
»rl?'INUUAL H' 'T n KEEP COOL
o U

SOFTER HARDER

LETITTE T T F T T §F T [ [ [ [ |
PRE-COOLING SORBET FROZEN GELATO  ICECREAM
YOGURT

Desszert konzisztencia sav

A halozati vezetéket teljesen tekerje szét, és
a csatlakozédugét dugja egy szabalyszerten
lefoldelt 230 V-os fali aljzatba.

Nyomja meg a POWER gombot. APOWER
gomb fehér szinnel vilagit. Az LCD kijelz6n
nyil mutat az AUTO (automatikus lizemmad)
feliratra. A készliléken az automatikus
lizemmod az alapértelmezett bedllitas.
Gy6z6djon meg az automatikus lizemmad
bekapcsolasarol a program és konzisztencia
gomb jobbra vagy balra forgatasaval.



PROGRAM ES KONZISZTENCIA
KIVALASZTASA

A forgathaté gombbal (jobbra vagy balra
forgatva), valasszon programot (desszert tipust)
és konzisztenciat. A gombot balra forgatva
puhdabb desszerteket (pl. sérbetet), mig jobbra
forgatva keményebb és stir(ibb desszerteket
(pl. fagylaltot) készithet.

SATD H TN
<) | U
SOFTER

I N S N I
PRE-COOLING SORBET FROZEN GELATO
YOGURT

KEEP COOL

HARDER

ICE CREAM

KEEP COOL FUNKCIO AZ AUTOMATIKUS
UZEMMODBAN

A KEEP COOL (hidegen tartds) funkciéval,

a kész desszertet legfeljebb 3 6ran keresztul
talalasi h6mérsékleten lehet tartani. A funkcié
kijelolése utdn a gomb piros szinnel vilagit,

az LCD kijelzén megjelenik a KEEP COOL
felirat. A késziilékben a kompresszor be-

és kikapcsol, illetve a lapat néhanyszor
megkeveri a desszertet. A fagylaltgép allando
hémérsékleten és talalasi konzisztencian tartja
a kész desszertet.

A kever6lapat csak akkor kezd forogni, ha
az érzékelé a hémérséklet novekedését és
a konzisztencia megvaltozasat érzékeli.

MEGJEGYZES

A készilékben a kompresszor be- és
kikapcsol, illetve a lapat néhanyszor
megkeveri a desszertet. A fagylaltgép allando
hémérsékleten és talalasi konzisztencian tartja
a kész desszertet.

HASZNALAT AUTOMATIKUS
UZEMMODBAN ES ALAPANYAGOK
HOZZAADASA

a) A lapat, az edény, valamint a kamra legyen

teljesen tiszta és szaraz. Az edénybe tegye
bele a keverdlapatot.

b) Az edénybe adagolja bele a recept sorrendje
szerint az alapanyagokat. Az edény szélérdl
(vagy kilsejérdl) torolje le a véletlendl kifolyt
alapanyagot.

¢) Az edényt tegye a kamraba. A kamraban
2 horony talalhatd, az edény fogantyudjanak
a pantjat ezekbe kell bedugni. Ugyeljen
arra, hogy a keverélapét helyesen legyen az
edény tengelyére rahuzva, ellenkezé esetben
a lapat nem keveri meg az alapanyagokat
(lasd a 1. abréat).

—

~
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d) Az edényre helyezze ra a fedelet. A fedelet
a készilék mukddése kozben ne vegye le (ha
arecept nem rendelkezik masképpen). Ha
alapanyagokat kell hozzaadni a desszerthez,
akkor a kisebbik fedelet nyissa ki, és itt
adagolja be a kiegészit6 alapanyagot.

€) Nyomja meg a START|PAUSE gombot.
A kijelzd sdvon egymds utén bekapcsolnak
a szegmensek, mutatva a desszert
készitésének a folyamatat. A készulék hiiteni
kezd valamint folyamatosan keveri az
alapanyagokat. A fagyasztas bekapcsolasa
utan a kivalasztott konzisztencia (desszert
tipus) kozéps6 szegmense bekapcsol, a tobbi
szegmens a folyamatnak megfelel6en
egymas utan kapcsol be. A kovetkezd
szegmens bekapcsolasaig révidebb-
hosszabb id6 telik el. A kijelzén felvaltva
a hétralévé idé, illetve a kamréban uralkodd
hémérséklet lathato.

A desszert konzisztencia sdvban egymas
utdn bekapcsolnak a szegmensek,

a kijelolt desszert utolsé szegmensének

a bekapcsolasa a desszert elkészitését jelzi ki.
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f) A desszert elkészilte utan a kompresszor és
a motor kikapcsol, a késztilék LCD kijelzéjén
a READY felirat jelenik meg. Sipsz6 is jelzi
a desszert készre keverését.

KEZI UZEMMOD

Bekapcsolas

A halézati vezetéket teljesen tekerje szét, és
a csatlakozédugoét dugja egy szabalyszerten
lefoldelt 230 V-os fali aljzatba.

Nyomja meg a POWER gombot. APOWER
gomb fehér szinnel vilagit. Az LCD kijelz6n

nyil mutat az AUTO (automatikus lizemmad)
feliratra. A készlléken az automatikus
lizemméd az alapértelmezett bedllitas.

A konzisztencia és folyamat kijelz6 sav
bekapcsol. Az LCD kijelzén a legutolsé bedllitas
(az utoljara haszndlt program) jelenik meg.

A kézi izemmodra valé dtkapcsolashoz és

a fagylaltkészités idejének a bedllitdsahoz
hasznalja a A/¥ MANUAL TIMER gombokat.
Az LCD kijelz6n a nyil automatikusan dtkapcsol
és a MANUAL feliratra mutat a A/¥ gombok
megnyomasa utan. A fagylalt elkészitésének
az atlagos ideje 50 perc.

PROGRAM ES KONZISZTENCIA
KIVALASZTASA

Ez az opcid kézi izemmaodban nem érhetd el.

KEEP COOL FUNKCIO KEZI
UZEMMODBAN

A KEEP COOL (hidegen tartas) funkcioval,

a kész desszertet legfeljebb 3 éran keresztdil
talalasi hémérsékleten lehet tartani. A funkcio
kijelolése utan a gomb piros szinnel vilagit,

az LCD kijelz6n megjelenik a KEEP COOL
felirat. A késziilékben a kompresszor be-

és kikapcsol, illetve a lapat néhanyszor
megkeveri a desszertet. A fagylaltgép alland6
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hémérsékleten és talalasi konzisztencian tartja
a kész desszertet.

A keverdlapét csak akkor kezd forogni, ha
az érzékel6 a hémérséklet novekedését és
a konzisztencia megvaltozasat érzékeli.

MEGJEGYZES

A késziilékben a kompresszor be- és
kikapcsol, illetve a lapat néhanyszor
megkeveri a desszertet. A fagylaltgép allando
hémérsékleten és talalasi konzisztencian tartja
a kész desszertet.

HASZNALAT KEZI UZEMMODBAN ES
ALAPANYAGOK HOZZAADASA

a) A fagylaltkészités idejének a beallitdsdhoz
hasznalja a A/¥ MANUAL TIMER gombokat.

b) A lapat, az edény, valamint a kamra legyen
teljesen tiszta és szaraz. Az edénybe
tegye bele a keverdlapatot. Az edénybe
adagolja bele a recept sorrendje szerint
az alapanyagokat. Az edény szélérél (vagy
kilsejérdl) torolje le a véletlendil kifolyt
alapanyagot.

¢) A fagylaltkészitéshez nyomja meg
a START|PAUSE gombot. A gomb piros
szinnel vilagit, és megkezdddik a fagylalt
készitése.

d) A bedllitott id6 eltelte utan a kompresszor és
a motor kikapcsol, a késztilék LCD kijelzéjén
a READY felirat jelenik meg.

e) Ha fagylaltkészités kozben megnyomja
a START|PAUSE gombot, akkor a késztilék
szlinetelteti a mlikodését. A folytatashoz
nyomja meg ismét ezt a gombot.

f) Ha a fagylaltkészitési id6t torolni szeretné,
akkor a START|PAUSE gombot
2 masodpercig tartsa benyomva.
A bedllitott id6 torlédik.

g) A beallitott id6 barmikor megvaltoztathatd.

LCD KIJELZO

A kijelz6n felvaltva a hétralévé idé, illetve
a kamraban uralkodd hdmérséklet lathato.



FIGYELMEZTETO SiPSZO HANGEREJE 0

A fagylaltgép figyelmeztet6 sipszdval hivja fel

a figyelmét, példaul a fagylalt készre keverésére.
A hangeré megvaltoztathaté:,loud” (hangos),
,Soft” (csendes) vagy ,mute” (elnémitas).

HOMERSEKLET MERTEKEGYSEG
KIVALASZTO GOMB <

A gomb nyomogatdsaval vélaszthat °C vagy °F
mértékegységek kozil.

GYARI BEALLITASOK VISSZAALLITASA

A gyari alapbeallitasok visszaallitdssdhoz nyomja
meg és tartsa benyomva 5 masodpercig

a KEEP COOL gombot. Az 6sszes koraban
végrehajtott bedllitast a készllék torli. A gyari
bedllitasok visszaallitdsa funkciot csak készenléti
lizemmddban haszndlja.
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FAGYLALTKESZITESI TIPPEK

« Afagyasztott desszert készitési ideje fligg
a szobah&mérséklettdl, az alapanyagok
hémérsékletétd|, és a késztilék lehtitésétd.
Minél hidegebb az alapanyag, anndl
gyorsabban elkésziil a fagylalt. A fagylalt
elkészitésének az atlagos ideje 50 perc.

+ Azolyan desszerteket, amelyeknél az
alapanyagokat elébb fel kell melegiteni vagy
fézni kell (pl. vanilia fagylalt), a késziilékbe
Ontendé alapanyagot egy nappal kordban
készitse el. A megfézott alapanyagot
elébb szobahémérsékletre hiitse le, majd
tegye be a hiitészekrénybe. Ha erre nincs
lehet6sége, akkor a megfézott alapanyagot
httse le, majd tegye be a legaldbb 4 érara
a hiitészekrénybe.

+ Azalapanyagokat el6bb az edénybe
adagolja, majd csak ezt kovetéen tegye az
edényt a késziilékbe.

- Afagylalt receptjeink tejszint, tejet, cukrot
és vaniliat tartalmaznak. Az alapanyagokat
mas alapanyagokkal is helyettesitheti (izlés
szerint), illetve diétas formaban is lehet
fagylaltot késziteni. Ne felejtse azonban
el, hogy az alapanyagok hatarozzék meg
a kész fagylalt vagy desszert végleges izét és
konzisztencigjat.

- Alegtobb fagyasztott desszert és fagylalt
térfogata megnd a keverés és fagyasztas
soran. A hasznalati utmutaté végén
talalhato receptekbdl ltaldban 1 liter
fagyasztott desszert készil (ha nincs masként
feltiintetve). Sajat vagy mas recept alapjan
készitett fagylalt esetében a folyékony és
egyéb alapanyagok ne haladjék meg
a 700 ml-t.

+ Azalkohol lelassitja a fagyasztas folyamatat.
Javasoljuk, hogy az alkoholt a keverés végén
Ontse az edénybe.
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Fagylaltkészitési tippek

- Afagyasztott desszertet azonnal szolgélja
fel. Amennyiben elényben részesiti a jol
atfagyasztott desszertet, akkor a kész masszat
tegye 2 6rara a fagyasztdba.

+ A készmasszat szedje at edénybe, és
légmentesen lezarva tegye a fagyasztoba.
Ezzel megelézheti a jégkristalyok
kialakulasét. A fagyasztott desszert tetejére
tehet stit6papirt vagy muianyag foliat is, ezzel
is megel6zheti a jégkristalyok kialakulasat.

A késziilék edényét ne tegye a fagyasztdba.

MEGJEGYZES

A kész desszertet a késziilék edényében nem
szabad a fagyasztéba tenni.

- Afagylaltokat 1-2 hét alatt javasoljuk
elfogyasztani.

- Amennyiben a fagylaltot a fagyasztobol
kivanja felszolgdlni, akkor 5-10 perccel
afelszolgalas el6tt vegye ki és
szobahémérsékleten hagyja kissé
felmelegedni.



VANILIA KREM KESZITESE

A hagyomanyos vanilia fagylaltot vanilia
krémbdl kell késziteni. A kdvetkezd tandcsok
segitségével elkészitheti a megfeleld
konzisztenciju vanilia krémet.

- Minden alapanyag legyen friss.

+ Atojas legyen szobahdmérsékletdi.
A receptek azzal szdmolnak, hogy a tojasok
tomege kb. 59 gramm.

« Minden alapanyagot pontosan mérjen.

+ Akeveréshez elektromos mixert vagy kézi
habverét hasznaljon. A tojasok sargajat
cukorral alaposan keverje ssze, a krém
legyen sUr és szinte fehér szind.

- Vastag fenekd labast hasznéljon.

+ Atejszint/ tejet ne forralja fel, csak melegitse
fel. Amikor a tejszin vagy tej szélén mar
buborékok jelennek meg, akkor a labast
vegye le a tlizhelyrél.

+ Amig a ldbasban melegszik a tejszin vagy
a tej, a tojasok sargajat verje fel cukorral
habosra. A felvert tojast ne hagyja pihenni,
mert szétvalik a hab és a folyékony rész.

- Atejszinbe vagy tejbe keverje bele a felvert
tojas sargajat és kis langon addig kevergesse,
amig be nem s(rtsodik. A krém akkor j6,
ha egy kanalat belemart a krémbe, majd az
ujjat végighuizza a kanal aljan és a kanalon
marado krém alakja mar nem valtozik meg
(nem folyik). Amikor a krém mar elérte
a megfeleld strliséget, vegye le a tlizhelyrdl.

+ Haakrém Gsszetevéi szétvalnak, vagy abban
csomok keletkeznek, akkor valészintileg
a krém tul meleg. Azilyen krémet mar nem
lehet felhasznalni, Ujat kell késziteni.

+ Akrémet folyamatosan keverje és ne hagyja
feligyelet nélkdl.

+ A mennyiségtél figgben a krém korilbeldl
5-15 perc alatt str(isédik be.

+ Akész krémet hagyja lehdlni
szobahémeérsékletre, idénként keverje at
a krémet. Amikor a krém mar lehdilt, foliaval
takarja le és tegye be a htitészekrénybe.

- A mUanyag féliat kdzvetlenil a krémre
helyezheti, nem lesz,b&rés” a krém.

+ A meleg krém gyorsabban lehil, ha azt

a ldbassal egyiitt hideg vagy jeges vizbe teszi.
A krémet ilyen esetben folyamatosan keverni
kell.
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é\ Apolas és tisztitas

A fagylaltgépet a POWER gomb
megnyomasaval kapcsolja le. A késziilék
akkor van kikapcsolva, ha a START|PAUSE
gomb piros vilagitasa is kikapcsol. A halézati
csatlakozddugot huzza ki a fali aljzatbdl.
Atisztitds és szétszerelés megkezdése el6tt
varja meg a kompresszor teljes lehdlését.

AKULSO FELULETTISZTITASA

A késziilék kiilsé feltletét és az LCD kijelz6t
mosogatdszeres meleg vizbe martott és

jol kicsavart puha ruhaval tordlje meg. Ne
hasznaljon papir torl6kendét, illetve karcold
anyagot az LCD tisztitasahoz. A tisztitdshoz
ne haszndljon karcolé szemcséket tartalmazé
tisztitdszereket, drétszivacsot vagy fém
eszkdzoket. Ezek a készlilék és a tartozékok
feltletén maradandé sériiléseket okozhatnak.

MEGJEGYZES

A fagylaltgépet vizbe martani vagy
mosogatégépben elmosni tilos. Ugyeljen arra,
hogy a miikddteté gombok ald ne kertiljon viz
vagy nedvesség.

A kamrat addig ne tisztitsa, amig az
szobahémeérsékletre fel nem melegedett.

A kamra belsé feluletét meleg vizbe martott
és jol kicsavart puha ruhaval torélje meg. Majd
torolje szérazra.

A foltokat (tejszin, tej, csokoladé stb.) meleg
vizbe martott és jol kicsavart puha ruhéval
tavolitsa el.

A késziilék halbézathoz csatlakoztatdsa el6tt
varja meg a késziilék minden részének

a tokéletes megszaradasat.
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A FEDELTISZTITASA

A fedelet mosogatoészeres meleg vizben
mosogassa el (puha szivaccsal vagy ruhaval).

A tisztitdsahoz durva tisztitéanyagokat,
drétszivacsot, vagy karcold felliletd szivacsot ne
hasznéljon, ezek sériilést okozhatnak a fedélen.
A fedelet tokéletesen szaritsa meg, vagy torolje
szarazra.

AZ EDENY TISZTIiTASA

Az edénybe t6ltson langyos vizet

és cseppentsen bele néhany csepp
mosogatoszert. Csak finom mosogatodszert
hasznaljon. Hagyja az edényt 10-20 percig azni.

MEGJEGYZES

Az edényt nem szabad mosogatégépben
elmosogatni.



A KEVEROLAPAT TISZTITASA

1. A keverblapétot meleg vizben mosogassa
el (puha szivaccsal vagy ruhaval, és
mosogatoszerrel). A lapat kdzéprészét
a mellékelt kefével tisztitsa meg (lasd az
alabbi abrat).

2. A keverélapatot tokéletesen szaritsa meg az
Ujabb hasznélat el6tt.

MEGJEGYZES

A kever6lapatot és a fedelet mosogatdgépben
is el lehet mosogatni (de csak a felsé kosarban).

TAROLAS
1. A fagylaltgépet kapcsolja ki. A halézati
csatlakozodugdt huzza ki a fali aljzatbdl.

2. Csak tokéletesen megtisztitott gépet és
tartozékokat taroljon el.

3. A keverélapétot tegye az edénybe, majd az
edényt a kamréba.

4. Helyezze fel a fedelet.

5. Afagylaltgépet vizszintes helyzetben
kell tarolni. A készllékre ne helyezzen ra
semmilyen idegen targyat se.
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\ Problémamegoldas

Ebben a fejezetben megtalalja azokat a hibaelharitasi megoldasokat, amelyekkel a késziilék
hasznalata soran taldlkozhat. Amennyiben itt nem taldlja meg a probléma leirasét, vagy a leirt
elhdritdsi méd nem sziinteti meg a problémét, akkor a késziiléket kapcsolja le, a halozati vezetéket
huizza ki a fali aljzatbol, majd forduljon a mérkaszervizhez.

NE PROBALJA MEG A KESZULEK JAVITASAT, ILLETVE A KESZULEKET NE SZERELJE SZET.
A KESZULEKBEN NINCSENEK OLYAN ALKATRESZEK, AMELYEK JAVITASAT AZ UZEMELTETO IS

ELVEGEZHETNE.
PROBLEMA

MEGOLDAS

A fagylaltgép nem hiit.

A fagylaltkészitéshez nyomja meg a START|PAUSE gombot.
Nem 6ntott alkoholt az alapanyagba (tul sokat és tul koran)?

A késztilék koril szabad helyet kell biztositani a megfelelé
szell6zéshez és késziilék hiitéshez. A késziilék koril legyen
legaldbb 15 cm szabad hely.

A keverélapat nem forog.

A lehités funkcié bekapcsolasa esetén a keverdlapat az elsé
5 percben nem forog.

Ellendrizze le a keverdlapat rahtizasat a tengelyre,

amennyiben a tengely nem forog, akkor forduljon a Sage®
markaszervizhez.

A fedelet nem lehet feltenni.

A kever6lapét és az edény nincs megfelelen a helyén.
A kamraban 2 horony taldlhaté, az edény fogantyujanak
a pantjat ezekbe kell bedugni.

A fagyasztott desszert nem
késziilt el a programozott id6
végére.

Az alapanyag keverék tul meleg volt.

Az alapanyagok és azok mennyisége hatdssal van
a fagylaltkészités idejére. Ha a receptben tojas vagy alkohol
van, akkor novelje a keverés és fagyasztas id6tartamat.

Az edényt nem lehet kivenni.

Valészin(leg alapanyag keriil a kamraba és megfagyott.
Kapcsolja ki a késziiléket és varjon 10-20 percet, amig

a fagyas felenged. Vegye ki az edényt és a kamrat tordlje
meg.

Hogyan kell talalasra kész
desszertet késziteni?

A konzisztencia sdvon taldlhaté fagyasztott desszertek

csak tajékoztatd jellegliek. Kezdje a legalacsonyabb
bedllitast. Amennyiben a desszert konzisztencidja még nem
megfelel, akkor ndvelje a bedllitast.

Jobban szeretjiik
a keményebb fagylaltot.

A kész masszat szedje at edénybe, és [égmentesen lezérva
tegye a fagyasztdba 1-2 éréra.
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Kiegészit6 alapanyagokat
szeretnék a fagylaltba tenni.

Ezeket a fagylaltkészités végén adagolja az edénybe.
Megjegyzés: bizonyos alapanyagok, pl. puha gyimélcsok
a keverés kdzben teljesen szétesnek, ha tul koran teszi az
edénybe.

A fagylaltgép erésen berezeg.

A kompresszor specidlis gumi elemekre van felfliggesztve,
hogy a hasznalat kdzben kisebb legyen a zaj és a rezgés.

A kompresszor a hiitéshez be- és kikapcsol, a bekapcsolas
utdn 1-2 masodpercig erésebb lehet a rezgés, ez normalis
jelenség.

A miikodteté gombok
megnyomasara nem torténik
semmi.

A gyermekzar aktiv. A gyermekzar kikapcsolasdhoz nyomja
meg és tartsa benyomva a @ gombot (legalabb
2 masodpercig).

A késziilék nem emlékszik
alegutolso beallitasra.

A beépitett meméria csak a START|PAUSE gomb
megnyomasa utdn menti el a beallitdsokat.

A hémérséklet °F
mértékegységu.

A mértékegység atkapcsoldsadhoz nyomja meg a —E
gombot (°C).

A kompresszor miikaodik,
de a gép nem keveri az
alapanyagot.

A leh(ités funkcié be van kapcsolva.

A kompresszor védelme érdekében a kompresszort 6nallé
idékapcsold mkodteti. A kompresszornak kordilbelll 3 perc
kell a teljes aktivalashoz.

A fagylaltban sok a jégkristaly.
Miért?

Bizonyos alapanyag keverékben tébb a viz, ami miatt
a fagylaltban nagyobb mennyiségben keletkezik jégkristaly.

A fagylalt a fagyasztobol valo
kivétel utan tul kemény. Miért?

Az otthon készlilt fagylalt mindig stir(ibb, mint a vasarolt,
mert kevesebb leveg6t tartalmaz. A felszolgalas el6tt
5-10 perccel tegye szobahémérsékletre a fagylaltot.

Az edényt a tartalmaval
betehetem a fagyasztoba?

A kész desszertet a késziilék edényében nem szabad

a fagyasztoba tenni. Az edénybe fagyott fagylaltot nehezen
lehet kiszedni. Az edénybdl fém eszkozokkel ne szedje ki

a kész desszertet, a fém eszkdzok megkarcoljak az edény
belsé felliletét.
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@ Receptek

FAGYLALTOK

VANILIA FAGYLALT
Kb. 11

Nyersanyagok

500 ml tejszin

250 ml zsiros tej

1 vanilia rud

5 tojas sargdja

110 g kristalycukor

ELJARAS

1. Egy labasba Ontse bele a tejszint és a tejet,
a vanilia rudat vagja ketté és szedje ki
a magokat, majd dobja a labasba. Addig
melegitse, amig hab keletkezik a tejen.

2. Ekdzben a cukrot és a tojasok sargajat verje
fel stir(i és majdnem fehér habba. A tejbdl
vegye ki a vanilia rudat, és a tejet keverje bele
atojashabba. A keveréshez kézi habverét
vagy elektromos mixert hasznaljon.

3. Alabasba Ontse vissza a keveréket.
Kevergetve addig melegitse, amig a krém be
nem sGrUsodik.

4. A sur(i krémet Ontse at egy héallé edénybe,
takarja le és hitse le szobahémérsékletre.

5. A lehdilt krémet tegye a hiitészekrénybe,
majd a hideg krémet toltse a fagylaltgép
edényébe. Allitsa be a fagylaltkészitést és
inditsa el a gépet.

6. A kész masszat szedje ki egy edénybe és
tegye a fagyasztoba. 1 héten beliil fogyassza
el.
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CSOKOLADE FAGYLALT
Kb. 11

Nyersanyagok

500 ml tejszin

125 ml zsiros tej

180 g min&ségi étcsokoladé
5 tojas sargdja

75 g kristalycukor

ELJARAS
1. Egy labasba 6ntse bele a tejszint és a tejet,

majd dobja bele a darabokra tort csokoladét.
Addig melegitse, amig hab keletkezik a tejen.

2. Ekdzben a cukrot és a tojasok sargdjat
verje fel s(ir(i és majdnem fehér habba.
A felmelegitett csokolddés tejet keverje bele
atojashabba. A keveréshez kézi habverét
vagy elektromos mixert hasznaljon.

3. Aldbasba Ontse vissza a keveréket.
Kevergetve addig melegitse, amig a krém be
nem sUr@sodik.

4. A stiri krémet Ontse at egy héallé edénybe,
takarja le és hiitse le szobahémérsékletre.

5. Alehdlt krémet tegye a hiitészekrénybe,
majd a hideg krémet toltse a fagylaltgép
edényébe. Allitsa be a fagylaltkészitést és
inditsa el a gépet.

6. A kész masszat szedje ki egy edénybe és
tegye a fagyasztoba. 1 héten bellil fogyassza

A fagylaltba keverhet csokoladéreszeléket

is (kb. 30 g-ot). Amikor az LCD kijelz6n
megjelenik az ADD MIX-INS felirat, szérja

a csokoladéreszeléket az edénybe. A fagylalt
izletesebb lesz.



EPER ES REBARBARA FAGYLALT
Kb. 11

Nyersanyagok

375 ml tejszin

125 ml zsiros tej

4 tojas sargdja

75 g kristalycukor

Gylimolcs alap

250 g friss eper (megtisztitva)

200 g rebarbara (2 cm-es darabokra szeletelve)
55 g kristalycukor

ELJARAS
1. Egy labasba Ontse bele a tejszint és a tejet.
Addig melegitse, amig hab keletkezik a tejen.

2. Ekdzben a cukrot és a tojasok sargdjat
verje fel sir és majdnem fehér habba.
Afelmelegitett tejet keverje bele
atojashabba. A keveréshez kézi habverét
vagy elektromos mixert hasznaljon.

3. Aldbasba Ontse vissza a keveréket.
Kevergetve addig melegitse, amig a krém be
nem sGrusodik.

4. A suir(i krémet Ontse at egy héallé edénybe,
takarja le és hiitse le szobahémérsékletre.

5. A gyimolcs alap elkészitése

6. Botmixerrel mixelje 6ssze az epret. Finom
szUrén keresztiil passzirozza 4t, a szita felfogja
amagokat. Az eperplirét és a rebarbarat,
valamint a cukrot tegye egy ldbasba és addig
melegitse, amig a cukor felolvad. Novelje
a hémérsékletet, és addig f6zze, amig a viz
el nem parolog és nem lesz stir(i massza (kb.
250 ml). Ovatosan keverje, hogy a rebarbara
ne essen teljesen szét. A gyliimdlcs alapot
httse le és tegye h(itészekrénybe.

7. A tejes krémet és a gyiimoélcs alapot 6ntse az
edénybe és az edényt tegye a fagylaltgépbe.
Allitsa be a fagylaltkészitést és inditsa el
a gépet.

8. A kész masszat szedje ki egy edénybe és
tegye a fagyasztoba. 1 héten beliil fogyassza
el.

SOS KARAMELLA FAGYLALT
Kb. 11

Nyersanyagok

375 ml zsiros tej

7 tojas sargdja

220 g kristalycukor
4 ev6kanal viz

310 ml tejszin

1 tedskanal finom tengeri s6

ELJARAS

1.

Egy labasba 6ntse bele tejet. Addig
melegitse, amig hab keletkezik a tejen.

. Ekozben tojasok sargajat verje fel s(irdi és

majdnem fehér habba. A felmelegitett tejet
keverje bele a tojashabba és tegye félre.

A keveréshez kézi habverét vagy elektromos
mixert hasznaljon.

. Egy ldbasba 6ntse bele a cukrot és a vizet.

Enyhe langon melegitse fel, amig a cukor
meg nem olvad. Novelje a h6mérsékletet és
fakanallal keverje a cukorszirupot. Keverés
nélkil hagyja, hogy a cukorbdl karamell
képzbdjon. Vegye le a tlizhelyrél és 6vatosan
keverje bele a tejszint. Megjegyzés: a keverék
kifrdccsenhet!

. Aldbast tegye vissza a tlizhelyre és addig

melegitse, amig a karamell teljesen fel
nem oldodik. Adja hozza a tejes és tojasos
keveréket, és kevergetve addig melegitse,
amig a krém be nem s(rlsodik.

. A s(irt krémet Ontse 4t egy h6allo edénybe,

takarja le és htitse le szobahémérsékletre.

. Alehdilt krémet tegye a hiitészekrénybe,

majd a hideg krémet toltse a fagylaltgép
edényébe. Allitsa be a fagylaltkészitést és
inditsa el a gépet.

. A kész masszét szedje ki egy edénybe és

tegye a fagyasztoba. 1 héten bellil fogyassza
el.
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TEJSZINES FAGYLALT KEKSZ
DARABOKKAL

Kb. 11

Nyersanyagok

250 ml tejszin

250 ml zsiros tej

160 g édes s(ritett tej

1 tedskanal vanilia kivonat

6 csokoladés keksz, krém toltettel (pl. Pildta
keksz), darabokra tordelve

ELJARAS

1. Atejet, a tejszint és a sUritett tejet,
valamint vanilia kivonatot 6ntse egy
edénybe és alaposan keverje dssze. Tegye
a hiitészekrénybe lehilni.

2. A hideg krémet toltse a fagylaltgép
edényébe. Allitsa be a fagylaltkészitést és
inditsa el a gépet.

3. Amikor az LCD kijelzén megjelenik az ADD
MIX-INS felirat, szérja a kekszdarabokat az
edénybe.

4. A kész masszat szedje ki egy edénybe és
tegye a fagyasztoba. 1 héten beliil fogyassza
el.
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GYORS VANILIA FAGYLALT
Kb. 11

Nyersanyagok

250 ml tejszin

315 ml zsiros tej

240 g édes sritett tej

1 tedskanal vanilia kivonat

ELJARAS

1. Atejet, a tejszint és a sUritett tejet, valamint
vanilia kivonatot dntse egy edénybe
és alaposan keverje 6ssze, majd tegye
a hiitészekrénybe. Tegye a h(itészekrénybe
lehdlni.

2. A hideg krémet toltse a fagylaltgép
edényébe. Allitsa be a fagylaltkészitést és
inditsa el a gépet.

3. A kész masszat szedje ki egy edénybe és

tegye a fagyasztoba. 1 héten bellil fogyassza
el.



MEZFAGYLALT
Kb. 11

Nyersanyagok

500 ml tejszin

250 ml zsiros tej

6 tojas sargdja
175 g mindségi méz

ELJARAS

1.

Egy ldbasba dntse bele a tejszint és a tejet.

Addig melegitse, amig hab keletkezik a tejen.
. Ekdzben a mézet és a tojasok sargajat verje

fel stir és majdnem fehér habba. A meleg
tejet és tejszint keverje bele a mézes
tojashabba. A keveréshez kézi habverét vagy
elektromos mixert hasznaljon.

. A ldbasba Ontse vissza a keveréket.

Kevergetve addig melegitse, amig a krém be
nem sUrlsodik.

. A s(irl krémet Ontse 4t egy h6allo edénybe,

takarja le és h(itse le szobahémérsékletre.

. A hideg krémet téltse a fagylaltgép

edényébe. Allitsa be a fagylaltkészitést és
inditsa el a gépet.

. A kész masszat szedje ki egy edénybe és

tegye a fagyasztoba. 1 héten beliil fogyassza
el.

GELATO

PISZTACIA GELATO
Kb. 11

Nyersanyagok

500 ml zsiros tej

250 ml tejszin

14 tedskanal vanilia kivonat
5 tojas sargdja

110 g kristalycukor

110 g megpucolt, porkolt és durva darabokra
végott pisztacia

ELJARAS
1. Egy labasba Ontse bele a tejszint és a tejet,

valamint a vanilia kivonatot. Addig melegitse,
amig hab keletkezik a tejen.

2. Ekdzben a cukrot és a tojasok sargajat verje
fel stir(i és majdnem fehér habbd. A meleg
tejet és tejszint keverje bele a cukros
tojashabba. A keveréshez kézi habverét vagy
elektromos mixert hasznaljon.

3. Aldbasba Ontse vissza a keveréket.
Kevergetve addig melegitse, amig a krém be
nem sUrlsodik.

4. A stir(i krémet Ontse at egy héallé edénybe,
takarja le és htse le szobahémérsékletre,
majd tegye a hiitészekrénybe.

5. A hideg krémet toltse a fagylaltgép

edényébe. Allitsa be a gelato programot és
inditsa el a gépet.

6. Amikor az LCD kijelzén megjelenik az ADD
MIX-INS felirat, szorja a pisztaciat az edénybe.

7. A kész masszat szedje ki egy edénybe és
tegye a fagyasztoba. 1 héten beliil fogyassza
el.
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MOGYOROS ES CSOKOLADES GELATO
Kb. 11

Nyersanyagok

500 ml zsiros tej

150 g mogyoroés és csokoladés krém

5 teaskanal vanilia kivonat

5 tojas sargdja

110 g kristalycukor

30 g megpucolt, porkolt és durva darabokra
vagott mogyord

ELJARAS

1.

Egy labasba 6ntse bele és a vanilia kivonatot,
majd tegye bele a mogyords csokoladés
krémet. Addig melegitse, amig hab keletkezik
atejen.

. Ekdzben a cukrot és a tojasok sargdjat verje

fel stirt és majdnem fehér habba. A meleg
tejes keveréket keverje bele a cukros
tojashabba. A keveréshez kézi habverét vagy
elektromos mixert hasznéljon.

. A ldbasba Ontse vissza a keveréket.

Kevergetve addig melegitse, amig a krém be
nem s(rdsodik.

A sUir(i krémet Ontse at egy héallé edénybe,
takarja le és hiitse le szobahémérsékletre,
majd tegye a htitészekrénybe.

. A hideg krémet toltse a fagylaltgép

edényébe. Allitsa be a gelato programot és
inditsa el a gépet.

. Amikor az LCD kijelz6n megjelenik az ADD

MIX-INS felirat, szérja a mogyorét az edénybe.

. A kész masszat szedje ki egy edénybe és

tegye a fagyasztoba. 1 héten beliil fogyassza
el.

20

CSOKOLADES ES MENTAS GELATO
Kb.11

Nyersanyagok

375 ml zsiros tej

125 ml tejszin

120 g minéségi étcsokoladé
2-3 csepp menta kivonat vagy aroma

5 tojas sargdja

75 g kristalycukor

60 g mindségi étcsokolddé, aprora vagva

ELJARAS

1.

Egy ldbasba 6ntse bele a tejszint és a tejet,
majd dobja bele a darabokra tort csokoladét,
és cseppentse bele a menta kivonatot. Addig
melegitse, amig hab keletkezik a tejen.

. Ekdzben a cukrot és a tojasok sargdjat verje

fel stir(i és majdnem fehér habba. A meleg
tejes és csokoladés keveréket keverje bele

a cukros tojashabba. A keveréshez kézi
habverét vagy elektromos mixert hasznaljon.

. A labasba Ontse vissza a keveréket.

Kevergetve addig melegitse, amig a krém be
nem sUrulsodik.

A stiri krémet Ontse at egy héallé edénybe,
takarja le és hitse le szobahémérsékletre,
majd tegye a hitészekrénybe.

. A hideg krémet toltse a fagylaltgép

edényébe. Allitsa be a gelato programot és
inditsa el a gépet.

. Amikor az LCD kijelz6n megjelenik az ADD

MIX-INS felirat, szérja a reszelt csokoladét az
edénybe.

. A kész masszét szedje ki egy edénybe és

tegye a fagyasztoba. 1 héten bellil fogyassza
el.



MARACUJA GELATO
Kb. 11

Nyersanyagok

500 ml zsiros tej

125 ml tejszin

Y4 tedskanal vanilia kivonat
5 tojas sargdja

110 g kristalycukor

2-3 maracuja belseje

ELJARAS
1. Egy labasba Ontse bele a tejszint és a tejet,

valamint a vanilia kivonatot. Addig melegitse,
amig hab keletkezik a tejen.

2. Ekdzben a cukrot és a tojasok sargajat verje
fel sGird és majdnem fehér habba. A meleg
tejes keveréket keverje bele a cukros
tojashabba. A keveréshez kézi habverét vagy
elektromos mixert hasznaljon.

3. Aldbasba Ontse vissza a keveréket.
Kevergetve addig melegitse, amig a krém be
nem sCrlisodik.

4. A stir(i krémet Ontse at egy héallé edénybe,
takarja le és h(itse le szobahémérsékletre,
majd tegye a hiitészekrénybe.

5. A hideg krémet toltse a fagylaltgép
edényébe. Allitsa be a gelato programot és
inditsa el a gépet.

6. Amikor az LCD kijelzén megjelenik az ADD
MIX-INS felirat, a maracuja belsejét is tegye az
edénybe.

7. A kész masszat szedje ki egy edénybe és
tegye a fagyasztdba. 1 héten beliil fogyassza
el.

SORBETEK

SORBET ROZSASZINU GREPFRUTBOL
Kb. 11

Nyersanyagok
165 g kristalycukor
375mlviz

190 g leh(itétt friss rézsaszinti vagy piros
grépfrat 1é
1 felvert tojas fehérje

ELJARAS

1. Egy labasba Ontse bele a vizet és a cukrot.
Alacsony hémérsékleten addig melegitse,
amig a cukor teljesen feloldédik. Novelje
ahémérsékletet és kb. 2 percig fézze, amig
szirupos nem lesz. Vegye le a tlizhelyrél és
hagyja kih(lni. A h(itészekrénybe is beteheti.

2. Alehlilt cukorszirupot, a tojasfehérje habot
és a grépfrut levet dntse a fagylaltgép
edényébe. Allitsa be a sérbet programot és
inditsa el a gépet.

3. A kész masszat szedje ki egy edénybe és
tegye a fagyasztoba. 1 héten bellil fogyassza

Ha tojashab nélkil kivanja elkésziteni ezt

a sorbetet, akkor valassza a kézi izemmaodot és
allitson be 60 perc keverést. A fenti adagbol kb.
700 ml sorbet lesz.
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VANILIA-KORTE SORBET
Kb. 11

Nyersanyagok

165 g kristalycukor

190ml viz

1 vanilia rud

900 g érett és puha korte

65 ml friss citromlé

1 felvert tojas fehérje

ELJARAS

1. Egy labasba Ontse bele a cukrot és a vizet.
A vanilia rudat vagja ketté és szedje ki
a magokat, majd dobja az egészet ldbasba.
Alacsony hémérsékleten addig melegitse,
amig a cukor teljesen feloldddik. Névelje
a hémérsékletet és kb. 2 percig fézze, amig
szirupos nem lesz. Vegye le a tlizhelyrdl és
hagyja kihilni. A hiitészekrénybe is beteheti.

2. Himozza meg a kortéket és véagja ki
a maghdzat. Botmixer segitségével a kortébdl
készitsen sima purét. A kdrtepurét szitan
passzirozza at, a kortelé legyen legalabb
375 ml.

3. A cukorszirupbdl vegye ki a vanilia rudat,
majd a szirupot Ontse a fagylaltgép
edényébe, tegye hozza a kortelevet,

a citromlevet és a tojasfehérjébdl felvert
habot. Allitsa be a sérbet programot és
inditsa el a gépet.

4. A kész masszét szedje ki egy edénybe és
tegye a fagyasztéba. 1 héten beliil fogyassza
el.

X A TIPP

Ha tojashab nélkil kivénja elkésziteni ezt
a sorbetet, akkor valassza a kézi izemmaodot és
allitson be 60 perc keverést. A fenti adagbol kb.
700 ml sorbet lesz.
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MALNA SORBET

Kb. 11

Nyersanyagok

165 g kristalycukor

190ml viz

300 g fagyasztott mélna

1 ev6kanal friss zéldcitrom Ié
1 felvert tojas fehérje

ELJARAS

1. Egy labasba Ontse bele a vizet és a cukrot.
Alacsony hémérsékleten addig melegitse,
amig a cukor teljesen feloldédik. Novelje
ahémérsékletet és kb. 2 percig f6zze, amig
szirupos nem lesz. Vegye le a tlizhelyrél és
hagyja kih(ilni. A hitészekrénybe is beteheti.

2. A fagyasztott mélnat tegye egy ldbasba és
hagyja felengedni. Botmixer segitségével
a malnabdl készitsen sima pirét. A plrét
szitdn keresztll passzirozza at, mag ne legyen
amalnalében.

3. A cukorszirupot, a malnalevet, a zéldcitrom
levet és a felvert tojasfehérjét dntse
afagylaltgép edényébe. Allitsa be a sérbet
programot és inditsa el a gépet.

4. A kész masszat szedje ki egy edénybe és
tegye a fagyasztoba. 1 héten beliil fogyassza
el.

X A TiPP

Ha tojashab nélkiil kivanja elkésziteni ezt

a sorbetet, akkor valassza a kézi izemmaodot
és allitson be 60 perc keverést. Hasznaljon
220 g cukrot, 250 ml vizet, 500 g malnat és

2 kandl zoldcitrom levet. A fenti adagbdl kb.
11s6rbet lesz.



KONYHAFONOK EPER SORBETJE
6-8 adag
Csak 3 alapanyagra van sziikség és egyszer(ien

elkészithetd. Az eper legyen érett és édes, ezt
areceptet legjobb eperszezonban elkésziteni.

Nyersanyagok

400 g fruktdz és ugyanennyi viz
2 kg eper

10 g vodka

ELJARAS

1. Egy labasba 6ntse bele a vizet ésa 400 g
fruktézt. Kis hémérsékleten melegitse fel,
majd forralja fel.

2. Aforraspont elérése utan a labast vegye
le a tlizhelyrdl. A labast tegye egy még
nagyobb ldbasba, amelybe el6z6leg jeges
vizet toltott, és a szirupot hitse le.

3. Az epret tegye egy nagyobb edénybe, és
botmixerrel készitsen bel6le sima plirét.
A plirét szitdn keresztuil passzirozza 4t, mag
ne legyen az eperlében. Az eperlébe 6ntse
bele a vodkat és keverje a cukros sziruphoz.

4. Kapcsolja be a fagylaltgépet, és 20 percig
httse le izemi h6mérsékletre. Az edényt is
httse le.

5. Az edényt tegye a gépbe, kapcsolja be
a programot, és amikor mar forog a lapat,

a keveréket lassan Ontse az edénybe.
Kordlbeliil 20 perc mulva a sérbet kezd
besUir(isodni. Amikor a lapat mar nem forog,
vagy azt a gép mar nehezen tudja keverni,
akkor a gépet kapcsolja ki és a sorbetet
szedje ki egy edénybe.

6. A sorbetet a botmixer segitségével korilbelul
10 masodpercig keverje 6ssze, majd Ontse
vissza az edénybe és folytassa a fagyasztast
afagylaltgépben (még kordilbeliil 10 percig).

7. A kész masszat szedje ki egy edénybe és
tegye a fagyasztoba. 1 héten beliil fogyassza
el.

FAGYASZTOTT JOGHURTOK

GYORS FAGYASZTOTT JOGHURT
Kb. 11

Nyersanyagok
750 g izesitett joghurt (izlés szerint)

ELJARAS

1. Ajoghurtot 6ntse az edénybe. Allitsa be
afagyasztott joghurt programot és inditsa el
a gépet.

2. A kész masszat szedje ki egy edénybe és
tegye a fagyasztoba. 1 héten bellil fogyassza
el.

EPRES FAGYASZTOTT JOGHURT
Kb. 11

Nyersanyagok

500 g friss eper (megtisztitva)

520 g joghurt

110 g kristalycukor

ELJARAS

1. Az epret tegye egy nagyobb edénybe, és
botmixerrel készitsen bel6le sima plirét.

A plirét szitdn keresztiil passzirozza 4t, mag
ne legyen az eperlében.

2. Az eperplirét, a joghurtot és a cukrot ontse
az edénybe. Allitsa be a fagyasztott joghurt
programot és inditsa el a gépet.

3. A kész masszat szedje ki egy edénybe és
tegye a fagyasztoba. 1 héten beliil fogyassza
el.
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BANANOS FAGYASZTOTT JOGHURT
Kb. 11

Nyersanyagok

260 g villaval szétnyomott érett bandn
2 tedskanal citromlé

520 g vanilia joghurt

1-2 evékanal méz (izlés szerint)

ELJARAS

1. A banan masszat, a joghurtot, a citromlevet
és a cukrot dntse az edénybe. Allitsa be
afagyasztott joghurt programot és inditsa el
a gépet.

2. A kész masszat szedje ki egy edénybe és
tegye a fagyasztéba. 1 héten beliil fogyassza
el.

CITROMOS-MEZES FAGYASZTOTT
JOGHURT

Kb. 11
Nyersanyagok

85 m friss citromlé
90 g méz

650 g vanilia joghurt

ELJARAS

1. Egy labasban keverje 6ssze a mézet és
a citromlevet. Alacsony hémérsékleten addig
melegitse, amig a méz teljesen feloldédik.
A labast vegye le a tlzhelyrdl és hagyja
kihdlni.

2. Az edénybe 6ntse bele a mézet és
ajoghurtot. Allitsa be a fagyasztott joghurt
programot és inditsa el a gépet.

3. A kész masszat szedje ki egy edénybe és
tegye a fagyasztoba. 1 héten beliil fogyassza
el.
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WAZNE
ZALECENIA
DOTYCZACE
BEZPIECZENSTWA

W Sage® zdajemy

sobie sprawe z wagi
bezpieczenstwa.
Projektujemy

i wybieramy urzadzenia
przede wszystkim

z uwaga na Twoje
bezpieczenstwo.
Prosimy jednak

0 0stroznos¢

i przestrzeganie podczas
uzytkowania urzadzenia

elektrycznego
nastepujacych
zalecen dotyczacych
bezpieczenstwa.

WAZNE ZALECENIE:
PODCZAS
UZYTKOWANIA
URZADZEN
ELEKTRYCZNYCH
NALEZY PRZESTRZEGAC
PODSTAWOWYCH
ZALECEN
DOTYCZACYCH
BEZPIECZENSTWA:

OSTRZEZENIE

OSTRZEZENIE

ABY ZAPOBIEC
USZKODZENIU
KOMPRESORA

| ZAPEWNIC
PRAWIDLOWA

PRACE URZADZENIA,
POSTAW JE

W POZYCJI POZIOMEJ
| POZOSTAW NA

12 GODZIN.
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«Przed pierwszym
uzyciem upewnij sie,
ze napiecie w gniazdku
sieciowym odpowiada
napieciu podanemu na
tabliczce znamionowe;j
na spodzie urzadzenia.
W razie jakichkolwiek
watpliwosci zwrdc sie
do wykwalifikowanego
elektryka.

-Doktadnie przeczytaj
wszystkie instrukcje
przed rozpoczeciem
obstugi urzadzenia
i zachowaj je
w bezpiecznym
miejscu, by méc z nich

skorzystac w przysztosci.

«Przed pierwszym
uzyciem urzadzenia
usun i w bezpieczny
i ekologiczny sposéb
zlikwiduj wszelkie
materiaty pakunkowe
i reklamowe. Skontrolu;j,
ze urzadzenie nie
jest w zaden sposob
uszkodzone.W zadnym
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przypadku nie uzywaj
uszkodzonego
urzgdzenia, urzadzenia
z uszkodzonym kablem
zasilajgcym itp.

«Aby wykluczyc
ryzyko uduszenia
matych dziedi,
usun opakowanie
ochronne wtyczki
kabla sieciowego
tego urzadzenia
i w bezpieczny sposéb
je zlikwiduij.

«Nie uzywaj urzadzenia
na krawedzi blatu
roboczego lub
stotu. Upewnij sie,
ze powierzchnia
jest rbwna, czysta
i niespryskana wodga ani
innym ptynem. Drgania
podczas uzytkowania
moga spowodowac
przesuwanie sie
urzadzenia.

«Nie nalezy stawiac
urzadzenia na
kuchence gazowej



lub elektrycznej ani

w jej poblizu, ani

w miejscach, gdzie
mogtoby dotykac
goracego piecyka.
Umiesc urzadzenie
minimalnie 15 cm

od Scian. Zapewni to
prawidtowa wentylacje.

-Urzadzenie nalezy
zawsze stawiac¢ na
stabilnej powierzchni
odpornej na dziatanie
wysokich temperatur.

«Nie korzystaj
z urzadzenia na
metalowym podtozu, na
przykfad w zlewie.

-Nie wktadaj zadnej
czesci urzadzenia do
kuchenki gazowe),
elektrycznej ani
mikrofalowej, ani nie
stawiaj na goracej
plycie gazowej lub
elektrycznej.

«Przed podtgczeniem
urzadzenia do gniazdka

elektrycznego i jego
wilaczeniem, skontroluj,
ze jest kompletnie

i prawidtowo
zmontowane.
Przestrzegaj wskazéwek
podanych w niniejszej
instrukcji obstugi.

-Nie korzystaj z tego
urzgdzenia przy
pomocy programatora,
czasowego wWigcznika
ani jakiejkolwiek innej
czesci wigczajacej
urzadzenie
automatycznie.

-Nie zakrywaj otworow
wentylacyjnych,
gdy urzadzenie jest
wigczone.

-Nie wktadaj sktadnikéw
do komory urzadzenia.
Sktadniki zawsze
wktadaj do misy.

«Przed kazdym uzyciem
upewnij sie, ze komora
jest czystaisucha
i nie ma w niej resztek
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produktow.

«Nie wktadaj ragk lub
palcéw do pracujacego
urzadzenia. Nalezy
unika¢ kontaktu
z ruchomymi

elementami urzadzenia.

-Wytacz urzadzenie
i odtgcz kabel zasilajacy
z gniazdka zawsze,
kiedy ma pozostac
bez nadzoru, po
zakoniczeniu uzywania,
przed rozpoczeciem
czyszczenia,
przeniesieniem w inne
miejsce, demontazem,
montazem lub przed
Mmagazynowaniem.

«Nie pozostawiaj pokrywy

otwartej zbyt dtugo.
«Aby uniknad ryzyka
porazenia pragdem
elektrycznym, nie
zanurzaj urzadzenia,
kabla zasilajgcego ani
wtyczki w wodzie ani
innych cieczach.
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-Podtgczone gniazdko
elektryczne musi
by¢ fatwo dostepne
do ewentualnego
odtaczenia.

«Nie uzywaj urzadzenia
w poblizu zrédet wody,
na przyktad zlewu
kuchennego, fazienki,
basenu itp.

-Nie dotykaj urzadzenia
mokrymi lub
wilgotnymi rekami.

Nie pozostawiaj
wigczonego urzadzenia
bez nadzoru.

-Korzystaj z wyrobu
wytgcznie na rownej
powierzchni. Nie
uzywaj urzadzenia na
powierzchni pochytej
i nie przemieszczaj go
ani nie manipuluj nim,
gdy jest wtgczone.

+Nie dopusc do polania
kabla zasilajgcego ani
wtyczki wodg lub innym

ptynem.



Do czyszczenia
urzadzenia nie uzywaj
ostrych srodkéw
szorujgcych ani zracych
srodkow czyszczacych.

-Utrzymuj urzadzenie
W czystosci.
Przestrzegaj wskazéwek
dotyczacych
czyszczenia podanych
W niniejszej instrukgji
obstugi.

«Nie przetrzymuj
ani nie uzywaj
w tym urzadzeniu
ani w jego poblizu
zadnych materiatéw
wybuchowych ani
tatwopalnych, np.
sprejow z ptynem
tatwopalnym.

«Aby odtaczyc
urzadzenie z gniazdka
sieciowego, zawsze
pociggaj za wtyczke
a nie za kabel zasilajacy.

-Uzywaj wylgcznie
wyposazenia

dostarczanego wraz
z urzadzeniem Sage®.

WAZNE WSKAZOWKI
DOTYCZACE
BEZPIECZNEGO
KORZYSTANIA
ZWSZYSTKICH
URZADZEN
ELEKTRYCZNYCH

«Przed uzyciem rozwin
catkowicie kabel
zasilania.

«Nie przewieszaj kabla
zasilajacego przez
krawedz stotu lub blatu
roboczego. Zadbaj
o to, aby nie dotykat
goracych powierzchni
ani sie nie zaplatat.

«Ze wzgledow
bezpieczenstwa
zaleca sie podigczenie
urzadzenia do
samodzielnego
obwodu elektrycznego,
oddzielnego od
innych urzadzen.

Do podfaczenia
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urzadzenia do gniazdka
sieciowego nie uzywaj
rozdzielnikéw ani
przedtuzaczy.

-Z tego urzadzenia
nie moga korzystac
dzieci. Urzadzenie
i jego zasilanie musi
znajdowac sie poza
zasiegiem dzieci.

-Z tego urzadzenia
moga korzystac dzieci
od 8 roku zycia, oiile
sq one pod nadzorem
lub zostaty pouczone
o korzystaniu
z urzadzenia
w bezpieczny sposéb
i zdajg sobie sprawe
z ewentualnego
niebezpieczenstwa.
Czyszczenia
i konserwagji
przeprowadzanej przez
uzytkownika nie moga
wykonywac dzieci
ponizej 8 roku zycia
ani dzieci, nad ktérymi
nie jest sprawowany
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nadzér. Urzadzenie

i jego kabel zasilajacy

nalezy przechowywac
poza zasiegiem dzieci

ponizej 8 roku zycia.

«Z urzadzenia moga

korzystac¢ osoby

o obnizonych
zdolnosciach fizycznych,
percepcyjnych

i umystowych

lub niewielkim
doswiadczeniu

i wiedzy, o ile jest nad
nimi sprawowany
nadzoér lub zostaty one
pouczone o korzystaniu
Z urzadzenia

w bezpieczny sposéb

i zdajg sobie sprawe
zewentualnego
niebezpieczenstwa.
Dzieciom nie wolno
bawic sie urzgdzeniem.

-Zalecasie

przeprowadzanie
regularnej kontroli
urzadzenia. Nie
korzystaj z urzadzenia,



jesli jest w jakikolwiek
sposob uszkodzone

lub jesli uszkodzony
jest kabel zasilajacy

lub wtyczka. Wszelkie
naprawy nalezy
powierzy¢ najblizszemu
autoryzowanemu
serwisowi Sage®.

-To urzadzenie jest
przeznaczone wylacznie
do uzytku domowego.
Urzadzenie nie jest
przeznaczone do celéow
komercyjnych. Nie
uzywaj tego urzadzenia
W poruszajacych sie
pojazdach ani na
statkach, nie uzywaj go
na zewnatrz, nie uzywaj
go do innych celow
niz ten, do ktérego
zostato przeznaczone.
W przeciwnym razie
moze dojs¢ do obrazen.

-Jakakolwiek
konserwacje
wykraczajacg poza
zwykte czyszczenie

nalezy powierzy¢
autoryzowanemu
serwisowi Sage®.
«Zaleca sie
zainstalowanie
ochronnika
przepieciowego
(standardowy wigcznik
w gniazdku), aby
zagwarantowac
zwiekszong ochrone
podczas uzytkowania
urzadzenia. Zalecamy,
aby ochronnik przepiec
(z nominalnym pragdem
szczatkowym max.
30 mA) byt
zainstalowany
w obwodzie
elektrycznym, w ktérym
urzadzenie bedzie
uzytkowane. Zwroc
sie do swego elektryka
o specjalistyczng
pomoc.

UWAGA

Urzadzenie nalezy przechowywac w pozycji
poziomej na réwnej powierzchni. Zapewni to
bezawaryjna prace kompresora urzadzenia.
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WSKAZOWKI | INFORMACJE
DOTYCZACE GOSPODARKI
ZUZYTYM OPAKOWANIEM

Zuzyte opakowanie nalezy
przekaza¢ na wyznaczone
w gminie miejsce
sktadowania odpadow.

LIKWIDACJA ZUZYTYCH
URZADZEN ELEKTRYCZNYCH
| ELEKTRONICZNYCH

Ten symbol umieszczony

na produkcie lub w jego
dokumentacji przewodniej
0znacza, ze zuzyte urzadzenia
elektryczne i elektroniczne
nie moga by¢ wyrzucane
wraz ze zwyktym odpadem
komunalnym. W celu
zapewnienia nalezytej likwidacji,
utylizacji i recyklingu tych
wyrobow nalezy przekazac

je do wyznaczonych

punktéw zbioérki odpadow.

W niektorych panstwach

Unii Europejskiej lub innych
krajach europejskich mozna
zwroci¢ produkt lokalnemu
sprzedawcy przy zakupie
ekwiwalentnego nowego
produktu. Prawidtowo likwidujac
produkt, pomagasz zachowac
cenne zrédta surowcow
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naturalnych i przeciwdziatasz
ich negatywnemu wptywowi na
$rodowisko naturalne i zdrowie
ludzkie, ktory mogtby byc
wynikiem nieodpowiedniej
likwidacji odpadow.
Szczegdtowych informacji
udzieli najblizszy lokalny

urzad lub najblizszy punkt
zbiorki odpadéw. Za
nieprawidtowa likwidacje

tego rodzaju odpadéw moga
by¢ naktadane kary zgodne

z lokalnymi przepisami.

Dotyczy podmiotow
gospodarczych z krajow

Unii Europejskiej

Jesli chca Panstwo likwidowac
urzadzenia elektryczne

i elektroniczne, prosimy

o uzyskanie potrzebnych
informacji od sprzedawcy

lub dostawcy wyrobu.

q3

Produkt jest zgodny
zwymogami EU.

Zastrzegamy sobie mozliwosc¢
dokonywania zmian tekstu,
designu i danych technicznych
wyrobu bez uprzedzenia.



Wersja angielska jest wersja
oryginalna. Wersja polska jest
ttumaczeniem oryginatu.

Adres producenta:

HWI International Limited,
48-62 Hennessey Road,
Wanchai, Hong Kong

Adres importera do UE:

FASTCR, a.s.
Cernokostelecka 1621
25101 Ri¢any

Czech Republic

WYLACZNIE DO UZYTKU
DOMOWEGO

ZACHOWAJ NINIEJSZE
INSTRUKCJE
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Tryb automatyczny

W trybie automatycznym maszyna do

lodéw miesza i mrozi skfadniki do wybranej
konsystencji. Dostepne sa nastepujace
programy fabryczne: Sorbet, Frozen yogurt
(mrozony jogurt), Gelato (lody wioskie) lub

Ice cream (lody). Kiedy mrozony deser lodowy
bedzie gotowy, rozlegnie sie sygnat dzwiekowy.

Tryb reczny

Czas przygotowania mozna ustawi¢ wedtug
potrzeb.

Programy fabryczne

Maszyna do lodéw the Smart Scoop™ jest
wyposazona w 4 programy fabryczne: Sorbet,
Frozen yogurt (mrozony jogurt), Gelato (lody
wtoskie) lub Ice cream (lody).

Schtadzanie

Funkgja schtadzania umozliwia ochtodzenie
maszyny do lodéw przed rozpoczeciem
przygotowania mrozonego deseru. Ta
opcjonalna funkgja schtodzi maszyne do
temperatury miedzy -10 °C a -30 °C w czasie ok.
5-10 minut.

Przechowywanie w chtodzie

Funkcja Keep Cool (przechowywanie

w chtodzie) umozliwia utrzymac przez
okreslony czas gotowy mrozony deser
przygotowany do podania. W tym czasie
kompresor bedzie sie regularnie wtaczat,

a maszyna bedzie mieszac deser. Maszyna
bedzie utrzymywac temperature i konsystencje
gotowego mrozonego deseru.
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@ Funkcje Twojego nowego urzadzenia

Zabezpieczenie przed dzie¢mi

Maszyna do lodéw the Smart Scoop™ jest
wyposazona w funkcje zabezpieczenia przed
dzie¢mi. Naciénij i przytrzymaj przycisk @ HOLD
przez okoto 2 sekundy, aby wiaczy¢ funkcje
zabezpieczenia przed dzie¢mi. Aby wytaczyc te
funkcje naciénij i przytrzymaj przycisk @ przez
okoto 2 sekundy.

Dodawanie skfadnikéw

Dzieki specjalnie zaprojektowanej pokrywie
do mrozonego deseru mozna doda¢ ulubione
sktadniki, takie jak kawatki czekolady, swieze
owoce, dodatki smakowe itp. Podczas

pracy rozlegnie sie sygnat dzwiekowy, a na
wyswietlaczu LCD zacznie migac napis,ADD
MIX-INS”. W tym momencie mozna dodac
sktadniki.

Glosnos¢ sygnatu dzwiekowego

Maszyna do loddéw jest wyposazona

w dodatkowy sygnat dZzwiekowy, ktéry
rozlega sie po zakorczeniu przygotowywania
mrozonego deseru. W razie potrzeby mozna
zmienic gto$nos¢ na: loud (gtosno), soft (cicho)
lub mute (wytaczony dzwigk).



o

Opis Twojego nowego urzadzenia

Anodowana misa maszyny do lodéw

z uchwytem. Nie jest przeznaczona do
mycia w zmywarce, misy nie nalezy
wkiadac do zamrazarki. Przechowuj mise
w komorze urzadzenia.

Mieszadto stuzy do scierania scianek
wewnetrznych misy i mieszania
przygotowywanego deseru. Uwaga: Nie
wkiadaj do zamrazarki. Nadaje sie do mycia
W zmywarce.

Pokrywe mozna podnies¢ i ztozy¢ na 2 czesci.
Nierdzewna obudowa maszyny

Przycisk POWER stuzy do wigczania lub
wylaczania.

Przycisk START|PAUSE stuzy do
uruchomienia lub zakoriczenia procesu
przygotowania mrozonego deseru.
Przyciski A/¥ MANUAL TIMER stuza

do ustawienia czasu przygotowania od

5 minut do 180 minut.

MANUAL
»AUTO

]

. Przycisk PRE-COOL stuzy do schtodzenia

maszyny do temperatury miedzy -10 °C
a-30°C.

Przycisk KEEP COOL (przechowywanie

w chtodzie) utrzymuje gotowy mrozony
deser w postaci schtodzonej przez 3
godziny.

Pokretto stuzy do wyboru programu

i jego konsystencji: Sorbet, Frozen yogurt
(mrozony jogurt), Gelato (lody wioskie) lub
Ice cream (lody).

. Przycisk wyboru jednostek temperatury -

naciskajac, wybierz jednostke temperatury:
°Ci°F.

Przycisk gtosnosci - mozna wybra¢ loud
(gtosno), soft (cicho) lub mute (wylgczony
dzwiek).

. Uchwyty ufatwiajace przenoszenie

maszyny

. Komora misy
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komunikatu na wyswietlaczu oznacza, ze
nalezy wyja¢ mieszadto. Mrozony deser jest
gotowy.
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SAUTO F.ll T € Feor 3
Foxa N REMOVE BLADE |V
SOFTER  ADD MIX-INS HARDER
(L1 1] -ﬁgﬂgﬂ
PRE-COOLING SORBET  FROZEN | GELATO  ICECREAM
YOGURT
B R
T Q S P (0]
O. Wyswietlacz LCD pokazuje informacje AKCESORIA
na temat wypranego programu i procesu W. Anodowana misa
przygotowania.
. " X. Szpatutka
P. Listwa konsystencji wybranego deseru
. . Y. Mieszadlo
Q. Listwa procesu przygotowania . .
R. KEEPCOOL - jezeliikonaéwieci funkga = “2c2otkadoczyszczenia - ulatwia
. L . utrzymanie mieszadta i misy w czystosci
jest wigczona i moze by¢ aktywna do 3
godzin.
S. ADD MIX-INS - $wiecaca ikona sygnalizuje
mozliwos¢ dodania sktadnikow. /_\
T. PRE-COOLING - ikona $wieci podczas ) .
trwania procesu schfadzania. Mrozony
deser typu gelato miesza sie przy
mniejszej ilosci powietrza na bardziej
gtadka i kremowa mase w poréwnaniu
z lekko napowietrzong konsystencja —
klasycznych lodéw. Komercyjne maszyny w X
do lodéw sg wyposazone w duze agregaty
chtodnicze, ktére umozliwiajg bardzo
szybkie przygotowanie lodéw typu gelato,
co skraca czas mieszania sktadnikow.
Funkcja schtodzenia zmniejsza temperature
wewnatrz komory maszyny do optymalnej . W
temperatury roboczej przed witozeniem ’
sktadnikéw do misy. Poniewaz maszyna jest
juz schtodzona, czas mieszania i mrozenia Y Z
bedzie krétszy.
U. PRESS START - nalezy nacisna¢ przycisk
START. Ikona zacznie migac po schfodzeniu
maszyny, jezeli wybrano funkcje
schtodzenia.
V. REMOVE BLADE - pojawienie sie tego



OSTRZEZENIE

MASZYNA DO LODOW
JESTWYPOSAZONA

W KOMPRESOR

| MUSI BYC UZYWANA
| PRZECHOWYWANA
W POZYCJI POZIOMEJ.
NIGDY NIE UZYWAJ
ANI NIE PRZECHOWUJ
MASZYNY W POZYCJI
PIONOWEJ LUB
POCHYLONEJ.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Przygotowanie przed uzyciem

Usun z urzadzenia wszystkie czesci opakowania
i przekaz je do utylizacji. Upewnij sie, ze przed
utylizacja wyjeto z opakowania wszystkie
akcesoria.

Zdejmij pokrywe z maszyny, wyjmij mise

i mieszadto. Umyj te akcesoria w cieptej wodzie
z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu do mycia
naczyn. Optucz i wytrzyj do sucha.

UWAGA

Przed wtozeniem skfadnikéw zamontuj
mieszadto w misie. Uniemozliwi to przedostanie
sie sktadnikéw do komory maszyny.

'@' Obstuga Twojego nowego urzadzenia

PIERWSZE UZYCIE

Podstawowe funkcje

+ Wi6z mieszadio do misy.

+ Nastepnie wtéz do misy sktadniki
w kolejnosci podanej w przepisie.

\{6

- =~

S )/

+ W6z mise do komory maszyny.

« W komorze maszyny znajduja sie 2 rowki,
do ktérych nalezy wsunac zawiasy uchwytu
misy.

il

+ Upewnij sie, ze KOMORA i zewnetrzna
obudowa maszyny sa catkowicie suche.

UWAGA

Wazne jest, aby prawidtowo zatozy¢ mieszadto
na wat w misie, co umozliwi catkowite
wymieszanie sktadnikéw.

107



1. Wyréwnaj uchwyt pokrywy ze znakami
znajdujacymi sie na korpusie maszyny
i obré¢ uchwyt do pozycji LOCK Y. W ten
sposob pokrywa zostanie zablokowana.

2. Naci$nij przycisk POWER.

3. Przy pomocy pokretta wybierz jeden
z programéw fabrycznych i jego
konsystencje. Nacisnij przycisk START|PAUSE
aby uruchomic¢ wybrany program. Na
wyswietlaczu LCD rozpocznie sie odliczanie
ustawionego czasu.

4. Kiedy mrozony deser lodowy bedzie gotowy,
rozlegnie sie sygnat dzwiekowy.

SCHLODZENIE

W fazie schtodzenie temperatura maszyny do
lodéw (przede wszystkim wewnatrz komory)
zmniejsza sie do wartosci optymalnej do
przygotowania mrozonego deseru przed
wiozeniem sktadnikéw do misy.

UWAGA

a) Funkcje PRE-COOL (schtodzenie) mozna
wybra¢ wyfgcznie w trybie gotowosci przed
nacisnieciem przycisku START|PAUSE.

b) Naciénij przycisk PRE-COOL aby witaczy¢
funkcje schtodzenia. Przycisk podswietli sie
na czerwono.

Funkgja ta spowoduje schtodzenie maszyny
do temperatury w zakresie -10 °C do -30 °C,
co z reguly trwa okoto 5-10 minut. Po
schtodzeniu maszyny, na wyswietlaczu LCD
pojawi sie komunikat,,READY" i,PRESS
START". Mieszadto zacznie sie obracac po
uptywie 15 minut, ale proces przygotowania
mrozonego deseru nie rozpocznie sie,
dopoki nie zostanie nacisniety przycisk
START|PAUSE.
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Podczas fazy schfadzania na wyswietlaczu
LCD pojawi sie napis, PRE-COOLING" a listwa
symbolizujaca proces przygotowania bedzie
sie stopniowo wczytywac.

¢) Funkcja schfadzania wytaczy sie
automatycznie po 20 minutach, mozna jg
tez wylgczy¢ naciskajac przycisk PRE-COOL,
lub przeskoczyc¢ te faze naciskajac przycisk
START|PAUSE.

UWAGA

Przygotowanie wybranego mrozonego deseru
nie zostanie rozpoczete przed nacisnieciem
przycisku START|PAUSE po zakonczeniu fazy
schtadzania.

TRYB AUTOMATYCZNY
Wiaczanie
Jdd\]!luUAL H' |—|- '-l KEEP COOL
Q)

SOFTER

I Y Y ---l
PRE-COOLING SORBET FROZEN
YOGURT

Listwa procesu przygotowania
MANUAL

»AUTO ' '-rl-l
o Ui

SOFTER HARDER

|llllll L L | [ [ ¥ [ [ | [ [ |
PRE-COOLING SORBET ~ FROZEN  GELATO  ICE CREAM
YOGURT

KEEP COOL

Listwa konsystencji wybranego deseru

Rozwin catkowicie kabel i podtacz wtyczke
kabla zasilajacego do gniazdka sieciowego
230V.

Naciénij przycisk POWER. Przycisk POWER
podswietli sie na biato. Na wyswietlaczu LCD
zaswieci sie strzatka wskazujaca na AUTO
(Tryb automatyczny). Tryb automatyczny jest
trybem domysinym. Aby upewnic sie, ze tryb
automatyczny jest aktywny, obré¢ pokretto
wyboru programu i konsystencji w lewo lub
W prawo.



WYBOR PROGRAMU | KONSYSTENCJI

Obré¢ pokretto w lewo lub w prawo i wybierz
program (rodzaj deseru) i jego konsystencje.
Obracajac w lewo wybierasz miekkie desery,
takie jak sorbet, obracajac w prawo wybierasz
gestsze desery, takie jak lody.

sAUTD 1T nn
o oo

SOFTER

I N I I A
PRE-COOLING SORBET FROZEN GELATO
YOGURT

KEEP COOL

HARDER

ICE CREAM

FUNKCJA KEEP COOL W TRYBIE
AUTOMATYCZNYM

Funkcja KEEP COOL utrzymuje mrozony deser
przygotowany do podania przez 3 godziny.

Po wybraniu funkgji przycisk podswietli sie na
czerwono, a na wyswietlaczu LCD pojawi sie
napis,KEEP COOL" W tym czasie kompresor
bedzie sie regularnie wigczat, a maszyna bedzie
mieszac¢ deser. Maszyna bedzie utrzymywac
temperature i konsystencje gotowego
mrozonego deseru.

Mieszadto bedzie sie obraca¢ wytacznie wtedy,
gdy czujnik maszyny wykryje, ze przygotowany
deser traci konsystencje.

UWAGA

W tym czasie kompresor bedzie sie regularnie
wigczat, a maszyna bedzie mieszac deser.
Maszyna bedzie utrzymywac temperature

i konsystencje gotowego mrozonego deseru.

URUCHOMIENIE W TRYBIE
AUTOMATYCZNYM | DODANIE
SKLADNIKOW

a) Upewnij sie, Ze mieszadto, misa i komora s
czyste. Wt6z mieszadto do misy.

b) Nastepnie wtéz do misy sktadniki
w kolejnosci podanej w przepisie. Zetrzyj
ewentualne rozlane sktadniki z krawedzi
misy.

¢) Wi6z mise do komory maszyny. W komorze
maszyny znajduja sie 2 rowki, do ktérych
nalezy wsuna¢ zawiasy uchwytu misy. Wazne
jest, aby prawidtowo zatozy¢ mieszadto
na wat w misie, co umozliwi catkowite
wymieszanie sktadnikéw (zob. rys. 1).

—

/Rys. 1

e

d) Zatéz pokrywe na mise. Nie zaleca sie
zdejmowania pokrywy podczas dziatania
maszyny, o ile w przepisie nie podano
inaczej. W razie potrzeby dodania sktadnikéw
do mieszaniny, otwdrz mniejsza pokrywe
i dodaj niezbedne sktadniki.

e) Nacisnij przycisk START|PAUSE. Na listwie
przebiegu procesu bedg sie stopniowo
zapalac poszczegdlne segmenty w miare
postepu procesu przygotowania. Zostanie
uruchomione chtodzenie i mieszanie
sktadnikéw. Po uruchomieniu mrozenia
deseru, segment na listwie struktury
wybranego deseru zaswieci sie przy
wybranej konsystenciji, pozostate segmenty
beda sie zapalac stopniowo w miare postepu
procesu przygotowania. Miedzy zapalaniem
kolejnych segmentéw moze uptynac
okreslony czas. Na wys$wietlaczu bedzie
sie pojawiac na przemian czas pozostaty
do zakonczenia przygotowania i aktualna
temperatura wewnatrz misy.
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Listwa przebiegu procesu bedzie aktywna,
dopoki nie zapala sie wszystkie segmenty na
listwie konsystencji wybranego deseru.

MANUAL KEEP COOL
»AUTO Li ' 3 -l READY
<) ' '
SOFTER HARDER
|IIIIII | [ [ ] |

COOLING  SORBET FROZEN GELATO  ICE CREAM
URT

f) Po zakonczeniu przygotowania deseru,
kompresor i silnik zostang wytaczone, a na
wyswietlaczu LCD pojawi sie napis,READY".
Rozlegnie sie sygnat dzwiekowy oznaczajacy,
ze deser zostat przygotowany.

TRYB RECZNY

Wiaczanie

Rozwin catkowicie kabel i podtacz wtyczke
kabla zasilajagcego do gniazdka sieciowego
230V.

Nacisénij przycisk POWER. Przycisk POWER
podswietli sie na biato. Na wyswietlaczu LCD
zadwiedi sie strzatka wskazujaca na AUTO
(Tryb automatyczny). Tryb automatyczny jest
trybem domysinym. Zapalg sie listwy procesu
przygotowania i struktury wybranego deseru.
Na wyswietlaczu LCD pojawi sie ostatnie
ustawienie, tj. ostatni wybrany program.

Aby zmieni¢ tryb na manualny i ustawic¢

czas przygotowania, uzyj przyciskow

A/¥Y MANUAL TIMER. Po naci$nieciu
przyciskdw A/V strzatka na wyswietlaczu
LCD przetaczy sie automatycznie

i bedzie wskazywa¢ MANUAL. Sredni czas
przygotowywania lodéw wynosi 50 minut.

WYBOR PROGRAMU | KONSYSTENCJI

Opgdja ta jest niedostepna w trybie recznym.
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FUNKCJA KEEP COOL W TRYBIE
RECZNYM

Funkgcja KEEP COOL utrzymuje mrozony deser
przygotowany do podania przez 3 godziny.

Po wybraniu funkgji przycisk podswietli sie na
czerwono, a na wyswietlaczu LCD pojawi sie
napis,, KEEP COOL". W tym czasie kompresor
bedzie sie regularnie wigczat, a maszyna bedzie
mieszac deser. Maszyna bedzie utrzymywac
temperature i konsystencje gotowego
mrozonego deseru.

Mieszadto bedzie sie obraca¢ wytacznie wtedy,
gdy czujnik maszyny wykryje, ze przygotowany
deser traci konsystencje.

UWAGA

W tym czasie kompresor bedzie sie regularnie
wiaczat, a maszyna bedzie mieszac deser.
Maszyna bedzie utrzymywac temperature

i konsystencje gotowego mrozonego deseru.



URUCHOMIENIE W TRYBIE RECZNYM
| DODANIE SKLADNIKOW

a) Aby zmieni¢ czas przygotowania, uzyj
przyciskow A/¥ MANUAL TIMER.

b) Upewnij sie, Ze mieszadto, misa i komora sg
czyste. Wt6z mieszadto do misy. Nastepnie
wiéz do misy sktadniki w kolejnosci podanej
w przepisie. Zetrzyj ewentualne rozlane
sktadniki z krawedzi misy.

¢) Nacisnij przycisk START|PAUSE aby
rozpoczac proces przygotowania. Przycisk
podswietli sie na czerwono a proces
przygotowania zostanie uruchomiony.

d) Po uplywie ustawionego czasu, kompresor
i silnik zostang wyfgczone, a na wyswietlaczu
LCD pojawi sie napis,,READY".

e) Jezeli podczas procesu przygotowania
nacis$niesz przycisk START|PAUSE, proces
przygotowania zostanie przerwany. Aby
kontynuowac proces przygotowania, nacisnij
ten przycisk ponownie.

f) Aby zresetowac czas, nacisnij i przytrzymaj
przycisk START|PAUSE przez ok. 2 sekundly.
Ustawiony czas przygotowania zostanie
skasowany.

g) Czas przygotowania mozna zmienic¢
w dowolnym momencie.

WYSWIETLACZ LCD

Na wyswietlaczu LCD bedzie sie pojawiac
na przemian czas pozostaty do zakonczenia
przygotowania i temperatura wewnatrz misy.

GLOSNOSC SYGNALU DZWIEKOWEGO
Q0

Maszyna do lodéw jest wyposazona

w dodatkowy sygnat dZzwiekowy, ktéry
rozlega sie po zakoriczeniu przygotowywania
mrozonego deseru. W razie potrzeby mozna
zmienic gtosnos¢ na: loud (gtosno), soft (cicho)
lub mute (wytaczony dzwiek).

PRZYCISKWYBORU JEDNOSTEK
TEMPERATURY <

Przy pomocy przycisku wybierz jednostke
temperatury °C lub °F.

PRZYWROCENIE USTAWIEN
FABRYCZNYCH

Aby przywrdci¢ ustawienia fabryczne nacisnij

i przytrzymaj przycisk KEEP COOL przez ok.

5 sekund. Wszystkie zmiany ustawien zostang
skasowane. Przywrdcenie ustawien fabrycznych
nalezy przeprowadzac wytacznie wtedy, gdy
urzadzenie jest w trybie gotowosci.
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RADY DOTYCZACE PRZYGOTOWANIA
LODOW

« Czas przygotowania mrozonego deseru
zalezy od temperatury otoczenia,
temperatury sktadnikéw i schtodzenia
urzadzenia. Im zimniejsze s skfadniki, tym
czas przygotowania krétszy. Sredni czas
przygotowywania wynosi 50 minut.

- Podczas przygotowania kremu waniliowego
iinnych deseréw, ktére wymagaja
podgrzania skfadnikéw, dobrze jest
przygotowac takie skfadniki dzier wczesniej.
Nalezy pozostawic je do wystygniecia do
temperatury pokojowej, nastepnie przykryc
i schiodzi¢ w lodéwce. Mozna je réwniez
pozostawi¢ do lekkiego wychtodzenia,
przykry¢ i zostawi¢ w lodéwce na ok.

4 godziny przed ich dalszg obrébka.

+ Najpierw wtdz sktadniki do misy, a dopiero
potem mise ze sktadnikami do maszyny.

« W zamieszczonych w niniejszej instrukgji
przepisach na lody uzywa sie takich
sktadnikoéw, jak Smietana, mleko, jajka i cukier.
Sktadniki te mozna zastapi¢ podobnymi
sktadnikami, aby deser odpowiadat Twoim
preferencjom smakowym lub ewentualnym
ograniczeniom zwigzanym z dieta.

Nalezy jednak pamietac o tym, ze uzycie
innych sktadnikéw moze zmienic¢ smak
i konsystencje.

+ Wiekszo$¢ mrozonych deseréw zwieksza
swojg objetos¢ podczas mieszania
i mrozenia. Korzystajac z zamieszczonych
przepiséw przygotujesz ok. 1 | mrozonego
deseru, o ile nie podano inaczej. Jezeli chcesz
skorzysta¢ z wtasnego przepisu, np. na
lody, ilos¢ uzytych skfadnikéw nie powinna
przekroczy¢ 700 ml.

« Alkohol spowalnia proces mrozenia. Alkohol
nalezy dodawac dopiero pod koniec
przygotowania mrozonego deseru.
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Rady dotyczace przygotowania lodow

« Przygotowany mrozony deser nadaje sie
do natychmiastowego spozycia. Jezeli
preferujesz gteboko mrozony deser, w6z go
na ok. 2 godziny do zamrazarki.

+ Gotowy deser przetéz do hermetycznego
pojemnika i w6z do zamrazarki. Zapobiegnie
to powstawaniu krysztatkéw lodu. Na
powierzchni mrozonego deseru mozna
potozy¢ kawatek papieru do pieczenia lub
folii spozywczej, ktore réwniez zapobiegajg
powstawaniu krysztatkdw lodu. Nie wkiadaj
misy maszyny do zamrazarki.

UWAGA

Misy do przygotowania mrozonych deseréw
nie wolno wkfada¢ do zamrazarki.

+ Mrozone desery przygotowane w maszynie
do lodéw nalezy spozy¢ w terminie
1-2 tygodni od przygotowania.

« Zaleca sie wyjecie mrozonego deseru
z zamrazarki na 5-10 minut przed podaniem.



PORADY DOTYCZACE
PRZYGOTOWANIA KREMU
WANILIOWEGO

Tradycyjna konsystencja lodéw waniliowych
opiera sie na kremie waniliowym. Ponizsze
porady pomoga w uzyskaniu wiasciwej
konsystencji kremu waniliowego.

Upewnij sig, ze wszystkie sktadniki sg swieze.
Wazne jest, aby jajka byty w temperaturze

pokojowej. W przepisach zaktada sie mase
netto masy jajecznej 59 g.

Upewnij sie, ze zwazono wszystkie skfadniki
przed rozpoczeciem przygotowania.

Uzywaj trzepaczki lub miksera elektrycznego
z koncdwka do ubijania. Utrzyj zéttka jajek

z cukrem na gesta, biatawa mase.

Do przygotowania kremu waniliowego uzyj
garnka z grubym dnem.

Smietane/mleko tylko podgrzewaj, nie
gotujac. W chwili, gdy na brzegach smietany/
mleka zaczng sie tworzy¢ mate babelki,
nalezy zdja¢ smietane/mleko z palnika.

Podczas podgrzewania w garnku
Smietany/mleko, ubij z6ttka jajek z cukrem.
W przypadku zbyt dtugiego ogrzewania
mleka/$mietany mogtoby dojs¢ do
przegrzania i rozwarstwienia $mietany/
mleka.

Wazne jest ciggte mieszanie, najlepiej przy
pomocy drewnianej fyzki, dopdki mieszanina
nie zgestnieje. Prawidtowa gestos¢ kremu
mozna rozpoznad, zanurzajac w kremie

tyzke i przejezdzajac palcem po jej dolnej
powierzchni. Jezeli mieszanina zachowuje
ksztatt, jest wystarczajaco gesta i mozna zdjac
krem z palnika.

Jezeli mieszanina rozwarstwia sie lub
tworza sie w niej grudki, temperatura jest
zbyt wysoka. W takim przypadku nalezy
przygotowac krem od nowa.

Podczas przygotowania nie zostawiaj kremu
bez nadzoru.

Gestnienie kremu trwa okoto 5-15 minut
w zaleznosci od ilosci.

+ Pozostaw krem do wystygniecia do
temperatury pokojowej, co jakis czas
zamieszaj go, aby uwolni¢ nagromadzong
pare. Po ostygnieciu kremu przykryj go i w6z
do lodéweki.

- Potdz kawatek folii spozywczej bezposrednio
na kremie, aby zapobiec powstawaniu
kozucha na powierzchni kremu.

+ Aby przyspieszy¢ schtadzanie, mozna
wiozy¢ krem do metalowej miski, a te
zanurzy¢ w wiekszej misce z lodem. W takim
przypadku nalezy ciagle mieszac¢ krem.
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Upewnij sie, ze maszyne do lodéw wytaczono
przyciskiem POWER. Maszyna jest wylgczona,
jezeli podswietlenie przycisku START|PAUSE
nie $wieci na czerwono. Odtacz wtyczke
przewodu zasilajacego z gniazdka sieciowego.
Przed demontazem i czyszczeniem odstaw
kompresor maszyny do catkowitego

wystygniecia.

CZYSZCZENIE OBUDOWY
ZEWNETRZNEJ

Przetrzyj obudowe maszyny i wyswietlacz LCD

miekka gabkg lekko zwilzong w cieptej wodzie.

Do czyszczenia wyswietlacza LCD nie uzywaj
recznikdw papierowych ani materialowych
Sciereczek. Nie uzywaj szorstkich srodkéw
czyszczacych lub metalowych myjek
drucianych do czyszczenia jakiejkolwiek
czesci produktu, mogtoby to spowodowac
porysowanie maszyny i jej elementéw.

UWAGA

Nie zanurzaj maszyny do lodéw w wodzie
ani nie wkfadaj jej do zmywarki. Dopilnuj,
aby woda lub inna ciecz nie dostata sie pod
przyciski sterowania.

Przed wtozeniem misy upewnij sie, ze komora
maszyny jest w temperaturze pokojowej.

Wytrzyj miekka gabka lekko zwilzona w cieptej

wodzie. Wytrzyj czystg $cierka do sucha.
Plamy ze $mietany, mleka, czekolady itp. usun
przy pomocy miekkiej gabki lekko zwilzonej
w cieptej wodzie.

Przed wiaczeniem wtyczki kabla zasilajacego
do gniazdka sieciowego upewnij sie, ze
powierzchnia maszyny do lodéw wystygta.
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é\ Konserwacja i czyszczenie

CZYSZCZENIE POKRYWY

Umyj pokrywe w cieptej wodzie z dodatkiem
niewielkiej ilosci ptynu do mycia naczyn

przy pomocy miekkiej gabki. Nie uzywaj
szorstkich $rodkéw czyszczacych, ktére
mogtyby porysowac powierzchnie pokrywy.
Pokrywa powinna by¢ catkowicie sucha przed
zatozeniem na mise maszyny.

CZYSZCZENIE MISY DO
PRZYGOTOWANIA LODOW

Napetnij mise do potowy letnig woda

z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu do mycia
naczyn. Mozna takze uzy¢ delikatnego srodka
czyszczacego. Namaczaj przez okoto

10-20 minut.

UWAGA

NIE MYJ misy do przygotowania lodéw
w zmywarce do naczyn.



CZYSZCZENIE MIESZADEA

1. Umyj mieszadto w cieptej wodzie
z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu do mycia
naczyn. Uzywaj znajdujacej sie w komplecie
szczotki do czyszczenia Srodkowej czesci
mieszadta — zob. rysunek ponizej.

2. Przed ponownym wtozeniem do misy
pozostaw mieszadto do wyschniecia.

UWAGA

Mieszadto i mise mozna my¢ w zmywarce
do naczyn, ale wylacznie w gérnym koszu
zmywarki.

PRZECHOWYWANIE

1. Upewnij sig, ze maszyna do lodéw jest
wytgczona. Odtacz wtyczke przewodu
zasilajacego z gniazdka sieciowego.

2. Upewnij sig, ze maszyna do lodéw i wszystkie

akcesoria sg czyste i suche.

3. Wi6z mieszadto do misy, a mise do komory

maszyny do lodéw.

4. Zatéz pokrywe.

5. Ustaw maszyne do lodéw w pozycji
poziomej. Na gérnej czesci maszyny nie kfadz
zadnych przedmiotow.
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\ Rozwigzywanie problemoéw

W tym rozdziale znajdziesz najczestsze problemy, z ktérymi mozesz sie spotkac podczas uzywania
urzadzenia. Jezeli nie znalaztes tu swojego problemu lub wystepuje on nadal pomimo zastosowania
podanego tu rozwigzania, przestan uzywac urzgdzenie, odtacz kabel zasilajacy od sieci i skontaktuj
sie z autoryzowanym centrum serwisowym.

W ZADNYM PRZYPADKU NIE NAPRAWIAJ ANI NIE ROZKRECAJ URZADZENIA SAMODZIELNIE.

NIE ZAWIERA ON ZADNYCH ELEMENTOW, KTORE UZYTKOWNIK MOGLBY NAPRAWIC WE
WELASNYM ZAKRESIE.

PROBLEM ROZWIAZANIE

+ Nalezy nacisnac przycisk START|PAUSE.

« Czy nie dodano do lodéw alkoholu (zbyt duzo lub zbyt
szybko)?
Maszyna nie chtodzi. « Upewnij sig, ze wokét maszyny jest wystarczajaco duzo
miejsca, aby zapewni¢ prawidtowa wentylacje powietrza.
Zaleca sie pozostawienie co najmniej 15 cm z kazdej strony
maszyny.

+ Mieszadto nie bedzie sie poruszac przez pierwszych 5 minut
podczas funkgji chtodzenia.

Mieszadlo sig nie porusza. - Sprawdz, czy mieszadfo jest poprawnie zatozone: jezeli

wat sie nie porusza, nalezy skontaktowac sie z centrum
serwisowym marki Sage®.

«+ Mieszadto i misa sg niepoprawnie zatozone — upewnij sig, ze
Nie mozna zatozy¢ pokrywy. zawiasy uchwytu sg prawidtowo umieszczone w 2 rowkach
w komorze.

« Mieszanina byta zbyt ciepta przy jej wkiadaniu do misy.
Mrozony deser nie jest gotowy . Rézne sktadniki i iloci maja wptyw na czas przygotowania.
po uplywie ustalonego czasu. Przedtuz czas przygotowania, jezeli uzywasz sktadnikéw
takich jak jajka/alkohol.

+ Prawdopodobnie sktadniki dostaty sie do wnetrza
komory. Wytacz maszyne i pozostaw jg na 10-20 minut

Nie mozna wyjac misy. do odmrozenia. Nastepnie wyjmij mise i przetrzyj $ciany

komory.
+ Na listwie konsystencji mrozonego deseru wymieniono
Jak przygotowac mrozony desery wylgcznie dla orientacji. Wyprébuj ustawienia
deser gotowy do podania? minimalne. Jezeli mrozony deser nie ma prawidtowej
konsystencji, zmien ustawienia.
Chciatbym, zeby lody byty « Wyjmij lody z misy, przet6z do hermetycznego pojemnika
catkowicie zmrozone. i wioz do zamrazarki na ok. 1-2 godziny.
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Czy moge wlozyc¢ wszystkie
skfadniki do kremu
waniliowego?

Wszystkie sktadniki wtéz pod koniec przygotowywania.

Uwaga: Sktadniki takie, jak owoce moga sie rozpadac
podczas mieszania, jezeli zostang dodane zbyt szybko.

Maszyna do lodéw wpada
w szybkie drgania.

Kompresor jest zamocowany na specjalnym gumowym
uchwycie, aby zmniejszy¢ hatas i wibracje podczas
uzywania. Jezeli maszyna nie chtodzi, kompresor bedzie
sie automatycznie zataczac, a wibracje trwajace przez
1-2 sekundy s normalnym zjawiskiem.

Przyciski sterowania nie
dziataja.

Wiaczono zabezpieczenie przed dzie¢mi. Nacisnij
i przytrzymaj przycisk @ przez ok. 2 sekundy, aby wylaczy¢
funkdje.

Maszyna nie pamieta ostatnio
wprowadzonych ustawien.

Komputer wewnetrzny zapamieta ustawienia wytacznie po
nacisnieciu przycisku START|PAUSE.

Temperatura jest wyswietlana
w °F.

Naci$nij przycisk :E

°C.

aby zmienic jednostki temperatury na

Kompresor pracuje, ale
maszyna nie miesza lodéw.

Wigczono funkcje schtadzania.

Kompresor jest wyposazony w osobny timer, aby przedtuzy¢
jego zywotnos¢. Odczekaj ok. 3 minut przed wigczeniem
kompresora.

Lody zawieraja duzg ilos¢
krysztatkéw lodu. Dlaczego?

Niektére mrozone desery zawierajg duza ilos¢ wody,
co powoduje, Ze w mieszaninie moze pojawic sie duzo
krysztatkéw lodu.

Po wyjeciu z zamrazarki lody
s zbyt twarde. Dlaczego?

Domowe lody beda zawsze twardsze niz lody ze sklepu,
poniewaz zawierajg mniej powietrza. Zaleca sie wyjac lody
5-10 minut przed podaniem.

Czy moge wiozy¢ mise do
zamrazarki?

Misy do przygotowania mrozonych deseréw nie nalezy
wkfadac do zamrazarki. Lody zgestniejg i moze by¢ trudno
wyjac je zmisy. Nie uzywaj ostrych lub metalowych
przedmiotéw do wyjmowania mrozonych deseréw z misy,
poniewaz mogtoby to zniszczy¢ powierzchnie misy.
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@ Przepisy

LODY

LODY WANILIOWE
Ok.11

Produkty

500 ml bitej Smietany

250 ml mleka petnottustego
1 laska wanilii

5 z6ttek

110 g cukru

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Do garnka wlej Smietane, mleko, wtéz laske
wanilii i ziarenka wydobyte z laski. Ogrzewaj
do czasu, az mieszanina zacznie sie gotowac.

2. W tym czasie utrzyj z6ttka z cukrem, aby
uzyskac biatg i gesta mase. Z ogrzanej masy
$mietanowej wyjmij laske wanilii i ubij
mase z utartymi zéttkami. Uzyj trzepaczki
lub miksera elektrycznego z koricéwka do
ubijania przy niskiej predkosci.

3. Wyptucz garnek i wlej do niego ubitg mase.
Ciagle mieszajac, dopdki masa na lody nie
zgestnieje.

4. Przelej mase do zaroodpornej miski, przykryj
i wtéz do lodéwki do schtodzenia.

5. Schtodzona mase przelej do misy
maszyny do lodéw. Wybierz program do
przygotowania lodéw i uruchom maszyne.
6. Po zakonczeniu procesu przygotowania
przetéz gotowe lody do naczynia,
przeznaczonego do zamrazarki. Przechowuj
w zamrazarce przez ok. 1 tydzien.
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LODY CZEKOLADOWE
Ok.11

Produkty

500 ml bitej Smietany

125 ml mleka petnottustego
180 g dobrej gorzkiej czekolady
5 z6ttek

75 g cukru

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Do garnka wlej Smietane, mleko i w6z
czekolade. Ogrzewaj do czasu, az mieszanina
zacznie sie gotowac.

2. W tym czasie utrzyj z6ttka z cukrem, aby
uzyskac biafg i gesta mase. Wymieszaj
ogrzang mase z utartymi zéttkami. Uzyj
trzepaczki lub miksera elektrycznego
z koncéwka do ubijania przy niskiej
predkosci.

3. Wyptucz garnek i wlej do niego ubita mase.
Ciaggle mieszajac, dopdki masa na lody nie
zgestnieje.

4. Przelej mase do zaroodpornej miski, przykryj
i wtéz do lodéwki do schtodzenia.

5. Schtodzona mase przelej do misy
maszyny do lodéw. Wybierz program do
przygotowania lodéw i uruchom maszyne.

6. Po zakonczeniu procesu przygotowania
przetéz gotowe lody do naczynia,
przeznaczonego do zamrazarki. Przechowuj
w zamrazarce przez ok. 1 tydzien.

X B WSKAZOWKA

Do lodéw mozna tez wtozy¢ widrki
czekoladowe (ok. 30 g), kiedy na wyswietlaczu
LCD pojawi sie,,ADD MIX-INS’, aby wzmocni¢
czekoladowy smak.



LODY Z TRUSKAWKAMI | RABARBAREM
Ok.11

Produkty

375 ml bitej Smietany

125 ml mleka petnottustego
4 z6ttka

75 g cukru

Baza owocowa

250 g $wiezych truskawek

200 g rabarbaru (pokrojonego na kawatki
o wielkosci 2cm)

55 g cukru

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Do garnka wlej Smietane i mleko. Ogrzewaj
do czasu, az mieszanina zacznie sie gotowac.

2. W tym czasie utrzyj zéttka z cukrem, aby
uzyskac biatg i gesta mase. Rozmieszaj
ogrzang Smietane z mlekiem z utartymi
z6ttkami. Uzyj trzepaczki lub miksera
elektrycznego z koricdwka do ubijania przy
niskiej predkosci.

3. Wyptucz garnek i wlej do niego ubitg mase.
Ciagle mieszajac, dopdki masa na lody nie
zgestnieje.

4. Przelej mase do zaroodpornej miski, przykryj
i wtéz do lodéwki do schtodzenia.

5. Przygotowanie bazy owocowej:

6. Przy pomocy blendera zmiksuj truskawki.
Przecedz je przez drobne sitko, aby uzyskac
czyste truskawkowe puree bez pestek.
Truskawkowe puree, rabarbar i cukier wioz
do garnka i powoli podgrzewaj tak, aby
cukier catkowicie sie rozpuscit. Zwieksz
temperature i ciggle mieszajac podgrzewaj,
aby masa zredukowata sie do ok. 250 ml.
Mieszaj ostroznie, aby kawatki rabarbaru sie
nie rozpadty. Wtéz do loddwki i pozostaw
baze owocowa do schtodzenia.

7. Baze lodowa i owocowa wlej do
misy maszyny. Wybierz program do
przygotowania lodéw i uruchom maszyne.
8. Po zakonczeniu procesu przygotowania
przetéz gotowe lody do naczynia,
przeznaczonego do zamrazarki. Przechowuj
w zamrazarce przez ok. 1 tydzien.

LODY ZE StONYM KARMELEM
Ok.11

Produkty

375 ml mleka petnottustego

7 26ttek

220 g cukru

4 tyzki wody

310 ml bitej Smietany

1 tyzeczka drobnej soli morskiej

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Wlej mleko do garnka. Ogrzewaj do czasu, az
mieszanina zacznie sie gotowad.

2. W tym czasie w misce utrzyj zéttka na
biata i gestg mase. Rozmieszaj ogrzane
mleko z ubitymi zéttkami i odtéz na bok.
Uzyj trzepaczki lub miksera elektrycznego
z koncéwka do ubijania przy niskiej
predkosci.

3. Wyptucz garnek, wlej do niego wode i dodaj
cukier. Ogrzewaj na matym ogniu, az cukier
zmieknie i zacznie sie rozpuszczac. Teraz
zwieksz temperature, zetrzyj resztki cukru ze
scianek garnka, aby caty cukier sie rozpuscit.
Nie mieszajac gotuj, az z cukru zacznie sie
tworzy¢ ztotawy karmel. Zdejmij z palnika
i ostroznie dodaj $mietane. Uwaga: Masa
moze sie rozpryskiwac.

4. Potéz garnek na palniku i na matym ogniu
ogrzewaj, az kawatki karmelu catkowicie sie
rozpuszczg. Dodaj utarte zéttka z mlekiem
i ciaggle mieszajac ogrzewaj, az baza lodéw
nie zgestnieje.

5. Przelej mase do zaroodpornej miski, przykryj
iwtéz do lodéwki do schfodzenia.

6. Schtodzona mase przelej do misy

maszyny do lodéw. Wybierz program do
przygotowania lodéw i uruchom maszyne.

7. Po zakoriczeniu procesu przygotowania
przetéz gotowe lody do naczynia,
przeznaczonego do zamrazarki. Przechowuj
w zamrazarce przez ok. 1 tydzien.
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LODY SMIETANOWE Z CIASTECZKAMI
Ok.11

Produkty

250 ml bitej Smietany

250 ml mleka petnottustego

160 g stodzonego mleka skondensowanego
1 tyzeczka ekstraktu z wanilii

6 ciastek czekoladowych z kremowym
nadzieniem (np. DISCO), potamanych na
kawatki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Wlej Smietane, mleko (petnottuste
i skondensowane) oraz ekstrakt waniliowy
do duzego naczynia i rozmieszaj, aby
utworzy¢ baze lodéw. Wtéz do loddwki, aby
ja schtodzic.

2. Schtodzona mase przelej do misy
maszyny do lodéw. Wybierz program do
przygotowania lodéw i uruchom maszyne.

3. Kiedy na wyswietlaczu LCD pojawi sie,, ADD

MIX-INS’, dodaj ciastka potamane na kawatki.

4. Po zakonczeniu procesu przygotowania
przetéz gotowe lody do naczynia,
przeznaczonego do zamrazarki. Przechowuj
w zamrazarce przez ok. 1 tydzien.
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SZYBKIE LODY WANILIOWE
Ok.11

Produkty

250 ml bitej Smietany

315 ml mleka petnottustego

240 g stodzonego mleka skondensowanego
1 tyzeczka ekstraktu z wanilii

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Wlej Smietane, mleko (petnottuste
i skondensowane) oraz ekstrakt waniliowy
do duzego naczynia i rozmieszaj, aby
utworzy¢ baze lodow. Wtéz do lodéweki, aby
ja schtodzic.

2. Schtodzona mase przelej do misy
maszyny do lodéw. Wybierz program do
przygotowania lodéw i uruchom maszyne.

3. Po zakonczeniu procesu przygotowania
przetéz gotowe lody do naczynia,
przeznaczonego do zamrazarki. Przechowuj
w zamrazarce przez ok. 1 tydzien.



LODY MIODOWE
Ok. 11

Produkty

500 ml bitej Smietany

250 ml mleka petnottustego
6 z6ttek

175 g dobrego miodu

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Do garnka wlej Smietane i mleko. Ogrzewaj
do czasu, az mieszanina zacznie sie gotowac.

2. W tym czasie w misce utrzyj zéttka i midd
na biafg i gesta mase. Rozmieszaj ogrzana
mieszanine smietany i mleka z utartymi
z6ttkami z miodem. Uzyj trzepaczki lub
miksera elektrycznego z koricéwka do
ubijania przy niskiej predkosci.

3. Wyptucz garnek i wlej do niego ubitg mase.
Ciagle mieszajac, dopdki masa na lody nie
zgestnieje.

4. Przelej mase do zaroodpornej miski, przykryj
i wtéz do lodéwki do schtodzenia.

5. Schtodzona mase przelej do misy
maszyny do lodéw. Wybierz program do
przygotowania lodéw i uruchom maszyne.

6. Po zakonczeniu procesu przygotowania
przetéz gotowe lody do naczynia,
przeznaczonego do zamrazarki. Przechowuj
w zamrazarce przez ok. 1 tydzien.

GELATO

GELATO PISTACJOWE
Ok.11

Produkty

500 ml mleka petnottustego
250 ml bitej Smietany

4 tyzeczki ekstraktu z wanilii
5 z6ttek

110 g cukru

110 g orzeszkéw pistacjowych, uprazonych
i posiekanych

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Do garnka wlej $mietane, mleko i ekstrakt
waniliowy. Ogrzewaj do czasu, az mieszanina
zacznie sie gotowac.

2. W tym czasie w misce utrzyj zéttka i cukier
na biafg i gesta mase. Rozmieszaj ogrzana
mieszanine Smietany i mleka z utartymi
z6ttkami z cukrem. Uzyj trzepaczki lub
miksera elektrycznego z koricdwka do
ubijania przy niskiej predkosci.

3. Wyptucz garnek i wlej do niego ubitg mase.
Ciagle mieszajac ogrzewaj, dopdki baza
gelato nie zgestnieje.

4. Przelej baze gelato do zaroodpornej miski,
przykryj i wiéz do lodéwki do schfodzenia.

5. Schtodzonga baze przelej do misy maszyny do
lodéw. Wybierz program do przygotowania
gelato i uruchom maszyne.

6. Kiedy na wyswietlaczu LCD pojawi sie,, ADD
MIX-INS, dodaj posiekane pistacje.

7. Po zakoriczeniu procesu przygotowania
przetdz gotowe gelato do naczynia,

przeznaczonego do zamrazarki. Przechowuj
w zamrazarce przez ok. 1 tydzien.
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CZEKOLADOWE GELATO Z ORZECHAMI
LASKOWYMI

Ok. 11

Produkty
500 ml mleka petnottustego

150 g kremu czekoladowego z orzechami
laskowymi

> tyzeczki ekstraktu z wanilii
5 z6ttek
110 g cukru

30 g prazonych, posiekanych orzechéw
laskowych

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Do garnka wlej mleko, krem czekoladowy
i ekstrakt waniliowy. Ogrzewaj do czasu, az
mieszanina zacznie sie gotowac.

2. W tym czasie w misce utrzyj zéttka i cukier
na biata i gesta mase. Rozmieszaj ogrzana
mieszanine mleka z kremem z utartymi
z6ttkami z cukrem. Uzyj trzepaczki lub
miksera elektrycznego z koricéwka do
ubijania przy niskiej predkosci.

3. Wyptucz garnek i wlej do niego ubita mase.
Ciagle mieszajac ogrzewaj, dopdki baza
gelato nie zgestnieje.

4. Przelej baze gelato do zaroodpornej miski,
przykryj i w6z do lodéwki do schtodzenia.

5. Schtodzong baze przelej do misy maszyny do
lodéw. Wybierz program do przygotowania
gelato i uruchom maszyne.

6. Kiedy na wyswietlaczu LCD pojawi sie,, ADD
MIX-INS’, dodaj posiekane orzechy laskowe.

7. Po zakoniczeniu procesu przygotowania
przetdz gotowe gelato do naczynia,
przeznaczonego do zamrazarki. Przechowu;j
w zamrazarce przez ok. 1 tydzien.
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CZEKOLADOWE GELATO Z MIETA
Ok.11

Produkty

375 ml mleka petnottustego
125 ml bitej Smietany

120 g dobrej gorzkiej czekolady
2-3 kropli esencji mietowej

5 z6ttek

75 g cukru

60 g drobno pokrojonej dobrej gorzkiej
czekolady

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Do garnka wlej mleko, Smietane, dodaj
czekolade i esencje mietowa. Ogrzewaj do
czasu, az mieszanina zacznie sie gotowac.

2. W tym czasie w misce utrzyj z6ttka i cukier
na biafg i gesta mase. Rozmieszaj ogrzana
mieszanine mleka, Smietany i czekolady
z utartymi z6ttkami z cukrem. Uzyj trzepaczki
lub miksera elektrycznego z koncéwka do
ubijania przy niskiej predkosci.

3. Wyptucz garnek i wlej do niego ubitg mase.
Ciagle mieszajac ogrzewaj, dopdki baza
gelato nie zgestnieje.

4. Przelej baze gelato do zaroodpornej miski,
przykryj i w6z do lodéwki do schtodzenia.

5. Schtodzonga baze przelej do misy maszyny do
lodéw. Wybierz program do przygotowania
gelato i uruchom maszyne.

6. Kiedy na wyswietlaczu LCD pojawi sie,, ADD
MIX-INS, dodaj posiekana gorzka czekolade.

7. Po zakoriczeniu procesu przygotowania
przetéz gotowe gelato do naczynia,
przeznaczonego do zamrazarki. Przechowuj
w zamrazarce przez ok. 1 tydzien.



GELATO Z PASSIFLORA
Ok.11

Produkty

500 ml mleka petnottustego
125 ml bitej Smietany

4 tyzeczki ekstraktu z wanilii
5 z6ttek

110 g cukru

Miazsz z 2-3 szt. passiflory

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Do garnka wlej mleko, Smietane i ekstrakt
waniliowy. Ogrzewaj do czasu, az mieszanina
zacznie sie gotowad.

2. W tym czasie w misce utrzyj zéttka i cukier
na biafg i gesta mase. Rozmieszaj ogrzana
mieszanine mleka i $mietany z utartymi
z6ttkami z cukrem. Uzyj trzepaczki lub
miksera elektrycznego z koricowka do
ubijania przy niskiej predkosci.

3. Wyptucz garnek i wlej do niego ubitg mase.
Ciagle mieszajac ogrzewaj, dopdki baza
gelato nie zgestnieje.

4. Przelej baze gelato do zaroodpornej miski,
przykryj i w6z do lodoéwki do schfodzenia.

5. Schtodzonga baze przelej do misy maszyny do
lodéw. Wybierz program do przygotowania
gelato i uruchom maszyne.

6. Kiedy na wyswietlaczu LCD pojawi sie,, ADD
MIX-INS’, dodaj migzsz z passiflory.

7. Po zakoriczeniu procesu przygotowania
przetdz gotowe gelato do naczynia,
przeznaczonego do zamrazarki. Przechowuj
w zamrazarce przez ok. 1 tydzien.

SORBETY

SORBET Z ROZOWEGO GREJPFRUTA
Ok.11

Produkty
165 g cukru
375 ml wody

190 g schtodzonego swiezo wyciskanego soku
z rézowego lub czerwonego grejpfruta

Lekko ubite biatko z 1 jajka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Do garnka wlej wode i dodaj cukier.
Ogrzewaj na matym ogniu, az cukier
catkowicie sie rozpusci. Zwieksz temperatura
i mieszaj okoto 2 minut, aby uzyskac syrop
cukrowy. Zdejmij z palnika i odtéz na bok
do ostygniecia. W razie potrzeby wtéz do
loddwki.

2. Do misy maszyny wtéz syrop cukrowy,
biatko i sok z grejpfruta. Wybierz program do
przygotowania sorbetu i uruchom maszyne.

3. Po zakonczeniu procesu przygotowania,
przetdz gotowy sorbet do naczynia,
przeznaczonego do zamrazarki. Przechowuj
w zamrazarce przez ok. 1 tydzien.

X B WSKAZOWKA

Jezeli przygotowujesz sorbet bez biatek,
zaleca sie wybrac tryb reczny i ustawic czas
przygotowania na ok. 60 minut. Z takiej bazy
przygotujesz ok. 700ml sorbetu.
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SORBET WANILIOWO-GRUSZKOWY
Ok.11

Produkty

165 g cukru

190 ml wody

1 laska wanilii

900 g dojrzatych miekkich gruszek

65 ml $wiezo wyciskanego soku z cytryny
Lekko ubite biatko z 1 jajka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Do garnka wlej wode, wtéz cukier, rozkrojong
laske wanilii i ziarenka wydobyte z laski.
Ogrzewaj na matym ogniu, az cukier
catkowicie sie rozpusci. Zwieksz temperatura
i mieszaj okofo 2 minut, aby uzyskac syrop
cukrowy. Zdejmij z palnika i odt6z na bok
do ostygniecia. W razie potrzeby wtéz do
lodowki.

2. Obierz gruszki i usun pestki. Przy pomocy
blendera zmiksuj gruszki na gtadkie puree.
Przecedz gruszkowe puree przez drobne
sitko, aby uzyskac ok. 375 ml soku z gruszek.

3. Z syropu cukrowego wyjmij laske wanilii
i W misie maszyny rozmieszaj syrop
cukrowy z sokiem gruszkowym, sokiem
z cytryny i biatkiem. Wybierz program do
przygotowania sorbetu i uruchom maszyne.
4. Po zakoriczeniu procesu przygotowania,
przetdz gotowy sorbet do naczynia,
przeznaczonego do zamrazarki. Przechowu;j
w zamrazarce przez ok. 1 tydzien.

X A WSKAZOWKA

Jezeli przygotowujesz sorbet bez biatek,
zaleca sie wybrac tryb reczny i ustawic czas
przygotowania na ok. 60 minut. Z takiej bazy
przygotujesz ok. 700ml sorbetu.
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SORBET MALINOWY
Ok.11

Produkty

165 g cukru

190 ml wody

300 g mrozonych malin

1 tyzka $wiezo wyciskanego soku z limonki
Lekko ubite biatko z 1 jajka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Do garnka wlej wode i dodaj cukier.
Ogrzewaj na matym ogniu, az cukier
catkowicie sie rozpusci. Zwieksz temperatura
i mieszaj okofo 2 minut, aby uzyskac syrop
cukrowy. Zdejmij z palnika i odtéz na bok
do ostygniecia. W razie potrzeby wtéz do
lodéwki.

2. Mrozone maliny wtéz do garnka i pozostaw
do rozmrozenia. Przy pomocy blendera
zmiksuj maliny na gtadkie puree. Przecedz
malinowe puree przez drobne sitko, aby
usungc pestki.

3. W misie maszyny rozmieszaj syrop
cukrowy z malinowym puree, sokiem
z limonki i biatkiem. Wybierz program do
przygotowania sorbetu i uruchom maszyne.

4. Po zakonczeniu procesu przygotowania,
przetéz gotowy sorbet do naczynia,
przeznaczonego do zamrazarki. Przechowuj
w zamrazarce przez ok. 1 tydzien.

X 8 WSKAZOWKA

Jezeli przygotowujesz sorbet bez biatek,

zaleca sie wybrac tryb reczny i ustawic czas
przygotowania na ok. 60 minut. Mozna
zwiekszy¢ ilosci do 220 g cukru, 250 ml wody,
500 g malin, 2 tyzek soku z limonki. Z takiej bazy
przygotujesz ok. 1 sorbetu.



SORBET TRUSKAWKOWY SZEFA
KUCHNI

6-8 pordcji

Bedziesz potrzebowac tylko 3 sktadnikéw,
aby jak najbardziej uprosci¢ przygotowanie.
Truskawki musza by¢ wystarczajaco dojrzate

i stodki, dlatego sorbet ten najlepiej jest
przygotowywac latem, w okresie dojrzewania
truskawek.

Produkty

400 g fruktozy

2 kg umytych truskawek
10 g wédki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Do garnka wlej 400 g zimnej wody z fruktoza.
Podgrzewaj na matym ogniu, nastepnie
doprowadz do wrzenia.

2. Po zagotowaniu sie mieszaniny zdejmij
garnek z palnika. Wtéz garnek do wiekszego
garnka z lodowatg wodg i pozostaw syrop do
catkowitego ostygniecia.

3. W tym czasie wtdz truskawki do miski i przy
pomocy blendera zmiksuj je na gtadkie
puree. Przecedz truskawkowe puree przez
drobne sitko, aby usuna¢ pestki. Nastepnie
zmieszaj truskawkowe puree z wédka
i syropem cukrowym.

4. Wlacz maszyne do lodéw i schtédz jg do
temperatury roboczej, przez ok. 20 minut.
(Nalezy schtodzi¢ mise przed rozpoczeciem
przygotowania.)

5. Przy obracajgcym sie mieszadle wtéz
mase na sorbet do misy maszyny. Po ok.
20 min. baza sorbetu zacznie gestnied.
Kiedy mieszadto przestanie sie obraca¢, lub
obraca sie z wyraznym oporem, zakoricz
przygotowanie i wyjmij mise z maszyny.

6. Przy pomocy blendera zmiksuj sorbet
przez ok. 10 sekund, nastepnie wi6z mise
z powrotem do maszyny i mieszaj jeszcze
przez 10 minut.

7. Po zakoniczeniu procesu przygotowania,
przetdz gotowy sorbet do naczynia,
przeznaczonego do zamrazarki. Przechowuj
w zamrazarce przez ok. 1 tydzien.

MROZONE JOGURTY

SZYBKI MROZONY JOGURT
Ok.11

Produkty
750 g jogurtu smakowego

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Wi6z jogurt do misy maszyny. Wybierz
program do przygotowania mrozonego
jogurtu i uruchom maszyne.

2. Po zakonczeniu procesu przygotowania,
przetéz gotowy mrozony jogurt do naczynia,
przeznaczonego do zamrazarki. Przechowuj
w zamrazarce przez ok. 1 tydzien.

MROZONY JOGURT Z TRUSKAWKAMI
Ok.11

Produkty

500 g $wiezych truskawek
520 g jogurtu naturalnego
110 g cukru

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. WH6z truskawki do miski i przy pomocy
blendera zmiksuj je na gtadkie puree.
Przecedz truskawkowe puree przez drobne
sitko, aby usuna¢ pestki.

2. W misce maszyny rozmieszaj truskawkowe
puree, jogurt i cukier. Wybierz program
do przygotowania mrozonego jogurtu
i uruchom maszyne.

3. Po zakonczeniu procesu przygotowania,
przet6z gotowy mrozony jogurt do naczynia,
przeznaczonego do zamrazarki. Przechowuj
w zamrazarce przez ok. 1 tydzien.
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MROZONY JOGURT Z BANANEM
Ok.11

Produkty

260 g rozgniecionych dojrzatych bananéw
2 tyzeczki soku z cytryny

520 g jogurtu waniliowego

1-2 tyzki miodu do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. W misce maszyny rozmieszaj banany, sok
z cytryny, jogurt i miéd. Wybierz program
do przygotowania mrozonego jogurtu
i uruchom maszyne.

2. Po zakonczeniu procesu przygotowania,
przetéz gotowy mrozony jogurt do naczynia,
przeznaczonego do zamrazarki. Przechowuj
w zamrazarce przez ok. 1 tydzien.

MROZONY JOGURT CYTRYNOWO-
MIODOWY

Ok. 11

Produkty

85 ml $wiezo wyciskanego soku z cytryny
90 g miodu

650 g jogurtu waniliowego

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. W garnku rozmieszaj sok z cytryny i miod.
Podgrzewaj na matym ogniu, az miéd
catkowicie sie rozpusci. Zdejmij z palnika
i pozostaw do ostygniecia.

2. W misie maszyny rozmieszaj rozpuszczony
midd z jogurtem. Wybierz program do
przygotowania mrozonego jogurtu
i uruchom maszyne.

3. Po zakoriczeniu procesu przygotowania,
przetéz gotowy mrozony jogurt do naczynia,
przeznaczonego do zamrazarki. Przechowuj
w zamrazarce przez ok. 1 tydzien.
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Zéakaznicka podpora / Zakaznicka Webové stranky / Webové stranky /

podpora / Ugyféltamogatas / Weboldalak /

Obstuga klienta Strony internetowe
info@sageappliances.cz www.sageappliances.cz - www.sagecz.cz
info@sageappliances.sk www.sageappliances.sk - www.sagesk.sk
info@sageappliances.hu www.sageappliances.hu  www.sagehu.hu
info@sageappliances.pl www.sageappliances.pl « www.sagepl.pl

Servisni centra / Servisné centra / Szervizk6zpontok / Centra serwisowe

FASTCR, a.s.
Cernokostelecka 1621
Ri¢any u Prahy 251 01
Tel.: +420 323 204 120

FAST PLUS, spol.sr.o.
Na pantoch 18

831 06 Bratislava (Raca)

Tel: +421 (2) 491 058 53

FAST HUNGARY Kft.
2045 Torokbalint
Duldcska u. 1/a
Magyarorszag
Tel:. +36 23 330 830

Fast Poland sp.z o. 0.
ul. Sokotowska 10
05-090 Puchaty
Tel:. +48 22 417 91 23,22 417 91 24

Registrovana znacka v Anglii a Walesu ¢. 8223512. Z divodu neustalého vyvoje spotiebice se spottebic vykresleny
nebo vyfotografovany v tomto dokumentu smi mirné lisit od vlastniho spotrebice.

Registrovana znacka v Anglicku a Walese ¢. 8223512. Z dévodu neustaleho vyvoja spotrebica sa spotrebic vykresleny
alebo vyfotografovany v tomto dokumente méze mieme Iisit od redlneho spotrebica.

8223512 szam alatt bejegyzett marka Anglidban és Walesben. A készlilék folyamatos fejlesztése miatt az ebben a dokumentumban
lévé képeken vagy fotokon dbrazolt késziilék kissé kiilonbozhet a konkrét késziléktol.

Marka zarejestrowana w Anglii i Walii nr 8223512. Z powodu nieustannego rozwoju urzadzenie przedstawione na rysunku
lub fotografii w niniejszym dokumencie moze réznic sie nieco od samego urzadzenia.
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