=74 7-4

SErmany

BEDIENUNGSANLEITUNG
INSTRUCTION MANUAL
MODE D'EMPLOI
HASZNALATI UTASITAS
LIBRETTO ISTRUZIONI
MANUAL DE INSTRUCCIONES
MANUAL DE INSTRUCOES
INSTRUKCJA OBSEUGI
GEBRUIKSAANWIJZING
NAVOD K POUZITI
KULLANIM KLAVUZU

SPEISEEISMASCHINE MIT 2 KUHLBEHALTERN
ICE CREAM MAKER WITH 2 FREEZE CANISTER
MACHINE A GLACE AVEC 2 COMPARTIMENTS FRIGORIFIQUES
FAGYLALTKESZITO GEP 2 HUTOTARTALLYAL
MACCHINA GELATO CON 2 VASCHETTE REFRIGERANTI
MAQUINA PARA HACER HELADOS CON 2 DEPOSITOS REFRIGERANTES
MAQUINA DE GELADOS COM 2 RECIPIENTES DE ARREFECIMENTO
MASZYNA DO WYTWARZANIA DO LODU Z 2 POJEMNIKAMI CHEODNICZYMI
CONSUMPTIEIJSMACHINE MET 2 KOELRESERVOIRS
ZMRZLINOVAC S 2 CHLADICIMI NADOBAMI
2 SORUK TUTMA KAPLI DONDURMA MAKINESI



D

| BEDIENUNGSANLEITUNG

Liebe Kundin, lieber Kunde,

bitte lesen Sie die Bedienungsanleitung aufmerksam durch, bevor Sie |hr Gerét ans Netz anschlieBen, um
Schaden durch nicht sachgeméBen Gebrauch zu vermeiden. Beachten Sie besonders die
Sicherheitshinweise. Sollten Sie dieses Gerat an Dritte weitergeben, muss diese Bedienungsanleitung mit
ausgehandigt werden.

| AUFBAU |

SE101 SPEISEEISMASCHINE MIT 2 KUHLBEHALTERN |

. Ein-/Ausschalter 1/0

. Motoreinheit

. Netzkabel mit Netzstecker
. Kiihibehélter

Mixer

. Einfulléffnung

Deckel

. Antriebswelle

[ SICHERHEITSHINWEISE |

« Falsche Bedienung und unsachgemaBe Behandlung kénnen zu Stérungen am Gerét und zu Verletzungen
des Benutzers fiihren.

e Das Gerat darf nur fir den vorgesehenen Zweck benutzt werden. Bei nicht bestimmungsgemaBem
Gebrauch oder falscher Handhabung kann keine Haftung fiir evtl. auftretende Schaden lbernommen
werden.

¢ \or Anschluss ans Netz priifen, ob Stromart und Netzspannung mit den Angaben auf dem Typenschild am
Gerat Ubereinstimmen.

¢ Gerat und Netzstecker nicht in Wasser oder andere Flissigkeiten tauchen. Sollte das Gerat dennoch einmal
ins Wasser gefallen sein, sofort den Netzstecker ziehen und das Gerat vor erneutem Gebrauch von einem
Fachmann (iberpriifen lassen. Es besteht Lebensgefahr durch Stromschlag!

* Niemals selbst versuchen, das Gehause zu 6ffnen!

* Keinerlei Gegenstande in das Innere des Gehauses fiihren.

* Das Gerat nicht mit nassen Handen, auf feuchtem Boden oder wenn es nass ist benutzen.

* Den Netzstecker nie mit nassen oder feuchten Handen anfassen.

* Netzkabel und Netzstecker regelméBig auf evtl. Beschadigungen Uberprifen. Im Falle von Beschadigungen
miissen Netzkabel und Netzstecker vom Hersteller bzw. einem qualifizierten Fachmann ersetzt werden, um
Geféhrdungen zu vermeiden.

* Das Gerét nicht in Betrieb nehmen, wenn Netzkabel oder Netzstecker Schaden aufweisen oder falls das
Gerat auf den Boden gefallen sein sollte oder anderweitig beschadigt wurde. In solchen Fallen das Gerat zur
Uberpriifung und evtl. Reparatur in die Fachwerkstatt bringen.

* Nie versuchen, das Gerat selbst zu reparieren. Es besteht Gefahr durch Stromschlag!
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¢ Das Netzkabel nicht (iber scharfe Kanten hangen lassen und von heiBen Gegenstdnden und offenen
Flammen fernhalten. Nur am Stecker aus der Steckdose ziehen.

¢ Einen zusatzlichen Schutz bietet der Einbau einer Fehlerstrom-Schutzeinrichtung mit einem
Nennauslésestrom von nicht mehr als 30 mA in der Hausinstallation. Lassen Sie sich von lhrem
Elektroinstallateur beraten.

* Das Kabel sowie ein evil. bendtigtes Verldngerungskabel so verlegen, dass ein unbeabsichtigtes Ziehen
daran bzw. ein Darliberstolpern nicht moglich ist.

* Wird ein Verlangerungskabel benutzt, muss dieses flir die entsprechende Leistung geeignet sein, ansonsten
kann es zu Uberhitzung von Kabel und/oder Stecker kommen.

¢ Dieses Gerét ist weder flir den gewerblichen Gebrauch noch fiir den Gebrauch im Freien geeignet.

* Wahrend des Gebrauchs das Gerét nie unbeaufsichtigt lassen.

« Kinder kénnen die Gefahren, die im unsachgemaBen Umgang mit Elektrogeréten liegen, nicht erkennen.
Deshalb elektrische Haushaltsgerate nie von Kindern ohne Aufsicht benutzen lassen.

 Vor Ziehen des Netzsteckers das Gerat ausschalten.

¢ Vorsicht! Das Gerét steht unter Strom solange es ans Stromnetz angeschlossen ist.

* Wird das Gerat Uber langere Zeit nicht verwendet, zerlegt oder gereinigt, so muss der Netzstecker aus der
Steckdose gezogen werden.

* Das Gerat nie an dessen Netzkabel tragen.

| BESONDERE SICHERHEITSHINWEISE |

¢ Keine harten Objekte im Kihlbehalter benutzen. Diese wirden die Beschichtung dessen beschadigen. Nur
Gegenstande aus Holz oder Kunststoff (Gummi) verwenden.

* Der Kuhlbehalter darf nicht erhitzt werden.

* Das Gerat nicht trocken in Betrieb nehmen.

* Das Gerat ist nicht spllmaschinentauglich.

* Den heruntergekihlten Kiihlbehélter nicht mit nassen Handen anfassen. Verletzungsgefahr!

¢ Kein Alkohol zur Eisherstellung verwenden, da dieser den Gefrierprozess unterdriickt.

¢ Zucker nicht direkt in das Gerat geben. Diesen immer zuerst aufldsen.

| VOR ERSTER INBETRIEBNAHME |

¢ Alle Verpackungsmaterialien entfernen.
* Das Gerat, wie unter Reinigung und Pflege beschrieben, reinigen.

[ BEDIENUNG |

* Den Deckel (7) mit der Motoreinheit (2), durch Drehen im Gegenuhrzeigersinn, entriegeln und nach oben
abnehmen.

¢ Den Kiihlbehélter (4) im Tiefklhlfach oder in einer Tiefkiihltruhe abkihlen. Die Kihltemperatur muss
mindestens -18 °C betragen. Den Kiihlbehalter ganz hinten im Tiefklhler platzieren. Der Kihlbehalter sollte
flir mindestens 12 Stunden gekihlt werden. Diese Zeit kann abweichen, abhangig von der herzustellenden
Speiseeismenge.

¢ Den Kihlbehélter aus dem Tiefklhlfach oder der Tiefkiihitruhe nehmen und auf eine feste Unterlage stellen.
Den Kiihlbehalter nie mit nassen Handen anfassen!

* Den Mixer (5) auf die Antriebswelle (8) stecken, anschlieBend den Deckel mit aufgesetzter Motoreinheit und
Mixer auf den Kihlbehalter aufsetzen und im Uhrzeigersinn festdrehen. Dabei die angebrachten
Verriegelungen beachten.

* Den Netzstecker (3) mit einer Steckdose verbinden und das Gerat mit dem Ein-/Ausschalter 1/0 (1)
einschalten. Der Motor schaltet sich ein, und der Mixer dreht sich.

* Die vorbereitete Eismischung langsam durch die Einfllléffnung (6) in den Kihlbehalter gieBen.

* Das Gerat fur ca. 20 - 40 Minuten eingeschaltet lassen. Im Kuhlbehalter bildet sich das Speiseeis.

* Das Gerat mit dem Ein-/Ausschalter 1/0 ausschalten und den Netzstecker aus der Steckdose ziehen.

¢ Die Einheit Deckel und Motoreinheit im Gegenuhrzeigersinn losdrehen und nach oben abnehmen.

* Das fertige Speiseeis mit einem Holz- oder Kunststoffloffel aus dem Kihlbehélter nehmen. Es dirfen keine
Hilfsmittel aus Metall verwendet werden.
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* Die Speiseeismaschine stellt Softeis her. Mochten Sie festeres Eis, stellen Sie den Eisbehélter noch flir max.
20 Minuten in den Tiefkthlschrank oder befiillen andere geeignete Behalter mit dem frischen Eis, wobei
diese Uber langerere Zeitspannen gekihlt belassen werden kénnen.

[REZEPTE 7_

¢ Die Mischungen in separaten GefaBen, nicht im Kiihlbehélter, herstellen.

* Sollen kleinere/gréBere Mengen an Eis, als die in den Rezepten angegebenen, hergestellt werden, so
kénnen die angegebenen Zutaten proportional verringert oder vermehrt werden.

* Im Umgang mit rohen Eiern ist Vorsicht geboten. Nur frische Eier gebrauchen.

Flordilatte Eiscreme
1 Eigelb 60 g Zucker
100 ml Vollmilch 100 ml Sahne (nicht geschlagen)
Wenige Tropfen Vanilleextrakt
¢ Das Eigelb mit dem Zucker in einer Schuissel schaumig schlagen, bis es hell wird.
¢ Die Sahne und die Milch dazuriihren und alle Zutaten gut mischen.
* Die Mischung in die Eismaschine einfillen.

Schokoladen Eiscreme

1 Eigelb 60 g Haushaltszucker

15 g Kakao 220 ml Vollmilch
Wenige Tropfen Vanilleextrakt

1 Prise Salz

* Das Eigelb mit einem Loffel Zucker in einer Schiissel schaumig schlagen, bis es hell wird.

* Die Mischung weiterschlagen, gleichzeitig den Kakao, die Milch, den Zucker, wenige Tropfen Vanilleextrakt
und die Prise Salz dazugeben.

¢ Alle Zutaten gut verrihren.

¢ Die Mischung in die Eismaschine einflllen.

e Eiscreme
1 Eigelb 60 g Zucker
160 ml Vollmilch 60 ml Sahne

Wenige Tropfen Vanilleextrakt

* Das Eigelb mit dem Zucker in einer Schissel schaumig schlagen, bis es hell wird.

¢ Einen Topf mit schwerem Boden mit Wasser abspilen und anschlieBend die Milch, unter anhaltendem
Rihren, bis kurz vor den Siedepunkt erhitzen, danach vom Herd entfernen. Unter gleichmaBigem Rihren,
langsam die Zucker-Ei-Mischung dazugeben.

* Den Topf nun zurick auf den Herd stellen und leicht erhitzen, bis die Mischung eindickt. Den Topf
anschlieBend sofort vom Herd entfernen. Die Mischung nicht langer kochen.

* Die Mischung zu Raumtemperatur abkiihlen lassen und anschlieBend gut mit der Sahne vermischen.

* Die Mischung in die Eismaschine einfillen.

Straciatella Eiscreme
120 ml Vollmilch 50 ml Sahne
30 g dunkle Schokolade 30 g Zucker
Wenige Tropfen Vanilleextrakt
1 Prise Salz
¢ Milch, Sahne, Zucker, Vanilleextrakt und Salz mixen.
* Die Mischung in die Eismaschine einflllen. Wenn die Mischung anfangt an Volumen zu gewinnen, die
Schokolade in kleinen Krimeln dazugeben.
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Kaffee Eiscreme
1 Eigelb 60 g Zucker
120 ml Vollmilch 100 ml Sahne
3 TL Instant Kaffee 1 TL Kakao
Wenige Tropfen Vanilleextrakt

e Milch und Zucker in einem Topf, unter anhaltendem Rihren, bis kurz vor den Siedepunkt erhitzen.
AnschlieBend den Instant Kaffee und den Kakao zur Milch-Zuckermischung hinzugeben und diese Mischung
nun zu Raumtemperatur (ca. 20 °C) abkuhlen lassen.

¢ Das Eigelb und den Vanilleextrakt in eine Schiissel geben und schaumig schlagen.

¢ Sahne und Kaffeemischung zur Eimischung hinzugeben und gut verriihren.

* Die Mischung in die Eismaschine einflllen.

Erdbeer Eiscreme
150 g frische Erdbeeren
60 g Haushaltszucker 1 Dessertloffel Zitronensaft
75 ml Sahne 25 ml Vollmilch
* Die Erdbeeren gut waschen.
¢ Die Erdeeren verdriicken und mit dem Zucker und Zitronensaft verriihren. Diese Mischung gut mit der Milch
und der Sahne vermischen.
* Die Mischung in die Eismaschine einfllen.

Bananen Eiscreme
150 g reife, geschalte Bananen
60 g Zucker 1 Dessertloffel Zitronensaft
75 ml Sahne 25 ml Vollmilch
¢ Die Bananen verdriicken und mit dem Zucker und Zitronensaft verriihren. Diese Mischung gut mit der Milch
und der Sahne vermischen.
* Die Mischung in die Eismaschine einfillen.

Aprikosen Eiscreme
150 g reife Aprikosen (entsteint)
60 g Zucker 1 Dessertloffel Zitronensaft
75 ml Sahne 25 ml Vollmilch
¢ Die Aprikosen verdriicken und mit dem Zucker und Zitronensaft verriihren. Diese Mischung gut mit der Milch
und der Sahne vermischen.
* Die Mischung in die Eismaschine einfillen.

Zitronen Eiscreme
150 ml Wasser 60 ml frisch gepresster Zitronensaft
60 g Zucker

¢ Den Zucker und das Wasser in einen Topf geben und fir 2 Minuten unter standigem Rihren sieden.
AnschlieBend den Zitronensaft in die Mischung geben und verrihren.

* Die Mischung abkuhlen lassen.

* Die Mischung in die Eismaschine einflllen.

Ananas Eiscreme
150 g frische Ananas
120 ml Wasser 60 g Zucker
1 Dessertloffel Zitronensaft 1 TL Vanillezucker
¢ Die Ananas zu Mus zerdriicken.
* Das Wasser und den Zucker vermischen. Das Ananasmus zum Wasser dazugeben, anschlieBend den
Vanillezucker und den Zitronensaft. Die Mischung gut rihren.
* Die Mischung in die Eismaschine einflllen.
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[REINIGUNG UND PFLEGE 7_

¢ Dazu auch unbedingt die Sicherheitshinweise beachten.

* Keine scheuernden Reinigungsmittel oder harte Reinigungsutensilien benutzen.

¢ Zur Reinigung keinesfalls Benzin oder Losungsmittel verwenden.

¢ Zur Reinigung den Mixer von der Antriebswelle abziehen.

¢ Um die Motoreinheit vom Deckel abzunehmen, die Motoreinheit in Richtung des Netzkabels schieben, bis
sich die Motoreinheit abnehmen lasst. Die Antriebswelle aus der Halterung der Motorwelle nehmen.

¢ Kihlbehalter, Mixer, Antriebswelle und Deckel sollten mit Sptlmittel gereinigt werden, um Geruchs- und
Bakterienbildung zu verhindern.

* Die Motoreinheit darf keinesfalls in Wasser getaucht werden. Diese nur mit einem trockenen Tuch
abwischen.

* Nach der Reinigung die Motoreinheit mit der Antriebswelle wieder auf den Deckel schieben. Darauf achten,
dass die Motoreinheit in den vorgesehenen Flhrungen im Deckel einrastet.

¢ Das Gerat an einem kihlen, trockenen und vor Feuchtigkeit geschiitzten Ort aufbewahren. Der Kihlbehalter
kann auch im Tiefkuhlschrank aufbewahrt werden.

[ TECHNISCHE DATEN 7_

Betriebsspannung 220V-240V~ 50 Hz
Leistungsaufnahme : 7 Watt

[HINWEISE ZUM UMWELTSCHUTZ 7_

Dieses Produkt darf am Ende seiner Lebensdauer nicht liber den normalen Haushaltsabfall entsorgt
werden, sondern muss an einem Sammelpunkt fiir das Recycling von elektrischen und
elektronischen Geraten abgegeben werden. Das Symbol auf dem Produkt, der Gebrauchsanleitung
I oder der Verpackung weist darauf hin.
Die Werkstoffe sind gemaB ihrer Kennzeichnung wiederverwertbar. Mit der Wiederverwendung, der
stofflichen Verwertung oder anderen Formen der Verwertung von Altgeréten leisten Sie einen wichtigen
Beitrag zum Schutze unserer Umwelt.
Bitte erfragen Sie bei der Gemeindeverwaltung die zustandige Entsorgungsstelle.

[ GARANTIE UND KUNDENDIENST 7_

Vor Auslieferung werden unsere Gerate einer strengen Qualitatskontrolle unterworfen. Sollte trotz aller Sorgfalt
bei der Produktion oder beim Transport ein Schaden entstanden sein, bitten wir Sie, das Gerat zu Ihrem
Héandler zurlick zu bringen. Neben den gesetzlichen Gewahrleistungs-anspriichen hat der Kaufer nach seiner
Wahl folgenden Garantieanspruch: Fir das gekaufte Gerat leisten wir 2 Jahre Garantie, beginnend mit dem
Verkaufstag. In diesem Zeitraum beseitigen wir kostenlos alle Mangel, die nachweislich auf Material- oder
Fabrikationsfehler zurlickzuflhren sind, durch Instandsetzung oder Umtausch. Mangel, die infolge
unsachgemaBer Behandlung des Gerates und Fehler, die durch Eingriffe und Reparaturen Dritter oder den
Einbau fremder Teile entstehen, fallen nicht unter diese Garantie.

0603/SE101

elta GmbH
Carl-Zeiss-Str. 8
D-63322 Rodermark

Das Geriit ist mit dem CE-Zeichen
gekennzeichnet und entspricht damit
den einschléagigen européischen Richtlinien.

GB

_7 INSTRUCTION MANUAL SE101 ICE CREAM MAKER WITH 2 FREEZE CANISTER
Dear customer,

Please read these Operating Instructions through carefully before connecting your device to the mains, in
order to avoid damage due to incorrect use. Please pay particular attention to the safety information. If you pass
the device on to a third party, these Operating Instructions must also be handed over.

[STRUCTURE _

On/off switch I/0

Motor unit

Power cord with power plug
Cooler

Mixer

Fill orifice

Lid

Drive shaft

@ NOORA LN

| SAFETY INFORMATION |

¢ Incorrect operation and improper use can damage the appliance and cause injury to the user.

* The appliance may be used only for it's intended purpose. No responsibility can be taken for any possible
damage caused through incorrect use or improper handling.

* Before connecting the appliance to the power source, check that the current and power match those given
on the rating plate.

* Do not put the appliance or the plug in water or any other liquid. However should the appliance accidentally
fall into water, unplug the appliance immediately and have it checked by a qualified person before using it
again. Non-observance could cause a fatal electric shock!

* Never attempt to open the housing yourself.

* Do not place any kind of object into the inside of the housing.

* Do not use the appliance with wet hands, on a damp floor or when the appliance itself is wet.

* Do not touch the plug with wet or damp hands.

* Check the cord and the plug regularly for any possible damage. If the cord or plug is damaged, it must be
replaced by the manufacturer or a qualified person in order to avoid a hazard.

* Do not use the appliance if it is dropped or otherwise damaged or if the cord or plug are damaged. In the
case of damage, take the appliance to an electrical repair shop for examination and repair if necessary.

* Never attempt to repair the appliance yourself. This could cause an electric shock.

* Do not allow the cord to hang over sharp edges and keep it well away from hot objects and naked flames.
Remove the plug from the socket only by holding the plug.

* For extra protection it is possible to fit the electric household installation with a fault current breaker with a
rated breaking current of not more than 30mA. Ask your electrician for advice.

* Make sure that there is no danger that the cord or extension cord may inadvertently be pulled or cause
anyone to trip when in use.

6]
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e |[f an extension cord is used it must be suited to the power consumption of the appliance, otherwise
overheating of the extension cord and/or plug may occur.

 This appliance is not suitable for commercial use nor for use in the open air.

* Never leave the appliance unattended while it is in use.

 Children cannot recognise the dangers involved in the incorrect use of electrical appliances. Therefore never
allow children to use household appliances without supervision.

 Always remove the plug from the socket when the appliance is not in use and each time before it is cleaned.

* Danger! Nominal voltage is still present in the appliance as long as the appliance is connected to the mains
socket.

¢ Switch the appliance off before disconnecting from the mains.

* Never use the cord to carry the appliance.

[ SPECIAL SECURITY ADVICE 7_

Do not use hard utensils inside the cooler.
These might damage its coating.
Only use wooden or plastic (rubber) utensils.
* The cooler must not be heated.
¢ Do not operate the appliance when it is dry.
¢ The appliance is not suitable for dishwashers.
* Do not touch the cold cooler with wet hands.
Danger of injury!
* Do not use alcohol to make ice cream as it impedes the freezing process.
* Do not pour sugar directly into the appliance. Always dissolve it first.

[ PRIOR TO FIRST USE |

* Remove all packaging material.
* Clean the appliance as described in Cleaning and care.

[OPERATION 7_

Unlock the lid (7) with the motor unit (2) by turning it counter-clockwise.
Remove upwards.
¢ Cool down the cooler (4) in a freezer or an ice box. The cooling temperature should be at least -18 °C.
Place the cooler in the rear of the freezer. The cooler should be cooled for at least 12 hours.
The time may vary according to the amount of ice cream you want to prepare.
* Remove the cooler from the freezer or from the icebox. Place it on a stable surface.
* Never touch the cooler with wet hands.
* Attach the mixer (5) to the drive shaft (8).
Then, place the lid with the attached motor unit and mixer onto the cooler and tighten it by turning it
clockwise. Observe the locking grooves while doing this.
¢ Connect the power plug (3) with an outlet. Switch on the appliance with the on/off switch 1/0 (1).
The motor starts running. The mixer is turning.
¢ Pour the prepared ice cream mixture slowly through the fill orifice (6) into the cooler.
 Leave the appliance switched on for about 20 to 40 minutes.
The ice cream takes shape inside the cooler.
* Switch off the appliance with the on/off switch 1/0. Disconnect the power plug from the outlet.
¢ Unlock lid and motor unit by turning it counter-clockwise. Remove upwards.
* Remove the finished ice cream with a wooden or plastic spatula out of the cooler.
Do not use metallic utensils.
* The ice cream maker produces soft ice cream.
If you want to make harder ice cream, place the cooler for a maximum of 20 minutes in the freezer or place
the ice cream in other suitable containers.
These containers can be cooled for longer periods of time.
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| RECIPES

* Create the mixtures in separate containers, not in the cooler.

¢ |f you want to produce smaller/larger quantities of ice cream than mentioned in these recipes, you may
decrease/increase proportionally the quantities of the required ingredients.

* Use caution when using raw eggs.
Only use fresh eggs.

Fiordilatte ice cream
1 egg yolk
60 g sugar
100 ml milk
100 ml cream (not whipped)
a few drops of vanilla extract
* Mix egg yolk and sugar in a bow! until it is foamy and brightly-coloured.
e Stir in cream and milk. Mix all ingredients well.
* Pour the mixture into the ice cream maker.

Chocolate ice cream
1 egg yolk
60 g household sugar
15 g cacao
220 ml milk
a few drops of vanilla extract a pinch of salt
* Mix egg yolk and sugar in a bow! until it is foamy and brightly-coloured.
 Continue to stir the mixture. Simultaneously, add cacao, milk, sugar, a few drops of vanilla extract and a
pinch of salt.
* Mix well all ingredients.
* Pour the mixture into the ice cream maker.

Vanilla ice cream
1 egg yolk
60 g sugar
160 ml milk
60 ml cream
a few drops of vanilla extract

* Mix egg yolk and sugar in a bowl until it is foamy and brightly-coloured.

* Rinse a heavy pot with water. Afterwards, while continuously stirring, heat up the milk until it almost comes
to the boil. Then, remove the pot from the stove. Slowly add the mixture of sugar and egg, while
continuously stirring.

* Place the pot on the stove again. Heat it up a little until the mixture thickens. When that has happened,
remove the pot immediately from the stove. Do not heat up the mixture any longer.

* Let the mixture cool, until it reaches room temperature. Then, stir well while adding the cream.

 Pour the mixture into the ice cream maker.

Stracciatella ice cream
120 ml milk
60 ml cream
30 g dark chocolate
30 g sugar
a few drops of vanilla extract a pinch of salt
* Mix milk, cream, sugar, vanilla extract and salt.
¢ Pour the mixture into the ice cream maker. Add little chocolate crumbs as soon as the mixture starts to
become more voluminous n
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Coffee ice cream
1 egg yolk
60 g sugar
120 ml milk
100 ml cream
3 tsp. instant coffee
1 tsp. cacao
a few drops of vanilla extract
¢ Heat up milk and sugar, while continuously stirring, until it almost comes to the boil.
Then, add the instant coffee and the cacao to the mixture of milk and sugar.
Let the mixture cool until it reaches room temperature (approx. 20 °C).
* Pour egg yolk and vanilla extract in a bowl and stir until it is foamy.
* Add the mixture of cream and coffee to the egg mixture and stir well.
* Pour the mixture into the ice cream maker.

Strawberry ice cream
150 g fresh strawberries
60 g household sugar
1 dessert spoon lemon juice
75 ml cream
25 ml milk
* Rinse the strawberries well.
¢ Mash the strawberries and stir in the sugar and lemon juice. Stir this mixture well adding the milk and cream.
* Pour the mixture into the ice cream maker.

Banana ice cream
150 g peeled ripe bananas
60 g sugar
1 dessert spoon lemon juice
75 ml cream
25 ml milk
¢ Mash the bananas and stir in the sugar and lemon juice. Stir this mixture well while adding the milk and
cream.
* Pour the mixture into the ice cream maker.

Apricot ice cream

150 g ripe apricots (pitted)

60 g sugar

1 dessert spoon of lemon juice

75 ml cream

25 ml milk
¢ Mash the apricots and stir in the sugar and lemon juice. Stir this mixture well adding the milk and cream.
¢ Pour the mixture into the ice cream maker.

Lemon sorbet
150 ml water
60 ml fresh lemon juice
60 g sugar
 Pour sugar and water into a pot. Let the mixture boil for 2 minutes while continuously stirring.
Then, add the lemon juice to the mixture and stir well.
¢ Let the mixture cool down.
* Pour the mixture into the ice cream maker.
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Pineapple sorbet
150 g fresh pineapple
120 ml water
60 g sugar
1 dessert spoon of lemon juice
1 tsp. vanilla sugar
* Mash the pineapple.
* Mix the water with the sugar. Add the mashed pineapple to the water. Then, add the vanilla sugar and the
lemon juice. Stir mixture well.
* Pour the mixture into the ice cream maker.

[ CLEANING AND CARE |

¢ |n addition to this, you must observe the Safety advice.
* Do not use abrasive or hard cleaning utensils.
* Never use benzene or thinner to clean it.
¢ For cleaning, remove the mixer from the drive shaft.
* To remove the motor unit from the lid, shove the motor unit towards the power cord until the motor unit is
removable. Remove the drive shaft out of the motor unit’s lock.
¢ Cooler, mixer, drive shaft and lid should be cleaned with cleaning detergent to avoid odours and bacteria.
* The motor unit must never be dipped in water. Only wipe it with a dry cloth.
* After cleaning, insert the motor unit with the drive shaft back on the lid.
Make sure that the motor unit locks correctly into the grooves on the lid.
¢ Store the appliance in a cool, dry place that is protected from humidity.
The cooler may also be stored in the freezer.

| TECHNICAL DATA |

Operational voltage 220V -240V~ 50 Hz

Power consumption : 7 Watt

| INSTRUCTIONS ON ENVIRONMENT PROTECTION |
Do not dispose of this product in the usual household garbage at the end of its life cycle; hand
it over at a collection point for the recycling of electrical and electronic appliances. The symbol

on the product, the instructions for use or the packing will inform about the methods for
EE disposal.

The materials are recyclable as mentioned in its marking. By recycling, material recycling or other forms
of re-utilization of old appliances, you are making an important contribution to protect our environment.
Please inquire at the community administration for the authorized disposal location.

| GUARANTEE AND CUSTOMER SERVICE |
Before delivery our devices are subjected to rigorous quality control. If, despite all care, damage has occurred
during production or transportation, please return the device to your dealer. In addition to statutory legal rights,
the purchaser has an option to claim under the terms of the following guarantee:

For the purchased device we provide 2 years guarantee, commencing from the day of sale. During this period
we will remedy all defects free of charge, which can be demonstrably attributed to material or manufacturing
defects, by repair or exchange.

Defects which arise due to improper handling of the device and malfunctions due to interventions and repairs
by third parties or the fitting of non-original parts, are not covered by this guarantee.
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| MODE D'EMPLOI  SE101 MACHINE A GLACE AVEC 2 COMPARTIMENTS FRIGORIFIQUES |
Chére Cliente, cher Client,

Avant de brancher votre appareil, il est indispensable, pour la sécurit¢ demploi du matériel, de lire
attentivement le présent manuel d'utilisation et de respecter, en particulier, les consignes de sécurité. Si cet
appareil est cédé a des tiers, ne pas oublier de joindre le présent mode d’emploi.

[ STRUCTURE |

Interrupteur Allumer/éteindre 1/0
Moteur

Fil et fiche d’'alimentation
Glaciere

Lame mélangeuse

Orifice de remplissage
Couvercle

Manche du moteur

O NN

| INFORMATIONS CONCERNANT LA SECURITE |

¢ Une mauvaise manipulation ou un usage anormal peut endommager l'appareil et causer des blessures a son
usager.

¢ 'appareil doit étre employé uniquement pour l'usage prévu. Aucune responsabilité ne peut étre retenue
dans I'éventualité d’'un incident survenu suite a un usage anormal ou une mauvaise manipulation.

e Avant de brancher l'appareil a une prise électrique murale, vérifiez que le courant électrique local
correspond a celui spécifié sur la plaque de 'appareil.

* Ne placez jamais l'appareil ou la prise électrique dans de l'eau ou dans un quelconque autre liquide.
Cependant, si l'appareil tombe accidentellement dans de I'eau, débranchez immédiatement I'appareil et
faites-le réviser par du personnel qualifié avant toute nouvelle utilisation. Ne pas respecter ceci peut
résulter en une électrocution fatale!

* N'essayez jamais d'ouvrir le boitier vous-méme.

¢ Ne placez aucun objet de quelque type que ce soit a l'intérieur du boitier.

* N'employez pas l'appareil avec les mains mouillées, sur un sol humide ou lorsque I'appareil lui-méme est
mouillé.

* Ne touchez pas la fiche avec les mains mouillées ou humides.

« Vérifiez régulierement le fil électrique et la prise afin de voir s'ils ne sont pas endommageés. Si le fil électrique
ou la prise sont endommageés, un remplacement est nécessaire, soit par le fabricant, soit par une personne
qualifiée, afin d'éviter tout risque d’accident.

* Ne pas utiliser 'appareil aprés une chute ou tout autre incident ou si le cable ou la fiche électrique sont
endommageés. En cas d'incident, apporter l'appareil a un atelier de réparation électrique pour un controle et
une réparation éventuelle.

¢ N'essayez jamais de réparer vous-méme l'appareil. Il y a risque d'électrocution.

* Ne pas laisser le cable au contact d'arétes vives et igner de tous objets chauds ou de flammes.
Débrancher la fiche électrique de la prise de courant en maintenant sur la fiche.

* Un disjoncteur a courant de défaut dans l'installation électrique domestique offre une protection supplémentaire
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avec un courant differentiel de déclenchement ne dépassant pas 30 mA. Prenez conseil auprés de votre
électricien.

e S'assurer qu'il n'y a pas de danger que le cable ou sa rallonge ne soit par inadvertance tiré ou ne géne le
passage une fois branché.

¢ En cas d'utilisation de rallonge, s'assurer s'assurer que la puissance maximale du cable est bien adaptée a
la consommation de I'appareil pour éviter un échauffement anormal de la rallonge et/ou de la prise.

¢ Cet appareil nest pas destiné a une utilisation commerciale ni & une utilisation de plein air.

* Ne jamais laisser 'appareil en marche sans surveillance.

* Les enfants peuvent ignorer les dangers encourus par une utilisation incorrecte des appareils électriques.
Ne jamais laisser des enfants utiliser des appareils ménagers sans la surveillance d'un adulte.

« Toujours débrancher la fiche de la prise électrique quand I'appareil n’'est pas utilisé et chague fois qu'il doit
étre nettoye.

* Danger! L appareil est sous tension nominale tant qu'il est branché a une prise électrique murale.

* Arrétez/éteignez I'appareil avant de le débrancher du secteur.

¢ Ne jamais porter I'appareil par son cable.

| CONSIGNES DE SECURITE SPECIALES

Ne jamais utiliser d'ustensiles durs dans La glaciere.
Car ceci pourrait abimer la surface.
Veuillez utiliser seulement des ustensiles de bois ou de plastiques (caoutchouc).
¢ La glaciere ne doit pas étre réchauffé.
¢ Ne pas mettre 'appareil en marche lorsque le récipient est vide.
* appareil ne peut pas étre nettoyé a la machine.
¢ Ne pas toucher le récipient avec les mains mouillées.
Risque de blessures !
* Ne pas utiliser d'alcool pour faire de la glace car I'utiliser bloque le processus de glagage.
* Ne pas mettre de sucre directement dans l'appareil. Toujours le dissoudre avant.

| AAMAN T A-AREREMHE BEILISKTISATION

¢ Déballez complétement 'appareil.
* Nettoyez 'appareil comme indiqué dans la section Nettoyage et Entretien.

| AVODIEL B ERERILERE UTILISATION

Détacher le couvercle (7) avec le moteur (2) en le tournant dans le sens contraire des aiguilles d'une
montre. Puis, soulevez-le.
* Mettez le récipient/glaciére (4) a refroidir dans un congélateur ou dans une glaciére.
La température doit étre au moins de -18°C. Placez le récipient a l'arriere du congélateur.
La glaciére doit étre refroidit pendant ou moins 12 heures.
La durée peut variée en fonction de la quantité de glace que vous désirez préparer.
« Sortir le récipient du congélateur ou de la glaciére. Installez-le sur une surface stable.
* Ne jamais le toucher avec les mains mouillées.
¢ Enclenchez la lame mélangeuse (5) sur le manche du moteur (8).
Puis, placez le couvercle par-dessus avec le moteur attaché sur le récipient/glaciere, et refermez-le en le
tournant dans le sens des aiguilles d’'une montre.
Faites attention aux enclenchements lorsque vous visser le couvercle.
¢ Branchez la fiche (3) sur la prise. Allumez l'appareil a l'aide du bouton allumer/éteindre 1/0 (1).
Le moteur démarre. Lalame commence a tourner.
* Versez le mélange de glace que vous avez préparé lentement dans l'orifice de remplissage (6) de la glaciére.
¢ Laissez I'appareil allumé pendant 20-40 minutes. La glace se forme dans la glaciére.
¢ Eteindre I'appareil avec le bouton allumer/éteindre 1/0. Débranchez 'appar
» Détachez le couvercle et le moteur en le tournant dans le sens contraire des aiguilles d'une montre.
Soulevez-le.
 Sortez la glace finie de la glaciére a I'aide d’'une spatule de bois de plastique. Ne pas utiliser d'ustensiles en
plastique.
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¢ La machine a glaces prépare de la glace molle. Sivous voulez que la glace soit plus dure, placer la glaciere
remplie de glace dans le congélateur pendant 20 minutes maximum ou dans un autre récipient.
Les autres récipients peuvent rester au congélateur pendant plus longtemps.

[RECETTES |

¢ Les mélanges doivent étre fait dans un récipient autre que la glaciére.

* Si vous voulez faire une quantité plus petite/large de glace que ce qui est expliqué dans les recettes, vous
pouvez réduire/augmenter les ingrédients proportionnellement.

* Prenez garde lorsque vous utilisez des oeufs crus.
Utilisez que des ceufs frais.

Glace fiordilatte
1 jaune d’'ceuf

60g de sucre

100ml de lait

100ml de créme (non fouettée)

Quelgues gouttes d’extrait de vanille
¢ Mélangez le jaune d'ceuf et le sucre dans un bol et battez-le jusqu’a que le mélange mousse et s'éclaircisse.
* Ajoutez la créeme et le lait. Mélangez bien tous les ingrédients.
¢ \lersez le mélange dans la machine a glaces.

Glace au chocolat
1 jaune d’'ceuf

60g de sucre

159 de cacao

220ml de lait

Quelgues gouttes d’extrait de vanille

Une pincée de sel.
* Mélangez le jaune d'ceuf et le sucre dans un bol et battez-le jusqu’a que le mélange mousse et s'éclaircisse.
» Continuez de mélanger.

Ajoutez le restes des ingrédients ; le cacao, le lait, le sucre, I'extrait de vanille et le sel, en une seule fois.
* Mélangez bien les ingrédients.
¢ \lersez le mélange dans la machine a glaces.

Glace a la vanille
1 jaune d'ceuf
60g de sucre
160ml de lait
60ml de creme (non fouettée)
Quelques gouttes d'extrait de vanille
* Mélangez le jaune d'ceuf et le sucre dans un bol et battez-le jusqu’a que le mélange mousse et s'éclaircisse.
* Rincez une casserole lourde.
Puis, tout en continuant de mélanger, réchauffez le lait jusqu’a ce qu'il vienne presque a ébullition.
Puis, retirez la casserole de la cuisiniere.
Petit a petit, incorporez le mélange de sucre et d’ceuf tout en continuant de mélanger.
¢ Mettre le plat sur la cuisiniére de nouveau. Réchauffez-le jusqu’a ce que le mélange s’épaississe.
Lorsque cela se produit, retirez immédiatement de la cuisiniére.
Ne pas réchauffez le mélange plus longtemps.
¢ Laissez le mélange se refroidir jusqu’a ce qu'il soit a température ambiante.
Puis, incorporez bien la créeme.
¢ \lersez le mélange dans la machine a glaces

Glace Stracciatella
1 jaune d’'ceuf
60g de sucre
100ml de lait
100ml de créme (non fouettée)
3 cuillere a café de café instantané
1 cuillere a café de cacao
Quelques gouttes d’extrait de vanille
¢ Réchauffez le lait et le sucre, tout en continuant de mélanger, jusqu’a ce que le mélange boue.
Puis ajoutez-y le café instantané et le cacao a la mixture de lait et de sucre.
Laissez le mélange se refroidir jusqu’a ce qu'il atteigne la température ambiance (a peu prés 20 °C).
* \ersez le jaune d'ceuf et I'extrait de vanille dans un bol et battez-le jusqu'a que le mélange mousse et
s'éclaircisse.
¢ Incorporez-y le mélange de creme et de café et mélangez bien.
¢ \lersez le mélange dans la machine a glaces.

Glace a la fraise
150g de fraises fraiches
60g de sucre
1 cuillere a café de jus de citron
75ml de creme
25ml de lait
* Nettoyez bien les fraises.
* Ecrasez-les et ajoutez le sucre et le jus de citron. Ajoutez la créme et le lait. Mélangez bien.
¢ \lersez le mélange dans la machine a glaces

Glace a la banane

1509 de banane épluchée

60g de sucre

1 cuillere a café de jus de citron

75ml de creme

25ml de lait
 Ecrasez les bananes et ajoutez le sucre et le jus de citron. Ajoutez la créeme et le lait. Mélangez bien.
¢ \lersez le mélange dans la machine a glaces.

Glace a I'abricot

150g d'abricots bien mdrs

60g de sucre

1 cuillere a café de jus de citron

75ml de creme

25ml de lait
* Ecrasez les abricots et ajoutez le sucre et le jus de citron. Ajoutez la créme et le lait. Mélangez bien.
¢ \lersez le mélange dans la machine a glaces.

Sorbet
150ml d'eau
60ml jus de citron
60g de sucre
* Versez le sucre et 'eau dans une casserole. Laissez le mélange bou
mélangeant constamment. Puis, ajoutez le jus de citron et bien mélanger.
¢ Laissez le mélange refroidir.
¢ \lersez le mélange dans la machine a glaces.

pendant 2 minutes tout en




Sorbet a I'ananas
150g. d'ananas frais
120ml d’'eau
60g de sucre
1 cuillére a café de jus de citron
1 cuillere de sucre vanillé.
* Ecrasez I'ananas.
* Mélangez l'eau et le sucre. Puis, ajoutez 'ananas écrasé a I'eau.
Puis, ajoutez le sucre vanillé et le jus de citron. Mélangez bien.
¢ \lersez le mélange dans la machine a glaces.

[NETTOYAGE ET ENTRETIEN 7_

¢ \euillez aussi obéir les consignes de sécurité.
* Ne pas utiliser de abrasifs ou des outils de nettoyages durs.
¢ Ne jamais utiliser de benzéne ou de diluant pour le nettoyer.
* Pour nettoyer l'appareil, retirez la lame du manche du moteur.
 Pour retirer le moteur du couvercle, tirez le moteur vers le fil d'alimentation.
Retirez le manche de son enclenchement sur le moteur.
¢ La glaciere, la lame, le manche du moteur et le couvercle doivent étre nettoyer avec un du liquide vaisselle
pour éviter les odeurs et les bactéries.
¢ La moteur ne doit jamais étre trempé dans 'eau. Essuyez-le avec un chiffon sec.
* Apres l'avoir nettoyer, enclenchez-le de nouveau sur le couvercle.
Assurez-vous que le moteur est bien enclenché sur le couvercle a 'aide des engrenages.
* Rangez l'appareil dans un endroit frais et sec a l'abri de 'humidité.
La glaciére peut aussi étre rangé dans le congélateur.

[ DONNEES TECHNIQUES |

Alimentation : 220V-240V~ 50 Hz

Consommation © 7 Watt

| INDICATIONS RELATIVES A LA PROTECTION DE LENVIRONNEMENT |
Au terme de sa durée de vie, ce produit ne doit pas étre éliminé avec les ordures ménageéres
mais doit étre remis a un point de collecte destiné au recyclage des appareils électriques et

électroniques. Le symbole figurant sur le produit, la notice d'utilisation ou 'emballage vous
I indique cela.

Les matériaux sont recyclables conformément a leur marquage. Vous apportez une large contribution a
la protection de I'environnement par le biais du recyclage, de la réutilisation matérielle ou par les autres
formes de réutilisation des appareils usagés.

Veuillez vous adresser a la municipalité pour connaitre la déchetterie compétente.

[ GARANTIE ET SERVICE APRES-VENTE |

Nos appareils ont fait l'objet d’'un contréle qualité scrupuleux, avant de quitter 'usine. S'il arrivait, malgré tout
le soin apporté a la production et au transport, que l'appareil soit endommagé, nous vous prions de bien
vouloir le retourner a votre revendeur habituel. Outre les garanties légales, nous accordons les garanties
suivantes :

Nous garantissons I'appareil contre tout défaut de fabrication ou vice de matiére pendant une période de 2
ans, a compter de la date d’achat. Pendant cette période nous nous engageons a le réparer ou a le remplacer.
La garantie ne s'appliquera pas en cas dutilisation incorrecte de l'appareil ou de défauts résultant d’'une
intervention ou réparation par une tierce personne ou de remplacement par des piéces autres que les piéces
originales.
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| HASZNALATI UTASITAS
Tisztelt vasarlonk!

Miel6tt a halézathoz kétné a késziiléket, a nem rendeltetésszer(i hasznalatbdl szarmazéd karok elker(lése
érdekében kérjik figyelmesen olvassa végig a Hasznalati Utmutatot. Kérjiik forditson killéndsen nagy
figyelemet a biztonsagi tajékoztatéra.Ha harmadik félnek adja at a késziiléket, a Hasznalati Utmutatét is adja at.

| FELEPITES

Ki- bekapcsold gomb 1/0
Motor

Elektromos kabel és dugd
Huté

Keverd

Toltényilas

Fedd

Forgétengely

@ N A LN

_ BIZTONSAGI ELOIRASOK

* A helytelen és szakszeritlen kezelés a készlilék lizemzavarat és a felhasznald sériilését okozhatja.

* A készlléket csak eredeti rendeltetésének megfeleléen szabad hasznalni. A nem rendeltetésszer( hasznalat
vagy a helytelen kezelés esetén a gyartd az esetlegesen fellépd karokért nem tud felelésséget vallalni.

* Miel6tt a késziléket a halozathoz csatlakoztatnank, ellendrizzilk, hogy a halézati aram jellemzoi és
feszlltsége megfelelnek-e a készlilék adattablajan megadottaknak.

* A készliléket és a haldzati csatlakozot ne tegylk vizbe vagy egyéb folyadékba. Ha a késziilék ennek ellenére
meégis vizbe esik, azonnal hizzuk ki a halozati csatlakozot és a késziiléket az ujabb hasznalatbavétel el6tt
ellendriztessiik szakemberrel. Ellenkezé esetben életveszélyes aramiitésnek tehetjiik ki magunkat!

* Tilos hazilag a készllékhaz megnyitasaval probalkozni!

¢ Ne dugjunk be a készlilék belsejébe semmiféle targyat.

* Ne hasznaljuk a készuléket nedves kézzel, vagy nedves talajon, vagy nedves kérnyezetben.

* A halozati csatlakozodugaszt tilos vizes vagy nedves kézzel megfogni.

* Rendszeresen ellenérizziik a halézati csatlakozokabelt és csatlakozodugaszt, hogy nincsenek-e rajtuk
sérilések. Amennyiben ilyen sérlléseket felfedezlink, feltétlenil cseréltessiik ki a kdbelt és a dugaszt a
gyartoval, illetve képzett szakemberrel, hogy a kockazatokat elkerdljik.

* Ne vegylk hasznalatba a készlléket, ha a halozati csatlakozdkabelen vagy a csatlakozddugaszon sériilések
lathaték, vagy ha a keészllék a foldre esett, vagy egyéb médon megsériilt. llyen esetben a keészlléket
ellendrzésre és esetleges javitasra vigyik szakemberhez.

* Semmiképpen ne probalkozzunk a készillék hazilagos megjavitasaval. Ez aramiités veszélyével jarhat!

* Ne vezesslik a halozati csatlakozdkabelt éles peremeken keresztll, és tartsuk azt tavol forro targyaktdl és a
nyilt langtol. A halozati csatlakozokabelt mindig a csatlakozédugasznal fogva huzzuk ki az aljzatbol.

* Kiegészité védelmet nyuijt egy legfeliebb 30 mA névleges kioldasi aramerésségli hibaaram-véddéberendezés
beépitése. Ezzel kapcsolatban kérje ki villanyszereléjének tanacsat.

* A kdbelt és az esetleg szilkséges hosszabbitokabelt ugy vezessiik, hogy ne legyen lehetéség annak
megrantasara, illetve arra, hogy valaki ralépjen.
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¢ Amennyiben hosszabitokabelt hasznalunk, ennek alkalmasnak kell lennie a megfeleld teljesitmény atvitelére,
mert ellenkezd esetben a kabel és/vagy az aljzat tulforrésodhat.

* A késziilék nem alkalmas sem az (izemi hasznalatra, sem a szabadban térténd hasznalatra.

* A készliléket hasznalat kdzben ne hagyjuk felligyelet nélkdl.

* A gyermekek nem képesek azoknak a veszélyeknek a felismerésére, amelyek a villamos berendezések
szakszer(tlen hasznalatabol szarmaznak. Eppen ezért ne engedjilk meg a gyermekeknek, hogy a villamos
héaztartasi eszkdzoket felligyelet nélkiil hasznaljak.

* Ha a készlilék nincs hasznalatban, valamint ha azt tisztitani akarjuk, huzzuk ki az aljzatbol a halézati
csatlakozddugaszt.

« Vigyazat! A készllék mindaddig aram alatt van, amig a halézathoz van csatlakoztatva.

¢ A halozati csatlakozé kihlzasa el6tt kapcsoljuk ki a készlléket.

* A készliléket nem szabad a halozati csatlakozé kabelnél fogva vinni.

| KULONLEGES BIZTONSAGI TANACSOK |

Ne hasznaljon kemény anyagokat a mixerben.
Ez megsértheti a bevonatot.
Csak fa vagy muanyag eszkdzoket hasznaljon.
¢ A fagyasztot ne melegitse.
* Ne hasznalja a készliléket ha az szaraz.
¢ A készliléek nem moshaté mosogatogépben.
* Ne érjen a hideg fagyasztéhoz nedves kézzel.
Sériilés veszélye!
* Ne hasznaljon alkoholt a jegkrém készitéséhez, mert az gatolja a fagyast.
¢ Ne Ontson cukrot egyenesen a készlilékbe. Mindig olvassza fel elészor.

[ ELSG HASZNALAT ELOTT |

Tavolitsa el a csomagolast.
* Tisztitsa meg a készlléket a Tisztitas és karbantartas részben leirtak szerint.

| MUKODTETES |

¢ Nyissa ki a fedelet (7) a motorral (2) éramutaté-jarassal ellenkezé iranyu elforgatassal.
Tavolitsa el felfelé.
* Hlitse le a fagyasztét (4) melyh(tében vagy jégdobozban. A fagyasi hémeérséklet legalabb -18 fok legyen.
Tegye a fagyasztot a melyhtitd aljara. A fagyasztot hiteni kell legaldbb 12 oraig.
Az id6 valtozhat a jégkrém mennyiségétdl fliggéen.
* Vegye ki a fagyasztot a melyhtitébdl vagy jégdobozbol. Helyezze stabil alapzatra.
* Soha ne érjen a fagyasztohoz nedves kézzel.
 Tegye a kever6t (5) a forgotengelybe (8).
Aztan tegye a fedét a csatlakoztatott motort és a keverot a fagyasztora és szoritsa meg az éramutaté-jarassal
megegyezd iranyu elforgatassal.
Tartsa szemelét a zarszerszamokat mikdzben ezt teszi.
 Csatlakoztassa a konnektorba a dugot (3).
Kapcsolja be a késziiléket az 1/0 (1) gomb megnyomasaval. A motor jar. A mixer forog.
« Ontse az el8késztett jegkrémet a téltényilason (6) keresztiil a fagyasztdba.
* Hagyja a késztiléket bekapcsolva kb. 20 - 40 percig. A jégkrém a fagyaszdban nyeri el a formajat.
» Kapcsolja ki a készlléket az /0 gomb megnyomasaval. Hulzza ki a kabelt a konnektorbol.
* Nyissa fel a fed6t és a motort az dramutato-jarassal ellentétes iranyba valo elforditassal.
Tavolitsa el felfelé.
* Tavolitsa el az elészlilt jegkrémet a fagyasztobdl fa vagy mlianyag spatulaval.
Ne hasznaljon fém eszkdzoket.
* A jégkrém készité-gép lagy jegrémet készit.
Amennyiben keményebb jégkrémet szeretne, helyezze a fagyasztét maximum 20 percre a fagyasztoban,
vagy toltse a jégkrémet egyéb taroloedénybe.
Ezek a tarolok hosszabb ideig képesek fagyasztani.
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| RECEPTEK _

* Keverje 0ssze a hozzavalokat egy kilén edényben.

¢ Amennyiben kevesebb/ nagyobb mennyiségben szeretne jégkrémet csinalni, ugy kell majd névelnie/
csokkentenie a mennyiségét a megadott alapanyagoknak.

¢ Legyen dvatos, ha nyers tojast hasznal. Csak friss tojast hasznaljon.

Flordilatte jégkrém
1 tojas sargaja
60 gramm cukor
100 ml tej
100 ml tejszin (nem kikevert)
néhany csipet vanilia
* Keverje el a tojast és a cukrot egy nagy edényben vilagosra és krémesre.
* Keverje el a tejet és a tejszint. Majd az 6sszes Osszetevot.
¢ Toltse a keveréket a jégkrém gépbe.

Csokoladés jégkrém

1 tojas sargaja

60 gramm hazcukor

15 gramm kakad

220 ml tej

néhany csipet vanilia

kevés so
* Keverje el a tojast és a cukrot egy nagy edényben vilagosra és krémesre.
¢ Folytassa a keverést. Idénként adjon hozza kakadt, tejet, cukrot, kevés vaniliat és a sot.
* Keverije el j6l az 6sszetevoket.
 Toltse a keveréket a jégkrém gépbe.

Vanilias jégkrém
1 tojas sargaja
60 gramm cukor
160 ml tej
60 ml tejszin
néhany csipet vaniliapor

¢ Keverje el a tojast és a cukrot egy nagy edényben vilagosra és krémesre.

* ToltsOn vizet egy vastag alapzatu edénybe. Késébb folyamatos keverés mellett hevitse fel a tejet majdnem
forrasig. Majd vegye le az edényt a tlizhelyrél. Lassan adja hozza a tojas és cukor keverékét, folyamatos
keverés mellett.

¢ Helyezze vissza az edényt a tlizhelyre Ujra. Melegitse addig amig a keverék dsszeall.

Amint ez megtorténik azonnal tavolitsa el a tlizhelyrél. Tébbé ne melegitse a keveréket.

* Hagyja szobahémérséklettre hdini. Majd keverje el jol a krémmel.

* Toltse a keveréket a jegkrém gépbe.

Sztracsatella jégkrém
120 ml tej
60 ml tejszin
30 gramm étcsokoladé
30 gramm cukor
néhany csipet vaniliapor kevés so
* Keverje el a tejet, a tejszint, a cukrot, a vaniliat és a sot.
e Toltse a keveréket a jégkrém gépbe. Adjon hozzd egy kevés csokoladémorzsat amint a keverék
terjedelmessé valik.




Kavé jégkrém
1 tojas sargaja
60 gramm cukor
120 ml tej
100 ml tejszin
3 kanal instant kave
1 kanal kakad
néhany csipet vaniliapor
¢ Hevitse fel a tejet és a cukrot folyamatos keverés mellett, mig majdnem elkezd forrni.
Aztan, adja hozza az instant kavét és a kakaot a tej-cukor keverékhez.
Majd hagyja szobahémérsékletre htilni (kb. 20 °C).
« Ontse a tojassargajat és a vaniliat egy edénybe és keverje habosra.
* Alaposan keverje 0ssze ezt a masszat a tojaskeverékkel.
* Toltse a keveréket a jegkrém gépbe.

Epres jégkrém
150 gramm friss eper
60 gramm hazcukor
1 teaskanal citromlé
75 ml tejszin
25 mltej
* Alaposan oblitse le az epreket.
* Torie Ossze az epreket és keverje el cukorral és citromlével. Keverje el alaposan tejjel és tejszinnel.
* Toltse a keveréket a jegkrém gépbe.

Bananos jégkrém

150 gramm hamozott banan

60 gramm cukor

1 teaskanal citromlé

75 ml tejszin

25 ml tej
* Torje 0ssze a banant és keverje el cukorral és citromlével. Keverje el alaposan tejjel és tejszinnel.
* Toltse a keveréket a jégkrém gépbe.

Sargabarackos jégkrém
150 gramm sargabarack
60 gramm cukor
1 teaskanal citromlé
75 ml tejszin
25 ml tej

 Torje 0ssze a sargabarackot és keverje el cukorral és citromlével. Keverje el alaposan tejjel és tejszinnel.

* Toltse a keveréket a jegkrém gépbe.

Citromos jégkrém
150 ml viz
60 ml friss citromle
60 gramm cukor
« Ontse a cukrot és a vizet egy labasba. Forralja a keveréket 2 percig folyamatos keverés mellett.
Majd adja hozza a citromlevet és keverje meg alaposan.
* Hagyja a keveréket kihdlni.
* Toltse a jegkrém gépbe.

Ananaszos jégkrém
150 gramm friss ananasz
120 ml viz
60 gramm cukor
1 teaskanal citromlé
1 kanal vanilias cukor
* Torje Ossze az ananaszt.
* Keverje 0ssze a vizet a cukorral. Adja az 6sszetdrt ananaszt a vizhez.
Majd adja hozza a vanilias cukrot és a citromlevet. Keverje el alaposan.
* Toltse a keveréket a jegkrém gépbe.

| TISZTITAS ES KARBANTARTAS

¢ Ezenkiviil olvassa el a Biztonsagi eldirasokat is.

* Ne hasznaljon dérzsol6 vagy kemény felszerelést.

* Soha ne hasznaljon benzolt vagy higitét a tisztitashoz.

* Tisztitashoz szedje le a keverét a forgatotengelyrol.

* Ahhoz, hogy eltavolitsa a motort a fedérél, tolja a motort az elektromos kabel felé addig, amig a motor
eltavolithatova valik.
A fedétengelyt eltavolithatja a motor zaratan keresztil.

* AhUté, keverd, a forgotengely és a fedd tisztitasahoz hasznaljon tisztitdszert, hogy elkerdilje a baktériumokat
és a kellemetlen szagokat.

* A motort tilos vizbe martani.
Szaraz ruhaval torolje le.

* Tisztitas utan, tolja a motort a tengellyel vissza a fedére.
Gy6z6djon meg arrol, hogy a motor pontosan illeszkedik a fedéhoz.

* Tartsa a készliléket szaraz, hlvos helyen és ovja a paratol.
A h(itét tarolhatja a mélyh(tében.

| TECHNIKAI RESZLETEK _

Hasznélati fesziltség 220V -240V~ 50 Hz

Aram felhasznalas © 7 Watt

| KORNYEZETVEDELMI TANACSOK _
Ezt a terméket az élettartama végén ne dobjuk a normal haztartasi szemétbe, hanem adjuk le a
villamos és elektronikai hulladékok atvevéhelyén. A terméken talalhatd szimbdlum, a hasznalati
utmutato vagy a csomagolas felirata erre hivja fel a figyelmet.

A készllék anyagai a jeldlésiiknek megfeleléen Ujrahasznosithatéak. Az Ujrahasznositassal, az anyagok
ismételt felhasznalasaval, illetve a hasznalt készilékek egyéb felhasznalasaval sokat tehetiink
kérnyezetlink megovasaért.

A megfelel6 hulladék-atvevdhelyrdl a helyi dnkormanyzatnal érdeklédhetiink.

| GARANCIAFELTETELEK ES UGYFELSZOLGALAT

Készlilekeinket szallitas elétt rendkivil pontos mindségi ellendrzésnek vetjiik ala. Ha ennek ellenére gyartas
vagy szallitas kdzben karosodas tortént, kérjik, juttassa vissza a készliléket a kereskeddnek. A térvény altal
meghatarozott jogokon kiviil a vasarlé a kdvetkez6 garancia értelmében is kdveteléssel élhet: A megvasarolt
késziilékekre 2 év garanciat biztositunk, a vasarlas napjatol szamitva. Ezalatt az idészak alatt ingyen vallalunk
minden javitast, amely bizonyithatoan gyartasi vagy anyaghibanak tudhatd be. Ekkor vagy kicseréljik
késziilékét, vagy ingyen megjavitjuk. Nem érvényes a garancia azokra a meghibasodasokra, melyek helytelen
hasznalat vagy harmadik személy altal torténd javitas, beavatkozas vagy nem gyari alkatrész
behelyezése kozben vagy utan jonnek létre. 0603/SE101
elta GmbH

Carl-Zeiss-Str. 8
A m altal elismert D-63322 Rédermark




_7 LIBRETTO ISTRUZIONI SE101 MACCHINA GELATO CON 2 VASCHETTE REFRIGERANTI 7_
Gentile cliente,

Per evitare eventuali danni e rischi risultanti da un uso erroneo, leggete attentamente il presente libretto
istruzioni prima di adoperare I'apparecchio. Badate a sempre osservare i cenni di sicurezza. Se I'apparecchio
viene consegnato a terzi, consegnare anche le istruzioni per I'uso.

[[STRUTTURA |

Interruttore on/off 1/0
Unita motore

Cavo elettrico con spina
Refrigeratore

Mixer

Apertura riempimento
Copertura

Albero di azionamento
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[ NORME DI SICUREZZA 7_

* Funzionamento scorretto e uso improprio possono danneggiare I'apparecchio e causare danni allutente.

¢ apparecchio deve essere utilizzato solo per lo scopo per cui & stato previsto. Non ci si assume
responsabilita per possibili danni causati da uso scorretto o trattamento improprio.

* Prima di collegare il dispositivo alla presa di corrente, verificare che la corrente ed il voltaggio siano analoghi
a quelli indicati sulla piastrina.

* Non mettere l'apparecchio o la spina in acqua o in qualunque altro liquido. Nel caso in cui il dispositivo
dovesse accidentalmente cadere in acqua, staccare immediatamente la spina e fare controllare il dispositivo
da una persona qualificata prima di riutilizzarlo. La mancata osservazione di queste indicazione
potrebbe causare una scarica elettrica.

* Non cercare di aprire la scatola da soli.

* Non introdurre alcun oggetto estraneo all'interno dell'apparecchio.

¢ Non utilizzare I'apparecchio con le mani bagnate, o quando il pavimento & umido, o se l'apparecchio stesso &
umido.

* Non toccare la spina con mani bagnate o umide.

« Verificare il filo e la spina periodicamente per escludere possibili danni. Se il filo o la spina dovessero essere
danneggiati, farli sostituire dal fabbricante o da persona qualificata al fine di evitare rischi.

* Non usare I'apparecchio se & caduto o in altro modo danneggiato o se il cavo o la spina siano danneggiati.
In caso di danni, portare 'apparecchio per un controllo da un riparatore di strumenti elettrici e se necessario
farlo riparare.

* Non tentare mai di riparare I"apparecchio da soli, per evitare tutti i pericoli connessi all’elettricita.

* Non far pendere il cavo su spigoli aguzzi e tenerlo lontano da fonti di calore e fiamma nuda. Togliere la spina
dalla presa tenendo solo la spina.

¢ Ad ulteriore protezione, & possibile corredare 'impianto interno di un dispositivo di sicurezza per correnti
guasto con una corrente di apertura nominale non superiore ai 30mA. Per ulteriori informazioni rivolgersi al
proprio elettricista.

e Assicurarsi che non ci sia pericolo che il cavo o la prolunga possano inawertitamente essere tirati da
qualcuno o possano far inciampare qualcuno durante l'uso.

¢ Se si adopera una prolunga, accertarsi che sia adatta alla potenza elettrica dellapparecchio; in caso
contrario potrebbe verificarsi surriscaldamento della prolunga stessa e/o della presa.

* || presente apparecchio non & adatto ad uso commerciale o per uso all'aria aperta.

* Non lasciare mai 'apparecchio senza controllo durante I'uso.

¢ | bambini non riconoscono i pericoli connessi ad un uso scorretto degli apparecchi elettrici. Per questo non
permettere ai bambini di usare apparecchi domestici senza controllo.

« Estrarre sempre la spina dalla presa se I'apparecchio non € in uso e ogni volta prima di pulirlo.

 Attenzione! Il voltaggio indicato persiste fintanto che il dispositivo rimane collegato alla presa di corrente.

¢ Spegnere l'apparecchio prima di togliere la spina dalla presa a muro.

* Non mantenere I'apparecchio dal cavo.

_7 CONSIGLI DI SICUREZZA SPECIALI

 Non utilizzare utensili duri dentro al refrigeratore. Questi potrebbero danneggiarne il rivestimento.
Usare solo utensili di legno o plastica (gomma).

* | refrigeratore non deve essere riscaldato.

* Non utilizzare 'apparecchio quando & bagnato.

 apparecchio non € adatto per la lavastoviglie.

¢ Non toccare il refrigeratore freddo con le mani bagnate. Pericolo di ferirsi!

* Mai usare alcol per fare il gelato perché ne blocca il processo di congelamento.

¢ Non versare lo zucchero direttamente nellapparecchio. Scioglierlo sempre prima separatamente.

| PRIMA DELLUSO _

* Togliere dalla scatola.
¢ Pulire 'apparecchio come descritto in pulizia e manutenzione.

| FUNZIONAMENTO _

Sbloccare il copertura (7) con I'unita motore (2) ruotandolo in direzione antioraria. Rimuovere verso l'alto.

* Raffreddare il refrigeratore (4) in un vano congelatore o in una ghiacciaia.

La temperatura per raffreddare deve essere di almeno - 18 °C. Porre il refrigeratore nella parte posteriore
del vano congelatore. |l refrigeratore deve essere tenuto a congelare per almeno 12 ore.
Il tempo puo variare in base alla quantita di gelato che si intende preparare.

* Rimuovere il refrigeratore dal vano congelatore o dalla ghiacciaia. Riporlo in una superficie piana.

* Non toccare mai il refrigeratore con le mani bagnate.

* Attaccare il mixer (5) all'albero di azionamento (8). Quindi, porre il copertura con attaccata I'unita motore e
il mixer nel refrigeratore e stringerlo ruotandolo in senso orario. Osservare le disposizioni di bloccaggio nel
fare cio.

* Connettere la spina (3) ad una presa. Accendere l'apparecchio tramite l'interruttore on/off 1/0 (1).

Il motore inizia a funzionare. Il mixer inizia a girare.

* Versare la mistura di gelato preparata attraverso I'apertura per il riempimento (6) nel refrigeratore.

* Lasciare I'apparecchio acceso per da 20 a 40 minuti. |l gelato prendera forma dentro il refrigeratore.

* Spegnere l'apparecchio dall'interruttore on/off 1/0 Disconnettere la spina dalla presa.

* Sboccare il copertura e I'unita motore girandola in senso antiorario. Rimuovere verso l'alto.

* Estrarre dal refrigeratore il gelato preparato con una spatola di plastica o di legno. Non utilizzare utensili di
metallo.

» La macchina per gelati prepara soffice gelato. Se si vuole fare gelato piu duro, riporre il refrigeratore per un
massimo di 20 minuti nel vano congelatore o riporre il gelato in altri contenitori adatti.

Questi contenitori possono essere raffreddati per periodi piu lunghi.

_7 RICETTE

* Preparare le misture in contenitori separati, ma non nel refrigeratore.
¢ Se si vogliono preparare quantita superiori o inferiori di gelato rispetto a queste ricette, si possono
aumentare/diminuire la quantita degli ingredienti proporzionalmente.




* Fare attenzione quando si utilizzano uova crude. Usare solo uova fresche.

Gelato fior di latte
1 rosso d'uovo
60 g di zucchero
100 ml di latte
100 ml di panna (non sbattuta)
Qualche goccia di estratto di vaniglia.
* Shattere il rosso d'uovo e lo zucchero in una ciotola finché diventi schiumoso e chiaro.
e Mescolarvi la panna e il latte. Sbattere bene gli ingredienti.
* Versare la mistura nella macchina per gelati.

Gelato al cioccolato

1 rosso d'uovo

60 g di zucchero di casa

15 g di cacao

220 ml di latte

Qualche goccia di estratto di vaniglia

Un po’ di sale
« Sbattere il rosso d'uovo e lo zucchero in una ciotola finché diventi schiumoso e chiaro.
 Continuare a mescolare la mistura

Simultaneamente, aggiungere cacao, latte, zucchero, qualche goccia di vaniglia e un po di sale.
¢ Sbattere bene gli ingredienti.
* \ersare la mistura nella macchina per gelati.

Gelato alla vaniglia
1 rosso d'uovo
60 g di zucchero
160 ml di latte
60 ml di panna (non sbattuta)
Qualche goccia di estratto di vaniglia.
« Sbattere il rosso d'uovo e lo zucchero in una ciotola finché diventi schiumoso e chiaro.
* Risciacquare un pentolino a fondo alto con dellacqua.
Dopodiche, continuando a mescolare, riscaldare il latte fino a farlo quasi bollire. Togliere quindi il pentolino
dal fornello Aggiungere lentamente la mistura di zucchero e uova, continuando a mescolare.
* Rimettere il pentolino sul fornello di nuovo. Riscaldare un po’ finché la mistura non si addensi.
Quando questo awiene rimuovere il pentolino immediatamente dal fornello.
Non riscaldare la mistura piu del dovuto.
* Lasciare raffreddare la mistura, fino a diventare temperatura ambiente.
Quindi, mescolare bene con la crema.
* Versare la mistura della macchina per il gelato.

Gelato stracciatella
120 ml di latte
60 ml di panna
30 g di cioccolato fondente
30 g di zucchero
Qualche goccia di vaniglia Un po’ di sale
¢ Mescolare latte, panna, zucchero, estratti di vaniglia e sale.
* \ersare la mistura nella macchina per gelato.
Aggiungere chicchi di cioccolato appena la mistura inizia a prendere volume.

Gelato al caffé

1 rosso d'uovo
60 g di zucchero
120 ml di latte
100 ml di panna
3 cucchiaini da caffé di caffé solubile
1 tazzina da caffé di cacao
Qualche goccia di vaniglia
* Riscaldare latte e zucchero continuando a mescolare vino a quasi ebollizione. Quindi aggiungere il caffé
solubile e il cacao alla mistura di latte e zucchero. Lasciare raffreddare finché non arrivi a temperatura
ambiente (circa 20 °C).
« \ersare il rosso d'uovo e l'estratto di vaniglia in una ciotola e sbattere finche non si abbia la schiuma.
* Aggiungere la mistura di panna e caffé alla mistura con l'uovo e sbattere bene.
¢ \lersare la mistura nella macchina a gelato

Gelato alla fragola
150 g di fragole fresche
60 g di zucchero di casa
1 cucchiaino da caffé di succo di limone
75 ml di panna
25 ml di latte
¢ Sciacquare bene le fragole.
* Schiacciare le fragole e mescolarle con lo zucchero e il succo di limone. Mescolare bene questa mistura
con il latte e la panna.
¢ \ersare la mistura nella machina per il gelato.

Gelato alla banana
150 g di banane mature sbucciate
60 g di zucchero
1 cucchiaio da caffé di succo di limone
75 ml di panna
25 ml di latte
* Schiacciare le banane e mescolarle con lo zucchero e il succo di limone. Mescolare bene questa mistura
con il latte e la panna
¢ \ersare la mistura nella machina per il gelato.

Gelato di albicocche
150 g di albicocche mature (senza seme)
60 g di zucchero
1 cucchiaio da caffé di succo di limone
75 ml di panna
25 ml di latte
 Schiacciare le albicocche e mescolarle con lo zucchero e il succo di limone.
Mescolare bene questa mistura con il latte e la panna.
¢ \ersare la mistura nella machina per il gelato.

Gelato al limone
150 ml di acqua
60 ml di succo di limone
60 g di zucchero
* \ersare lo zucchero e 'acqua in un penrolino. Fare bollire la mistura per 2 minuti continuando a mescolare.
Quindi, aggiungere il succo di limone nella mistura e mescolare bene.
* Lasciare raffreddare la mistura.
¢ \lersare la mistura nella machina per il gelato.




Gelato all’ananas
150 g di ananas
120 ml d’'acqua
60 g di zucchero
1 cucchiaino da caffé di succo di limone
1 cucchiaino da caffé di zucchero vanigliato.
 Schiacciare 'ananas.
* Mescolare acqua e zucchero. Aggiungere I'ananas schiacciata allacqua.
Quindi, aggiungere lo zucchero vanigliato e il succo di limone. Mischiare bene la mistura.
* \ersare la mistura nella machina per il gelato.

[PULIZIA E MANUTENZIONE 7_

* Oltre a questi suggerimenti seguire i Consigli di sicurezza.

* Mai utilizzare utensili abrasivi o duri per la pulizia.

* Mai utilizzare benzene o corrosivi per la pulizia.

* Per la pulizia, rimuovere il mixer dall'albero di azionamento.

* Per rimuovere l'unita motore dal copertura, spingere I'unita motore in direzione del cavo elettrico finché
l'unita motore non sia estraibile. Rimuovere l'albero di azionamento dal blocco dell'unita motore.

 Refrigeratore, mixer, albero di azionamento e il copertura devono essere puliti con detergente per
evitare batteri e sporcizia.

¢ unita motore non deve mai essere immerso nellacqua. Pulirlo con un panno umido

* Dopo la pulizia, rimontare I'unita motore con l'albero di azionamento nel copertura.
Assicurarsi che 'unita motore si riagganci correttamente nelle guide del copertura.

* Riporre l'apparecchio in un posto fresco, asciutto e al riparo dell’'umidita.
Il refrigeratore puo essere riposto anche nel vano congelatore.

_7 DATI TECNICI i_
Voltaggio funzionamento 220V -240V~ 50 Hz
Consumo potenza : 7 watt

AVVERTENZE PER LA TUTELA DELLAMBIENTE

Una volta inutilizzabile il prodotto non deve essere smaltito con i rifiuti domestici ma portato
presso un punto di raccolta per il riciclo di apparecchiature elettriche. Cio é indicato dal simbolo
presente sul prodotto, sulle istruzioni per I'uso o sulla confezione.
I | materiali riciclabili sono riutilizzabili a seconda delle loro caratteristiche. Con il riutilizzo, con il
riciclaggio di materiale o altri tipi di riciclaggio di apparecchi vecchi fornirete un importante contributo alla
tutela ambientale. Informatevi presso 'amministrazione comunale sui punti di smaltimento competenti.

_7 GARANZIA E SERVIZIO CLIENTI 7_
Prima della conségna i nostri prodotti sono sottoposti a rigorosi controlli di qualita.

Nonostante cio, se danni dovessero essere stati causati durante la produzione o il trasporto, per favore
restituite il dispositivo al venditore. In aggiunta ai diritti stabiliti dalla legge, I'acquirente ha la possibilita di
usufruire, nei termini indicati della seguente garanzia:

Per il dispositivo acquistato forniamo 2 anni di garanzia, a partire dalla data di acquisto. Durante questo periodo
correggeremo ogni possibile difetto gratuitamente, se € dimostrato che tale anomalia € dovuta a difetti del
materiale o di fabbricaziéne, prowederemo alla riparazione o sostituzione del prodotto. Difetti dovuti ad uso
improprio di questo dispositivo, o cattivo funzionaménto causato da riparazioni eseguite da terzi, oppure alluso
di parti non originali, non sono coperti da questa garanzia.

0603/SE101

elta GmbH
Carl-Zeiss-Str. 8
D-63322 Rodermark

m Omologazione

MANUAL DE INSTRUCCIONES

SE101 MAQUINA PARA HACER HELADOS CON 2 DEPOSITOS REFRIGERANTES

Estimado cliente,

Por favor lea las instrucciones de uso con atencion antes de conectar su aparato a la red eléctrica, para evitar
danos que un uso no adecuado pudiese provocar. Observe especialmente las indicaciones de seguridad. Si
cede este aparato a terceras personas, debera entregar las instrucciones de uso con él.

_7 ESTRUCTURA

Boton de encendido y apagado 1/0
Unidad del motor

Cable de conexion y enchufe
Refrigerador

Licuadora

Tubo de mezcla

Tapa

Base del motor
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_7 INFORMACIONES DE SEGURIDAD

¢ Una utilizacion incorrecta y mal uso pueden danar el aparato y ocasionar heridas al usuario.

* Este aparato solo puede ser destinado al uso para el que fue fabricado. No se puede asumir responsabilidad
por cualquier posible dano causado por utilizacién o manejo incorrectos.

¢ Antes de conectar el dispositivo a la toma de corriente, verificar que la corriente y el voltaje correspondan a
aquellos indicados sobre la chapa.

* No colocar el dispositivo o el enchufe en agua o cualquier otro liquido. En caso de que el dispositivo caiga
en agua accidentalmente, desconectar el enchufe imediatamente y hacer verificar el aparato por una
persona cualificada antes de utilizarlo nuevamente. La no observancia de esta regla podria causar una
descarga electrica fatal.

* No ententar abrir el alojamiento sin la ayuda de un experto.

* No coloque ninguna clase de objetos dentro de la carcasa.

* No utilice el aparato con las manos humedas, sobre un suelo himedo o cuando el aparato mismo esté
mojado.

* No toque el enchufe con las manos himedas o mojadas.

« Verificar el cable y el enchufe con regularidad para excluir eventuales danos. En caso de que uno de estos
dos esté danado, tendra que ser substituido por el fabricante o por persona cualificada para evitar riesgos.

e No utilice el aparato si se ha caido o se ha dafado de alguna otra manera o si el cable o el enchufe
presentan danos. En caso de dano, lleve el aparato a una tienda de reparaciones eléctricas para que sea
examinado y reparado si fuese necesario.

¢ Nunca intente reparar Ud. mismo el aparato. Puede dar lugar a una descarga eléctrica.

* No permita que el cable cuelgue sobre bordes afilados y manténgalo bien apartado de objetos calientes y
llamas vivas. Desconecte la unidad del tomacorriente de pared solamente cogiéndolo por el enchufe.

* Para una proteccion adicional se puede colocar un interruptor diferencial, para una intensidad no mayor a
30mA, en la instalacion del hogar. Consulte con su electricista para mayor informacion.
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* Verifique que no exista peligro de que el cable de la unidad o un cable de prolongacién sean
accidentalmente arrancados o que se pueda tropezar con ellos miestras estan en uso.

* Si se utiliza un cable prolongador debe ser el adecuado para el consumo eléctrico del aparato, porque lo
contrario puede dar lugar a un calentamiento del mismo cable prolongador o del enchufe.

* Este aparato no es apropiado para su utilizacion comercial ni para utilizarse al aire libre.

* Nunca deje la unidad desatendida cuando se esta utilizando.

* Los niflos no pueden reconocer los peligros que implican la utilizacion incorrecta de los aparatos eléctricos,
por lo tanto, no permita nunca que los ninos utilicen aparatos domésticos sin supervision.

* Desenchufe siempre el aparato cuando no esté en uso y también cuando se disponga a limpiarlo.

¢ Atencion! El voltaje indicado persiste en cuanto el aparato esté conectado a la toma de corriente.

* Apague el aparato antes de desenchufarlo.

* No sostenga el aparato por el cable.

[ A ERTENDIES ESSEQIRLES DE SEGURIDAD 7_

No utilice utensilios duros dentro del refrigerador. Podrian dafnar la capa del aparato.
Utilice unicamente utensilios de madera o plastico (goma).
* No caliente el refrigerador.
* No haga uso del aparato con el refrigerador seco y vacio.
¢ Este aparato no es apto para lavavajillas.
* No toque el refrigerador con las manos himedas cuando éste esté frio. jPeligro de lesion!
¢ No utilice alcohol para preparar helado, pues bloguea el proceso de congelacion.
¢ No vierta directamente el azlicar en el aparato. Antes disuélvalo siempre.

MAWWEES DE UTILIZARLO POR PRIMERA VEZ |

¢ Retire todos los elementos de embalaje del aparato.
 Limpie el aparato como se describe en Limpieza y mantenimiento.

[ ANNES ONANENORA PUESTA EN FUNCIONAMIENTO ]
Abra la tapa (7) girando la unidad del motor (2) en el sentido contrario a las agujas del reloj.
Retirela hacia arriba.

¢ Enfrie el refrigerador (4) en un congelador o una caja de hielo. La temperatura de congelacion debera
alcanzar al menos los -18 °C. Coloque el refrigerador al fondo del congelador. El refrigerador debera
congelarse durante al menos 12 horas. El tiempo puede variar en funciéon de la cantidad de helado que
desee preparar.

* Retire el refrigerador del congelador o la caja de hielo. Coléguelo en una superficie plana y estable.

* Nunca toque el refrigerador con las manos humedas.

* Ensamble la licuadora a la base del motor.
Coloque la tapa unida a la unidad del motor y la licuadora en el refrigerador y apriételo girandola en el sentido
de las agujas del reloj. Ponga atencion en los dispositivos de cierre mientras realice esta operacion.

* Conecte el enchufe a una fuente de alimentacion.
Encienda el aparato por medio del boton de encendido y apagado I/0 (1). El motor se pondra en marcha.
La licuadora estara en funcionamiento.

¢ Vierta la mezcla del helado lentamente en el refrigerador por el tubo de mezcla (6).

* Mantenga el aparato encendido durante 20 6 40 minutos. El helado cogera forma dentro del refrigerador.

¢ Apague el aparato por medio del botén de encendido y apagado I/0.
Desconecte el enchufe de la fuente de alimentacion.

* Abra la tapa y la unidad del motor girando ésta en sentido contrario a las agujas del reloj.
Retirela hacia arriba.

¢ Extraiga el helado preparado del refrigerador con una espatula de madera o plastico.
No utilice utensilios de metal.

¢ La heladera prepara un helado suave.
Si desea que el helado sea mas denso, coloque el refrigerador en el congelador durante un tiempo maximo
de 20 minutos o coloque el helado en otros recipientes adecuados para ello.

Estos recipientes pueden congelarse durante mas tiempo.

[ RECETAS LA PRIMERA PUESTA EN FUNCIONAMIENTO |

* Prepare las mezclas en recipientes independientes distintos del refrigerador.
 Si desea preparar menores/mayores cantidades de helado que las mencionadas en las recetas, puede
disminuir/aumentar proporcionalmente las cantidades recomendadas de los ingredientes.
* Tenga cuidado a la hora de utilizar huevos crudos. Utilice sélo huevos frescos.
Helado de flor de leche
1 yema de huevo
60 g de aztcar
100 ml de leche
100 ml de nata (sin batir)
Unas gotas de extracto de vainilla.
* Mezcle la yema de huevo y el azticar en un cuenco hasta obtener una masa espumosa vy clara.
* Ahada esta mezcla a la nata y la leche. Mezcle bien todos los ingredientes.
¢ ierta la mezcla final en la heladera.
Helado de chocolate
1 yema de huevo
60 g de azlcar de cana
15 g de cacao
220 ml de leche
Unas gotas de extracto de vainilla
Un pizca de sal
* Mezcle la yema de huevo y el aztcar en un cuenco hasta obtener una masa espumosa vy clara.
¢ Siga mezclando. Al mismo tiempo, anada el cacao, el azlcar, las gotas del extarcto de vainilla y la pizca de
sal.
* Mezcle bien todos los ingredientes.
¢ Vierta la mezcla final en la heladera.
Helado de vanilla
1 yema de huevo
60 g de azlcar
160 ml de leche
60 ml de nata
Unas gotas de extracto de vainilla
* Mezcle la yema de huevo y el azlcar en un cuenco hasta obtener una masa espumosa y clara.
* Limpie con agua un recipiente con una base firme.
A continuacion, caliente la leche y llévelo casi a ebullicion mientras remueve continuamente.
Retire el recipiente del fuego.
Anada poco a poco la mezca de azucar y huevo sin dejar de remover la leche.
* Vuelva a colocar el recipiente en el fuego.
Caliente la mezcla un poco hasta que que se espese.
Inmediatamente después de este paso, retire el recipiente del fuego. No caliente mas la mezcla.
* Deje que la mezcla se enfrie hasta una temperatura ambiente. A continuacion, mezcle la masa con la nata.
¢ Vierta la mezcla en la heladera.
Helado de stracciatella
120 ml de leche
60 ml de nata
30 g de chocolate negro
30 g de aztcar
Unas gotas de extracto de vai
Una pizca de sal
* Mezcle la leche, la nata, el azlcar, el extracto de vainilla y la sal.

la




E

¢ Vierta la mezcla en la heladera. Anada un poco de chocolate rallado cuando la mezcla empiece a coger
volumen.

Helado de café

1 yema de huevo
60 g de azucar
120 ml de leche
100 ml de nata
3 cucharadas a café de café instantaneo
1 cucharada a café de cacao
Unas gotas de extracto de vainilla
¢ Caliente la leche y el azucar, y remueva continuamente hasta llevarlo casi a ebullicion.
A continuacion, anada el café instantaneo y el cacao. Enfrie la mezcla hasta que alcance una temperatura
ambiente (20 °C aprox.)
* Mezcle la yema de huevo y el extracto de vainilla en un cuenco y remueva hasta obtener una masa
espumosa.
* Afada la mezcla de nata y café a la mezcla de huevo y remueva bien.
* Vierta la mezcla final en la heladera.
Helado de fresa

150 g de fresas frescas
60 g de azucar de cana
1 cucharada a café de zumo de limoén
75 ml de nata
25 ml de leche
¢ Lave bien las fresas
¢ Machague las fresas y mézclelas con el azucar y el zumo de limén. Mezcle bien esta mezcla con la leche
y la nata.
¢ Vierta la mezcla final en la heladera.
Helado de platano
150 g de platanos pelados
60 g de azucar
1 cucharada a café de zumo de limon
75 ml de nata
25 ml de leche
¢ Machague los platanos y mézclelos con el azucar y el zumo de limon.
Mezcle bien esta mezcla con la leche y la nata.
¢ Vierta la mezcla final en la heladera.
Helado de albaricoque
150 g de albaricoques (deshuesados)
60 g de aztcar
1 cucharada a café de zumo de limoén
75 ml de nata
25 ml de leche
* Machague los albaricoques y mézclelos con el aztcar y el zumo de limén. Mezcle bien esta mezcla con la
leche y la nata.
¢ Vierta la mezcla final en la heladera.
Helado de limén
150 ml de agua
60 ml de zumo de limon fresco
60 g de azucar
« ierta el az(car y el agua en un recipiente. Pongalo al fuego durante 2 minutos y remueva continuamente.
A continuacion, anada el zumo de limon a la mezcla y remueva bien.
¢ Deje que la mezcla se enfrie.

¢ Vierta la mezcla final en la heladera.
Helado de pina
150 g de pifa fresca
120 ml de agua
60 g de azUcar
1 cucharada a café de zumo de limon
1 cucharada a café de azlcar de vai
* Machaque la pina.
¢ Mezcle el agua y el aziicar. Ahada la pifia al agua. A continuacion, afada el azlcar de vainilla y el zumo de
limon. Remueva bien la mezcla.
* Vierta la mezcla en la heladera.

| LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

* Ademas de los siguientes consejos, debera leer la advertencia de seguridad.

* No use utensilios de limpieza duros o abrasivos.

* Nunca emplee benceno o disolvente para limpiar el aparato.

* Antes de limpiar el aparato, separe la licuadora de la base del motor.

 Para separar la unidad de motor de la tapa, empuije la unidad del motor hacia el cable de conexion hasta que
ésta pueda retirarse con facilidad. Retire la base del motor del cierre de la unidad de motor.

* El refrigerador, la licuadora, la base del motor y la tapa deberan lavarse con detergentes de limpieza con el fin
de evitar y eliminar malos olores y bacterias.

¢ La unidad de motor no debe nunca mojarse en agua. Para su limpieza, utilice Unicamente un pafno seco.

¢ Después de lavar el aparato, coloque la tapa en unidad de motor unida a la base del motor.
Asegurese de que la unidad de motor se cierra correctamente dentro de las juntas de la tapa.

¢ Guarde el aparato en un lugar fresco y seco, lejos de zonas humedas.
También puede guardar el refrigerador en el congelador.

| DETALLES TECNICOS _

Voltaje operativo : 220V -240V~ 50 Hz
Consumo de energia : 7TW

| INDICACIONES SOBRE EL MEDIO AMBIENTE _

No deseche este producto en la basura domeéstica una vez que se haya cumplido su vida de

funcionamiento, depositelo en un punto de recogida de aparatos eléctricos y electronicos. El simbolo

que se encuentra en el producto, el manual de usuario o el embalaje, hacen referencia a este punto.
mmmm El plastico es reutilizable segun esté indicado. Con la reutilizacién de productos de plastico reciclado
u otra clase de reciclaje de aparatos viejos, esta contribuyendo de forma importante a la conservacion del medio
ambiente.

['GARANTIA Y SERVICIO AL CLIENTE

Antes de la entrega, nuestros aparatos se someten a un estricto control de calidad.

En el caso de que, a pesar de una cuidada produccion, se detecten dafos, también como consecuencia del
transporte, le agradeceremos que devuelva el aparato a nuestro representante. Ademas de los derechos de
garantia que contempla la legislacion, el comprador puede ejercer los siguientes derechos de garantia:

Para el aparato comprado ofrecemos una garantia de 2 anos, a contar a partir de la fecha de compra. Durante
este periodo, le subsanaremos sin cargo alguno por cualquier defecto que se detecte con posterioridad en el
material o cualquier error de fabricacion, mediante su reparacion o sustitucion.

Los defectos ocasionados por una manipulacién incorrecta del aparato y los que se originen tras la intervencion
de otros reparadores o la incorporacion de piezas que no corresponden al aparato no se incluyen en esta
garantia.
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MANUAL DE INSTRUCOES
SE101 MAQUINA DE GELADOS COM 2 RECIPIENTES DE ARREFECIMENTO

Caro consumidor

Para evitar danos ou acidentes causados pelo uso inadequado, leia cuidadosamente este manual de
instrucdes antes de operar o aparelho. Siga as instrugdes de seguranca todas as vezes que utilizar o aparelho.
Se este aparelho passer para as maos de uma outra pessoa, certifique-se de que as instrucdes de
funcionamento da ventoinha/aquecedor vao juntamente com o aparelho.

[ ESTRUTURA 7_

Interruptor Liga/Desliga 1I/0

Unidade do motor

Cabo de alimentagao com ficha eléctrica
Refrigerador

Misturador

Orificio de preenchimento

Tampa

Rotor

O N O AN

| CONSELHOS DE SEGURANGA |

* A utilizagao incorrecta pode danificar o aparelho e causar ferimentos ao utilizador.

¢ O aparelho apenas pode ser utilizado para o seu fim previsto. Ndo sera assumida qualquer responsabilidade
por possiveis danos causados pelo uso incorrecto ou manuseamento improprio.

* Antes de ligar o dispositivo a fonte de corrente, verificar que a corrente e a voltagem correspondam aquelas
indicadas na chapa.

* Nao colocar o aparelho ou a tomada em agua ou otro liquido. Em caso que isso acontese-se
acidentalmente, disligar o aparelho imediatamente e fazer-lo examinar por pessoa qualificada antes de
utiliza-lo novamente. A nao observancia desta regra pode causar un choque eletrico fatal.

* Nao procurar abrir a caixa sozihnos.

* Nao coloque quaisquer objectos no interior da caixa.

* Nao use o aparelho com as maos molhadas, sobre uma superficie humida ou quando o préprio aparelho
estiver molhado.

* Nao toque na tomada com as maos molhadas ou humidas.

¢ \erificar o fio e a tomada regularmente para excluir posiveis danos. Si o fio ou a tomada estiverem
prejudicados, terao que ser substituidos pelo fabricante ou por pessoa qualificada para excluir posiveis
perigos.

* Nao utilizar o aparelho no caso de cair ou ficar danificado de outro modo, ou ainda se o cabo ou a ficha
estiverem danificados. No caso de avaria, levar o aparelho a uma oficina de reparagdes eléctricas para ser
examinado e reparado se necessario.

¢ Nunca tente reparar o aparelho por si proprio. Podera sofrer um choque eléctrico.

* Nao deixar o cabo pendurado sobre arestas cortantes e manté-lo afastado de objectos quentes e chamas
vivas. Para retirar a ficha da tomada segurar sempre pela ficha.

* Para proteccéo adicional, € possivel equipar a instalagao eléctrica doméstica com um disjuntor de corte de
corrente, com uma corrente de interrupgdo nominal ndo superior a 30mA. Aconselhe-se com o m

electricista.

* Certifique-se de que ndo ha perigo de o cabo ou a extensdo serem puxados ou de alguém tropecar neles
durante a utilizagéo.

« Se for utilizado um cabo de extensdo, tera de ser apropriado para o consumo de energia do aparelho; caso
contréario, pode ocorrer um sobreaquecimento do cabo de extensao e/ou da ficha.

* Este aparelho ndo é adequado para uso comercial nem para utilizagao ao ar livre.

¢ Nunca deixar o aparelho sem vigilancia quando em uso.

* As criangas nao reconhecem os perigos associados ao uso incorrecto de aparelhos eléctricos. Por isso,
nunca permita que as criangas utilizem electrodomésticos sem supervisao.

* Retirar sempre a ficha da tomada de corrente quando o aparelho nao esta a ser usado e antes de ser limpo.

¢ Atencao! A voltagem nominal estara presente enquanto o aparelho estiver ligado a corrente.

* Desligue o aparelho antes de o desligar da tomada de electricidade.

* Nao segurar o aparelho pelo cabo de alimentacéo.

_7 RECOMENDAGOES ESPECIAIS DE SEGURANCA

¢ Nao utilize utensilios abrasivos dentro do refrigerador. Pois podem danificar o revestimento.
Utilize apenas utensilios de madeira ou plastico (borracha).

¢ O refrigerador ndo deve ser aquecido.

* Nao opere este aparelho quando o refrigerador estiver seco.

* Este electrodoméstico ndo é apropriado para maquinas de lava-lougas.

* Nao toque no refrigerador com méaos molhadas. Perigo de ferimento!

¢ Nao utilize alcool para fazer gelados pois ele bloqueia o processo de congelamento.

* N&o preencha o aparelho directamente com agucar. Sempre dissolva-o antes.

| ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO _

* Remova todo o material de embalagem.
¢ Limpe o electrodoméstico como descrito em Limpeza e Cuidados.

_7 UTILIZACAO _

Destrave a tampa (7) da unidade do motor (2), girando-o em sentido anti-horario. Remova-a para cima.

* Deixe arrefecer o refrigerador (4) dentro de um congelador ou uma caixa de gelo.

A temperatura de refrigeracdo devera ser de pelo menos -18C. Coloque o refrigerador no fundo do
congelador. O refrigerador deve ser arrefecido por pelo menos 12 horas.
O tempo pode variar de acordo com a quantidade de gelado que quiser preparar.

* Remova o refrigerador do congelador ou da caixa de gelo. Posicione-o em uma superficie plana.

* Nunca toque o refrigerador com méaos geladas.

* Conecte o misturador (5) ao eixo do Rotor (8).

Entédo, posicione a tampa anexada a unidade do motor e o misturador, sobre o refrigerador, e firme-o
girando em direccao horaria. Preste atencao aos dispositivos de trava quando fizer isto.

* Conecte a ficha eléctrica (3) a tomada. Ligue o aparelho com o interruptor Liga/Desliga 1/0 (1).

O motor comegara a funcionar. O misturador comegara a girar.

* Despeje a mistura preparada para gelado cuidadosamente pelo orificio de preenchimento (6) no
refrigerador.

¢ Deixe o electrodoméstico ligado de 20 a 40 minutos. O gelado tomara forma dentro do refrigerador.

¢ Desligue o electrodoméstico com o interruptor Liga/Desliga 1/0. Desconecte a ficha eléctrica da tomada.

 Destrave a tampa e o motor, girando-os em direcgao anti-horaria. Remova para cima.

* Remova o gelado preparado com uma espatula de madeira ou plastico para fora do refrigerador.

Nao utilize utensilios metalicos.

* O preparador de gelado faz gelados suaves. Se quiser fazer gelados mais espessos, reserve o refrigerador
por no maximo 20 minutos dentro de um congelador ou despeje o gelado em outros recipientes mais
apropriados. Tais recipientes que possam ser congelados por maior periodo de tempo.

_7 RECEITAS _

* Faca as misturas preparadas em reservatorios separados, mas nao no refrigerador.

¢ Se quiser fazer menores/maiores quantidades de gelado, que os mencionado na receita, vocé devera
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diminuir/aumentar a quantidade dos ingredientes mencionados proporcionalmente.
* Tome cuidado ao utilizar ovos cru. Utilize apenas ovos frescos.

Gelado Flordilatte
1 gema de ovo
60 g de agucar
100 ml de leite
100 ml de creme (nao batido)
algumas gotas de extracto de baunilha
* Misture a gema de ovos e o agucar em uma tigela até que fique espesso e brilhante.
 Entdo adicione o leite e o creme. Misture bem todos os ingredientes.
* Despeje a mistura na maquina de gelados.

Gelado de Chocolate

1 gema de ovos

60 g de agucar comum

15 g de cacau

220 ml de leite

algumas gotas de extracto de baunilha

uma pitada de sal
» Misture a gema de ovos e o aglcar em uma tigela até que fique espesso e brilhante.
* Continue a bater esta mistura.

Simultaneamente, adicione cacau, leite, agucar, algumas gotas de extracto de baunilha e uma pitada de sal.

* Misture bem todos os ingredientes.
¢ Despeje a mistura na maquina de gelados

Gelado de baunilha
1 gema de ovos
60 g de agucar
160 ml de leite
60 ml de creme
algumas gotas de extracto de baunilha
* Misture a gema de ovos e o aglcar em uma tigela até que fique espesso e brilhante.
¢ Lave um reservatoério que tenha base pesada.
Apos isto, enquanto estiver misturando, aqueca o leite até que comece a ferver.
Remova a panela do fogo.
Adicione cuidadosamente o preparo de ovos e agucar, e continue a mexer.
¢ Leve a panela ao fogo novamente. Aqueca a mistura até engrossar.
Quando isto ocorrer, remova a panela do fogo imediatamente. Nao aqueca mais a mistura.
¢ Deixe arrefecer, até chegar a temperatura ambiente. Entdo, misture bem com o creme.
* Despeje a mistura na maquina de gelados.

Gelado Stracciatella
120 ml de leite
60 ml de creme
30 g de chocolate meio amargo
30 g de agucar
algumas gotas de extracto de baunilha
uma pitada de sal.
 Misture o leite, creme, acucar, extracto de baunilha e o sal.
¢ Despeje a mistura na maquina de gelados.
Adicione alguns pedacos de chocolate assim que a mistura comegar a ficar volumosa.
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Gelado de café

1 gema de ovos

60 g de agucar

120 ml de leite

100 ml de creme

3 colheres de café soluvel

1 colher de cacau

algumas gotas de extracto de baunilha
* Aquega o leite e 0 agucar, misture bem até comecar a ferver.

Entéo adicione o café soluvel e o cacau a mistura de leite e agucar.

Deixe que a mistura arrefega até chegar a temperatura ambiente (aprox. 20°C).
* Despeje a gema de ovos e o extracto de baunilha em uma tigela e misture até ficar firme.
* Adicione a mistura de creme e café a mistura de ovos, e bata-os.
* Despeje a mistura na maquina de gelados.

Gelado de morango
150 g de morangos frescos
60 g de agucar
1 colher de suco de limao
75 ml de creme
25 ml de leite
* Lave bem os morangos.
* Esmague os morangos e misture-os com agucar e suco de limao. Misture este preparo com leite e creme.
* Despeje a mistura na maquina de gelados.

Gelado de banana

1509 de bananas maduras descascadas

60g de agucar

1 colher de suco de limao

75ml de creme

25ml de leite
» Esmague as bananas e misture com o acgucar e suco de limao. Misture este preparo com o leite e o creme.
¢ Despeje a mistura na maquina de gelados.

Gelado de damasco
150 g de damascos maduros (sem carogo)
60 g de agucar
1 colher de suco de limao
75 ml de creme
25 ml de leite
* Esmague os damascos e misture com o aglcar e suco de limdo. Misture este preparo com o leite e o
creme.
¢ Despeje a mistura na maquina de gelados.

Gelado de limao
150 ml de agua
60 ml de suco de limées
60 g de agucar
* Despeje o0 agucar e a &gua em um recipiente.
Deixe a mistura ferver por 2 minutos enquanto misturada continuamente.
Entéo, adicione o suco de limdo a mistura e bata bem.
* Deixe a mistura arrefecer.
¢ Despeje a mistura na maquina de gelados.
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Gelado de abacaxi
150 g de abacaxi fresco
120 ml de agua
60 g de agucar
1 colher de suco de limao
1 colher de agucar de baunilha
* Esmague o abacaxi.
» Misture a agua com o acucar. Adicione o abacaxi esmagado a agua.
Entéo, adicione o acucar de baunilha e o suco de limao. Misture bem.
* Despeje a mistura na maquina de gelados.

[LIMPEZA E CUIDADOS 7_

* Em adicéo, vocé deve observar cuidadosamente as Recomendagdes de seguranca.
* Néao utilize utensilios de limpeza abrasivos.
* Nunca utilize benzina ou solventes para a limpeza.
* Para a limpeza, remova o misturador do eixo do Rotor.
* Remova a unidade do motor da tampa, empurre o motor em direccao ao cabo de alimentagao até que o
possa ser removido. Remova o eixo do Rotor para fora da trava da unidade do motor.
¢ O refrigerador, eixo do rotor e tampa devem ser lavados com detergente para evitar odores e bactérias.
* A unidade do motor nunca devera ser mergulhada em agua. Apenas esfregue-o com um pano seco.
* Apds a limpeza, anexe a unidade do motor ao rotor de volta a tampa.
Assegure-se de que a unidade do motor trave correctamente nas guias da tampa.
¢ Guarde o electrodoméstico em um local seco e fresco para protege-lo da humidade.
O refrigerador pode ser armazenado dentro de um congelador.

|_LDETALHES TECNICOS |

Tenséo de operacao 220V - 240V~ 50Hz

Consumo de poténcia : 7 Watt

_7 CONSELHOS PARA PROTECCAO DO AMBIENTE 7_
Este produto, no fim do seu periodo de vida util, ndao deve ser depositado no lixo doméstico
normal. Devera ser, pelo contrario, depositado num ponto de recolha para reciclagem de

aparelhos eléctricos e electronicos. O simbolo no produto, as instru¢coes de utilizagao e a
mmmm cmbalagem chamam a atencao para esse facto.

As matérias-primas sdo reutilizaveis de acordo com as suas caracteristicas. Com a reutilizacdo, a
utilizacao material ou outras formas de utilizagéo de aparelhos velhos fazem com que dé um contributo
valioso para a proteccao do nosso ambiente.

Por favor, informe-se junto das autoridades locais sobre os centros de recolha competentes.

_7 GARANTIA E SERVICO POS-VENDA 7_

Antes da entrega os nossos aparelhos sdo submetidos a um severo controlo de qualidade. Se, apesar de
todos os cuidados tanto no processo de produgao como no transporte, o aparelho apresentar algum defeito,
agradecemos o favor de o devolver ao vendedor. Independentemente de todos os direitos de garantia legais,
o comprador tem os seguintes prorrogativas em relacéo a garantia: Para o aparelho adquirido, oferecemos
uma garantia de 2 anos a comegar no dia da aquisicdo. Durante este periodo eliminamos gratuitamente
qualquer deficiéncia provadamente atribuivel a defeitos de materiais ou de fabricacdo, quer por meio de
reparagao, quer por troca.
As deficiéncias provocadas por utilizacéo inadequada do aparelho, por intervengao ou reparagéo por parte de
terceiros ou pela montagem de pegas estranhas nao sao cobertas pelo ambito desta garantia.
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SE101 MASZYNA DO WYTWARZANIA DO LODU Z 2 POJEMNIKAMI CHEODNICZYMI

Szanowny Kliencie,
W celu unikniecia niepozadanych uszkodzen i wypadkdéw, spowodowanych przez nieprawidtowe uzycie

urzadzenia, nalezy przed uruchomieniem go uwaznie przeczyta¢ ponizsza instrukcje obstugi. Prosimy
stosowac jg zawsze i bez wyjatku. Przekazujac urzadzenie osobie trzeciej, nalezy dotaczy¢ do niego instrukcje
obstugi.

_|mddd<<>

Wiacznik/wytacznik 1/0
Silnik urzadzenia

Kabel zasilajacy z wtyczka
Chtodziarka

Mikser

Otwor do napetniania
Pokrywa

Wat napedowy

O NN

_ﬁ|<<>_wc2_a_ BEZPIECZENSTWA

* Nieprawidtowa obstuga oraz nieodpowiednie obchodzenie sie z urzadzeniem moga prowadzi¢ do zaktocen
jego pracy i do obrazen ciata uzytkownika.

* Urzadzenie moze by¢ uzywane jedynie do przewidzianego celu. W przypadku niezgodnego z
przeznaczeniem uzycia lub nieodpowiedniej obstugi nie bedzie przejeta odpowiedzialno$¢ za powstate
szkody.

* Przed podtaczeniem urzadzenia do sieci nalezy sprawdzi¢, czy rodzaj pradu oraz napiecie sieciowe zgadza
sie z danymi na tabliczce znamionowej urzadzenia.

* Nie zanurza¢ urzadzenia i wtyczki w wodzie lub innych ptynach. Jezeli jednak zdarzy sie, ze urzadzenie
wpadnie do wody, natychmiast wyciagna¢ wtyczke z gniazdka, a urzadzenie przekazaé przed ponownym
uzyciem do przegladu przez fachowca. Istniej niebezpieczenstwo zagrozenia zycia przez porazenie
pradem!

 Nigdy nie otwiera¢ samemu obudowy!

* W zadnym wypadku nie wprowadza¢ przedmiotow do wnetrza obudowy.

* Nie dotykac¢ urzadzenia mokrymi rekami, nie stawia¢ go na wilgotnym podtozu i nie uzywac¢ go, jezeli jest
mokre.

¢ Nigdy nie chwyta¢ wtyczki mokrymi rekami.

» Kontrolowac¢ regularnie kabel zasilajacy i wtyczke pod wzgledem ewentualnych uszkodzen. W przypadku
uszkodzen kabel zasilajacy i wtyczka musza zosta¢ wymienione przez producenta lub wykwalifikowanego
fachowca w celu unikniecia narazenia na niebezpieczenstwo.

* Nie uzywac urzadzenia, jezeli kabel zasilajgcy i wtyczka wykazujg uszkodzenia, urzadzenie upadto na ziemie
lub uszkodzone zostato uszkodzone w inny sposob. W takich przypadkach przekaza¢ urzadzenie do kontroli
wzglednie naprawy w specjalistycznym warsztacie.

 Nie probowa¢ nigdy naprawy samemu. Istnieje niebezpieczenstwo porazenia pradem!
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* Nie zawieszac¢ kabla sieciowego nad ostrymi kantami i trzymac z dala od goracych przedmiotéw i otwartego
ptomienia. Odtgczac kabel od gniazdka ciagnac tylko za wtyczke.

* Dodatkowg ochrone zapewnia montaz w instalacji domowej zabezpieczenia o znamionowym pradzie
wyzwalajagcym nie wiekszym jak 30 mA. Prosze zasiegna¢ rady u instalatora urzadzen elektrycznych.

* kabel zasilajacy, jak i ewentualny przedtuzacz tak utozyc, zeby nie byto mozliwe niezamierzone pociagniecie
oraz potkniecie sie 0 niego.

* Jezeli uzywany jest przedtuzacz, musi on posiada¢ odpowiednie parametry. W przeciwnym wypadku
nastgpi¢ moze przegrzanie kabla i/lub wtyczki.

¢ Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przemystowego i do stosowania na zewnatrz.

* Nigdy nie pozostawia¢ urzadzenia bez nadzoru w trakcie jego uzytkowania.

¢ Dzieci moga nie rozpoznac¢ niebezpieczenstwa wynikajgcego z nieumiejetnego obchodzenia sie
urzadzeniami elektrycznymi. Dlatego nigdy nie wolno pozwoli¢ dzieciom obstugiwac urzadzenia bez nadzoru.

* Wyciagna¢ wtyczke z gniazdka, jezeli urzadzenie nie jest uzywane i przed czyszczeniem.

* Uwaga! Urzadzenie jest pod napieciem dopoki podtaczone jest ono gniazdka.

* Wytaczy¢ urzadzenie przed wyciaggnieciem wtyczki z gniazdka.

* Nigdy nie przenosi¢ urzadzenia trzymajac za kabel.

| SZCZEGOLNE INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA |

Wewnatrz chtodziarki nie uzywaj twardych narzedzi. Moga one uszkodzi¢ jej powtoke.
Uzywaj wytacznie drewnianych lub plastikowych (gumowych) narzedzi.

* Nie nalezy podgrzewac¢ chtodziarki.

* Nie korzystaj z urzadzenia, gdy chtodziarka jest sucha.

* Urzadzenie nie nadaje sie do mycia w zmywarkach.

* Nie dotykaj zmrozonej chtodziarki mokrymi rekami. Niebezpieczenstwo uszkodzenia ciata!

* Do robienia lodow nie uzywaj alkoholu, zaktdci on proces zamrazania.

* Nie wktadaj cukru bezposrednio do urzadzenia. Zawsze powinienes go najpierw rozpuscic.

[ PRZED PIERWSZYM URUCHOMIENIEM 7_

» Usun wszystkie czesci opakowania.
* Wyczys¢ urzadzenie tak, jak to zostato opisane w Czyszczeniu i pielegnacii.

| OBSLUGA |

¢ Odtacz pokrywe (7) i silnik urzadzenia (2) przekrecajac je przeciwnie do ruchu wskazdéwek zegara.
Zdejmij je unoszac w gore.

» Schtodz chtodziarke (4) w zamrazarce lub lodéwce. Temperatura chtodziarki powinna wynosi¢ przynajmniej
-18 °C. Umie$¢ chtodziarke w tylnej czesci zamrazarki. Chtodziarka powinna by¢ w zamrazarce przez co
najmniej 12 godzin. Czas chtodzenia moze by¢ dtuzszy lub krotszy w zaleznosci od ilosci lodéw, ktora
chcesz przygotowac.

* Wyjmij chtodziarke z zamrazarki lub lodowki. Umies¢ ja na odpowiedniej powierzchni.

* Nigdy nie dotykaj chtodziarki mokrymi rekami.

¢ Podtgcz mikser (5) do watu napedowego (8).

Nastepnie umies¢ pokrywe razem z dotaczonym do niej mikserem do chtodni i dokre¢, przekrecajac ja
zgodnie z ruchem wskazowek zegara. W czasie dokrecania obserwuj czesci stuzace do zamykania.

* Podtacz kabel zasilajgcy (3) do gniazdka sieciowego. Wiacz urzadzenie za pomoca wiacznika/wytacznika
1/0 (1). Silnik zacznie dziata¢. Mikser zacznie sie obracac.

* Wlej przygotowana wczesniej miksture przez otwor do napetniania (6) do chtodziarki.

* Pozostaw urzadzenie wiaczone przez okoto 20 do 40 minut. Lody sg przygotowywane wewnatrz chtodziarki.

* Wytacz urzadzenie za pomoca wiacznika/wytacznika I/0. Wyjmij wtyczke z gniazdka sieciowego.

» Odtacz pokrywe i silnik urzadzenia przekrecajac je przeciwnie do ruchu wskazowek zegara.

Zdejmij je unoszac w gore.

* Wyjmij z chtodziarki gotowe lody za pomocg plastikowej lub drewnianej szpatutki.
Nie uzywaj metalowych narzedzi.

¢ Urzadzenie produkuje jedynie miekkie lody. Jesli chcesz je bardziej zmrozi¢, wowczas umies¢ chtodziarke
w zamrazarce na maksymalnie 20 minut. Mozesz réwniez umiesci¢ lody w innych, odpowiednich

Pol

pojemnikach. Pojemniki te moga by¢ chtodzone przez dtugi okres czasu.

| PRZEPISY

* Nie sporzadzaj mieszanek w chtodziarce, uzyj do tego innych pojemnikow.

e Jesli chcesz sporzadzi¢ wieksze/mniejsze porcje lodéw, niz te zaproponowane w przepisach, woéwczas
proporcjonalnie zwieksz/zmniejsz ilos¢ sktadnikow.

¢ Ostroznie dodawaj surowe jajka. Uzywaj wytacznie swiezych jajek.

Lody Flordilatte
1 z6ttko jajka
60 g cukru
100 ml mleka
100 ml $mietany (nie ubitej)
Kilka kropli aromatu waniliowego
¢ W miseczce zmiksuj zottko i cukier, az do powstania piany.
* Wymieszaj mleko i $mietane. Dobrze zmiksuj wszystkie sktadniki.
* Wlej mieszanke do urzadzenia.

Lody czekoladowe
1 z6ttko jajka
60 g cukru
160 ml mleka
60 ml $mietany
Kilka kropli aromatu waniliowego
¢ W miseczce zmiksuj zottko i cukier, az do powstania piany.
» Uzyj garnka z grubym dnem, wyptucz go woda.
Nastepnie, ciagle mieszajac, podgrzej mleko, dopoki sie ono nie zagotuje. Zdejmij garnek z kuchenki.
Powoli dodawaj mieszanke cukru i jajka, ciagle mieszajac.
¢ Ponownie umies¢ garnek na kuchence. Podgrzej odrobine, dopoki mieszanka nie zgestnieje.
Nastepnie niezwtocznie zdejmij garnek z kuchenki. Nie podgrzewaj diuzej mieszanki.
¢ Pozwol mieszance ostygnac¢ do temperatury pokojowej. Nastepnie wymieszaj jg ze $mietana.
¢ Wlej mieszanke do urzadzenia.

Lody stracciatella
120 ml mleka
60 ml $mietany
30 g ciemnej czekolady
30 g cukru
Kilka kropli aromatu waniliowego
Szczypta soli
* Zmiksuj mleko, $mietane, cukier, aromat waniliowy i sél.
¢ Wlej mieszanke do urzadzenia. Gdy mieszanka zacznie rosng¢, wowczas dodaj odrobine pokruszonej
czekolady.

Lody kawowe
1 z6ttko jajka
60 g cukru
120 ml mleka
100 ml $mietany
3 tyzeczki kawy rozpuszczalnej
1 tyzeczka kakao
Kilka kropli aromatu waniliowego
* Podgrzej mleko i cukier, ciagle mieszajac, az do zagotowania.
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Nastepnie do mieszanki cukru i mleka dodaj kawe rozpuszczalng i kakao.
Poczekaj, az mieszanka ostygnie do temperatury pokojowej (okoto 20 °C).
¢ Wlej do miseczki zottko i aromat waniliowy i wymieszaj wszystko az do spienienia.
* Dodaj do tego mieszanke smietany i kawy i dobrze wymieszaj.
¢ Wlej mieszanke do urzgdzenia.

Lody truskawkowe
150 g swiezych truskawek
60 g cukru
1 tyzka soku z cytryny
75 ml smietany
25 ml mleka
¢ Dobrze optucz truskawki.
* Rozgnie¢ truskawki i wymieszaj z cukrem i sokiem z cytryny. Wymieszaj mieszanke z mlekiem i Smietana.
¢ Wlej mieszanke do urzgdzenia.

Lody bananowe
150 g obranych, dojrzatych bananow
60 g cukru
1 tyzka soku z cytryny
75 ml smietany
25 ml mleka
* Rozgnie¢ banany i wymieszaj z cukrem i sokiem z cytryny. Dobrze wymieszaj mieszanke z mlekiem i
Smietana.
¢ Wlej mieszanke do urzgdzenia.

Lody morelowe

150 g moreli (bez pestek)

60 g cukru

1 tyzka soku z cytryny

75 ml $mietany

25 ml mleka
* Rozgnie¢ morele i wymieszaj z cukrem i sokiem z cytryny. Wymieszaj ta mieszanke z mlekiem i $mietana.
* Wlej mieszanke do urzadzenia.

Lody cytrynowe
150 ml wody
60 ml swiezego soku z cytryny
60 g cukru
* Wlej wode do garnka i dodaj cukier. Pozwol mieszance gotowac sie przez okoto 2 minuty, ciagle przy tym
mieszajgc. Nastepnie dodaj sok z cytryny do mieszanki i dobrze wymieszaj.
* Pozostaw mieszanke do ostygniecia.
¢ Wlej mieszanke do urzgdzenia.

Lody ananasowe
150 g swiezych ananaséw
120 ml wody
60 g cukru
1 tyzka soku z cytryny
1 tyzeczka cukru waniliowego
* Rozgnie¢ ananasy.
* Zmieszaj wode i cukier. Dodaj rozgniecione ananasy do mieszanki. Nastepnie dodaj cukier waniliowy i sok

z cytryny.
[*9]
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Dobrze wymieszaj mieszanke.
* Wlej mieszanke do urzadzenia.

_7 CZYSZCZENIE | PIELEGNACJA

¢ Nalezy uwaznie przestrzegaé Instrukcji bezpieczerstwa.
* Nie korzystaj z twardych lub $ciernych narzedzi.
¢ Do czyszczenia nigdy nie uzywaj benzenu ani rozcienczalnika.
* Przed czyszczeniem zdejmij mikser z watu napedowego.
* Aby zdja¢ silnik urzadzenia z pokrywy, przesun silnik w kierunku kabla zasilajacego.
Usun wat napedowy z silnika urzadzenia.
* By nie dopusci¢ do powstania nieprzyjemnego zapachu i bakterii, czys¢ chtodziarke, mikser, wat napedowy
i pokrywe za pomocg detergentow.
* Nigdy nie zanurzaj silnika w wodzie. Jedynie wycieraj go suchg szmatka.
* Po czyszczeniu przesun silnik razem z watem napedowym z powrotem na pokrywe.
Upewnij sig, ze silnik zostat poprawnie umieszczony na prowadnicach znajdujacych sie na pokrywie.
* Przechowuj urzadzenie w suchym, chtodnym miejscu, z dala od wilgoci.
Chtodziarka moze by¢ réwniez przechowywana w zamrazarce.

_7 DANE TECHNICZNE _

Napiecie : 220V-240V~ 50 Hz

Zuzycie mocy : 7 Wat

| WSKAZOWKI DOTYCZACE OCHRONY SRODOWISKA _
Po zakonczeniu okresu trwatosci produktu nie wolno wyrzuca¢ do $mieci z gospodarstwa
domowego. Powinien by¢ on oddany do punktu zbiorki urzadzen elektronicznych i

elektrycznych przeznaczonych do recyclingu. Wskazuje na to symbol na produkcie, w instrukcji
HE obstugi lub opakowaniu.

Materiaty nadaja sie do ponownego przetworzenia zgodnie z ich oznakowaniem. Dzieki ponownemu
przetworzeniu, wiasciwej utylizacji lub innym formom wykorzystania starych urzadzen maja Panstwo
wazny wktad w ochronie naszego srodowiska.

Prosze zapyta¢ sie w administracji gminnej o wtasciwe miejsce utylizacji.

_7 GWARANCJA | ZAKLADY USLUGOWE

Wszystkie nasze wyroby se starannie testowane jakosciowo przed przekazeniem na sprzedaz. W wypadku
jednak uszkodzen, spowodowanych transportem lub fabrycznych, nalezy urzadzenie zwréci¢ do sklepu, w
ktdérym zostato kupione. Oprécz wszelkich praw gwarancyjnych producent zapewnia nabywcom:

Produkt ma 2-latnia gwarancje poczawszy od dnia zakupu. W tym terminie, kazde uszkodzenie na skutek
fabrycznej wadliwosci, lub wadliwosci materialow, usuwana bedzie bezptatnie poprzez wymiane urzadzenia lub
remont. Gwarancja nie dotyczy uszkodzen spowodowanzch nieprawidtowa eksploatacjg, nie przestrzeganiem
instrukcji, nie dozwolonymi zmianami lub remontowaniem przez osobe nie uprawniona.
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_7 GEBRUIKSAANWIJZING

Beste Klant,

Om schade te voorkomen door verkeerd gebruik lees eerst de gebruiksaanwijzing goed door. Volg altijd de
veiligheidsinstructies. Wanneer dit apparaat doorgegeven wordt aan een ander persoon zorg dan dat de
gebruiksaanwijzing aanwezig is.

| oPBOUW |

SE101 CONSUMPTIEIJSMACHINE MET 2 KOELRESERVOIRS 7_

Aan/uit schakelaar 1/0
Motorblok

Stroomsnoer met stekker
Koeler

Mixer

Vulopening

Deksel

Aandrijfas

@ N oA LN

_7 VEILIGHEIDSINSTRUCTIES 7_

* Een verkeerd gebruik of een onjuiste behandeling kan tot storingen van het apparaat en verwondingen bij
de gebruiker leiden.

* Het apparaat mag enkel voor de voorziene doeleinden gebruikt worden. Bij een onjuist gebruik, of bij een
verkeerde hantering wordt geen aansprakelijkheid voor eventueel optredende schade aanvaard.

* Gelieve voor de aansluiting op het net te controleren of het stroomtype en de netspanning overeenkomen
met de desbetreffende gegevens op het typeplaatje van het apparaat.

* Het apparaat en de netstekker niet in water of andere vloeistoffen onderdompelen. Als het apparaat toch ooit
in het water terechtkomt, onmiddellijk de stekker uittrekken en het apparaat bij een vakman laten controleren
alvorens het opnieuw te gebruiken. Anders bestaat levensgevaar wegens het risico van een elektrische
schok.

* Probeer nooit zelf om de behuizing te openen!

¢ Steek niet met voorwerpen in de binnenkant van de behuizing.

* Gebruik het apparaat niet als u natte handen heeft, op een vochtige vioer of als het apparaat nat is.

* De netstekker nooit met natte of vochtige handen aanraken.

* De netkabel en de netstekker regelmatig op eventuele beschadigingen controleren. Bij beschadigingen
moeten de netkabel en de netstekker door een hersteller, resp. een bevoegde technische dienst vervangen
worden om gevaar te vermijden.

¢ Het apparaat niet in gebruik nemen als de netkabel of de netstekker schade vertonen, of als op het apparaat
op de grond gevallen is, of op een andere manier beschadigd werd. In dergelijke gevallen moet het apparaat
ter controle en eventuele herstelling naar een bevoegde technische dienst gebracht worden.

* Porbeer nooit om het apparaat zelf te herstellen. U zou het gevaar lopen een elektrische schok te
krijgen!

* De netkabel niet over scherpe kanten latenB hangen en uit de buurt houden van verhitte voorwerpen en
open vlammen. Trek de kabel enkel aan de stekker uit het stopcontact.

* De inbouw van een verliesstroomschakelaar met een nominale afvalstroom van niet meer dan 30 mA in de
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huisinstallatie biedt een bijkomende bescherming. Vraag raad aan uw elektro-installateur.

¢ Leg de kabel en de eventueel benodigde verlengkabel zodanig dat men er niet ongewild aan kan trekken of
erover kan vallen.

* Als een verlengkabel gebruikt wordt, moet deze voor het overeenkomstig vermogen geschikt zijn. Anders
kan het tot een oververhitting van de kabel en/of stekker komen.

 Dit apparaat is noch voor commercieel gebruik, noch voor gebruik in openlucht geschikt.

* Laat het apparaat tijdens het gebruik nooit onbewaakt achter.

» Kinderen kunnen de gevaren die in de verkeerde omgang met elektro-toestellen schuilen niet herkennen.
Laat elektrische huishoudelijke apparatuur daarom nooit zonder toezicht door kinderen gebruiken.

» Trek de netstekker uit het stopcontact als het apparaat niet in gebruik is en voor elke reiniging.

* Opgelet! Het apparaat staat onder stroom zolang het op het stroomnet aangesloten is.

¢ Schakel het apparaat uit voordat u de stekker uit het stopcontact trekt.

* Het apparaat mag enkel gebruikt worden voor de doeleinden waarvoor het voorzien is.

* Er mogen enkel onderdelen van de fabrikant of van zijn plaatselijke verdeler gebruikt worden.

* Het apparaat nooit aan het netsnoer dragen.

_7 BIJZONDERE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

* Gebruik geen harde voorwerpen in de koeler. Dit kan de beschermlaag beschadigen.
Gebruik enkel voorwerpen gemaakt uit hout of plastic (rubber).

* De koeler mag niet opgewarmd worden.

* Het apparaat niet in droge toestand (lege koeler) aanzetten.

* Het apparaat kan niet met een vaatwasapparaat gereinigd worden.

* De afgekoelde koeler niet met natte handen aanraken. Gevaar op verwondingen!

* Gebruik geen alcohol als je roomijs maakt, aangezien dit het vriesproces tegenwerkt.

* Suiker nooit direct in het apparaat gieten. Suiker dient eerst opgelost te worden.

_7 VOOR HET EERSTE GEBRUIK _

Verwijder alle verpakkingsmaterialen.
* Het apparaat schoonmaken zoals beschreven in Reiniging en onderhoud.

[ WERKING |

Het deksel (7) van het motorblok (2) losmaken door het in tegenwijzerzin te draaien.
Naar boven toe afnemen.

* De koeler laten afkoelen in een diepvries of een koelbox. De koeltemperatuur moet ten minste -18 °C
bedragen. Plaats de koeler in het achterste deel van de diepvries.
De koeler moet ten minste 12 uren afgekoeld worden.
De tijd kan veranderen met de hoeveelheid roomijs die je wil klaarmaken.

¢ Haal de koeler uit de diepvries of de koelbox. Plaats die op een stabiele ondergrond.

* De koeler nooit met natte handen aanraken.

* De mixer (5) met de aandrijfas (8) verbinden.
Plaats daarna het deksel, met het motorblok en de mixer eraan verbonden, op de koeler en schroef die vast
door in wijzerzin te draaien. Let hierbij op de vergrendelaars.

* Verbind de stekker (3) met een stopcontact. Het apparaat met de aan/uit schakelaar I/0 (1) aanzetten.
De motor slaat aan. De mixer begint te draaien.

* Giet de klaargemaakte mengeling roomijs traag door de vulopening (6) in de koeler.

* Laat het apparaat 20 tot 40 minuten werken. In de koeler neemt het roomijs vorm aan.

* Het apparaat met de aan/uit schakelaar 1/0 uitzetten. De stekker uit het stopcontact trekken.

* Het deksel van het motorblok losmaken door het in tegenwijzerzin te draaien.
Naar boven toe afnemen.

* Verwijder het klaargemaakte roomijs uit de koeler met een houten of plastic spatel.
Gebruik geen metalen voorwerpen.

* De roomijsmaker produceert zacht roomijs.
Om harder roomijs te maken, zet je koeler maximaal 20 minuten in de diepvries of giet je het roomijs in
andere geschikte houders. Deze houders kunnen gedurende lange tijd gekoeld gehouden worden.
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[ RECEPTEN =

* Maak de mengeling klaar in een afzonderlijke bokaal, niet in de koeler.

¢ Indien je grotere/kleinere hoeveelheden roomijs dan vermeld in deze recepten wil klaarmaken, dan moet je
de benodigde hoeveelheden proportioneel verhogen/verlagen.

* Wees voorzichtig als je rauwe eieren gebruikt. Gebruik enkel verse eieren.

Flordilatte roomijs
1 eierdooier
60 g suiker
100 ml melk
100 ml room (niet opgeklopt)
enkele druppels vanille-extract
¢ De eierdooier en de suiker in een bokaal mengen tot het schuimig en helder wordt.
* De room en melk al roerend bijgieten. Alle ingrediénten goed mengen.
* De mengeling in de roomijsmaker gieten.

Chocolade roomijs
1 eierdooier
60 g huishoudsuiker
15 g cacao
220 ml melk
enkele druppels vanille-extract
een weinig zout
¢ De eierdooier en de suiker in een bokaal mengen tot het schuimig en helder wordt.
« Blijf roeren in de mengeling. Giet tegelijkertijd de cacao, melk, suiker, enkele druppels vanille-extract en een
weinig zout in de mengeling.
¢ Alle ingrediénten goed mengen.
* De mengeling in de roomijsmaker gieten.

Vanille roomijs

1 eierdooier

60 g suiker

100 ml melk

100 ml room

enkele druppels vanille-extract
¢ De eierdooier en de suiker in een bokaal mengen tot het schuimig en helder wordt.
* Een pot met dikke bodem met water schoonmaken.

Hierna de melk al roerend opwarmen tot je bijna het kookpunt bereikt.

Neem dan de pot van het vuur. Voeg al roerend de mengeling van suiker en ei bij de melk.
¢ Plaats de pot opnieuw op het vuur. Verwarm een beetje tot de mengeling dikker wordt.

Neem de pot onmiddellijk van het vuur als dit gebeurd is. De mengeling niet langer opwarmen.
* Laat de mengeling tot op kamertemperatuur afkoelen. Daarna goed roeren om de room toe te voegen.
* De mengeling in de roomijsmaker gieten.

Straciatella roomijs
120 ml melk
60 ml room
30 g donkere chocolade
30 g suiker
enkele druppels vanille-extract een weinig zout
* De melk, room, suiker, het vanille-extract en zout mengen.
* De mengeling in de roomijsmaker gieten. Chocoladekruimels toevoegen als de mengeling in volume begint
toe te nemen.
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Koffie roomijs
1 eierdooier
60 g suiker
120 ml melk
100 ml room
3 thl. Instant koffie
1 thl. Cacao
enkele druppels vanille-extract
¢ De melk en de suiker al roerend opwarmen tot je bijna het kookpunt bereikt Giet daarna de instant koffie en
de cacao bij de mengeling van melk en suiker. Laat de mengeling tot op kamertemperatuur (ongeveer 20
°C) afkoelen.
* Giet de eierdooier en het vanille-extract in een bokaal en roer tot het schuimt.
¢ De mengeling van room en koffie bij de eiermengeling voegen en goed roeren.
* De mengeling in de roomijsmaker gieten.

Aardbeien roomijs
150 g verse aardbeien
60 g huishoudsuiker
1 dessertlepel citroensap
75 ml room
25 ml melk
* De aardbeien goed afspoelen.
* De aardbeien platdrukken en al roerend met de suiker en het citroensap mengen.
Deze mengeling goed met de melk en de room mengen.
¢ De mengeling in de roomijsmaker gieten.

Bananen roomijs
150 g gepelde rijpe bananen
60 g suiker
1 dessertlepel citroensap
75 ml room
25 ml melk
* De bananen platdrukken en al roerend met de suiker en het citroensap mengen.
Deze mengeling goed met de melk en de room mengen.
¢ De mengeling in de roomijsmaker gieten.

Abrikozen roomijs
150 g rijpe abrikozen (ontpit)
60 g suiker
1 dessertlepel citroensap
75 ml room
25 ml melk
* De abrikozen platdrukken en al roerend met de suiker en het citroensap mengen.
Deze mengeling goed met de melk en de room mengen.
¢ De mengeling in de roomijsmaker gieten.

Citroen roomijs
150 ml water
60 ml vers citroensap
60 g suiker
¢ De suiker en het water in een pot gieten. Laat de mengeling al roerende gedurende 2 minuten koken.
Voeg daarna het citroensap bij de mengeling roer goed.
* Laat de mengeling afkoelen. De mengeling in de roomijsmaker gieten.
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Ananas roomijs
150 g verse ananas
120 ml water
60 g suiker
1 dessertlepel citroensap
1 thl. vanillesuiker
¢ De ananas platdrukken.
* Meng het water met de suiker. Voeg de platgedrukt ananas bij het water.
Daarna de vanillesuiker en het citroensap toevoegen. De mengeling goed roeren.
* De mengeling in de roomijsmaker gieten.

REINIGING EN ONDERHOUD 7_

¢ Hierbij moet je ook de Veiligheidsvoorschriften in acht houden.

* Gebruik tijdens het schoonmaken geen harde of schurende voorwerpen.

¢ Gebruik geen benzine of verdunner om schoon te maken.

* Om te reinigen, verwijder je de mixer van de aandrijfas.

¢ Om het motorblok los te maken van het deksel duw je het motorblok in de richting van het stroomsnoer tot
je het motorblok kan verwijderen. Haal de aandrijfas uit de vergrendeling met het motorblok.

¢ Koeler, mixer, aandrijfas en deksel moeten met een detergent schoongemaakt worden om geurtjes en
bacterién te voorkomen.

* Het motorblok mag nooit in water worden ondergedompeld. Enkel met een droge doek schoonvegen.

* Na de reiniging het motorblok met de aandrijfas weer op het deksel bevestigen.
Kijk of het motorblok zich correct vastklinkt in de openingen van het deksel.

* Het apparaat op een koele, droge, tegen vochtigheid beschermde plaats bewaren.
De koeler mag ook in de diepvries bewaard worden.

| TECHNISCHE GEGEVENS |

Bedrijfsspanning: 220V -240V~ 50 Hz
Vermogen: 7 Watt

_7 AANWIJZINGEN INZAKE DE MILIEUBESCHERMING 7_

Dit product mag aan het einde van zijn levensduur niet samen met het normale huishoudelijke

afval verwijderd worden, maar moet afgegeven worden op een verzamelpunt voor de recycling

van elektrische en elektronische apparatuur. Het symbool op het product, in de
EE gebruiksaanwijzing of op de verpakking maakt u daarop attent. De werkstoffen zijn volgens hun
kenmerking herbruikbaar. Met het hergebruik, de stoffelijke verwerking of andere vormen van recycling
van oude apparaten levert u een belangrijke bijdrage tot de bescherming van ons milieu. Gelieve bij het
gemeentebestuur informatie te vragen over het bevoegde verzamelpunt.

_7 GARANTIE EN KLANTENDIENST 7_

Alvorens onze apparaten de fabriek verlaten, worden ze aan een strenge kwaliteitscontrole onderworpen. Indien
niettegenstaande alle zorg tijdens de productie of tijdens het transport schade ontstaan zou zijn, verzoeken wij u het
apparaat terug te brengen naar uw verdeler. Naast de wettelijke waarborg heeft de koper naar keuze recht op de
volgende waarborgprestaties: Wij bieden op het gekocht apparaat 2 jaar waarborg die op de dag van de verkoop
begint te lopen. Binnen deze periode verhelpen we kostenloos alle defecten die toe te schrijven zijn aan materiaal- of
fabricagefouten, hetzij door herstelling, hetzij door omruiling. Defecten die ontstaan zijn door een onjuist gebruik en
door fouten die door ingrepen en herstellingen van derden, of door de montage van vreemde onderdelen ontstaan
zijn, vallen niet onder deze garantie.
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| NAVOD K POUZITi
Mila zakaznice, mily zakazniku,

SE101 ZMRZLINOVAC S 2 CHLADICIMI NADOBAMI

proctéte si prosim pozorné navod k pouziti predtim, nez pristroj pripojite do sité, abyste se vyvarovali $kod kv(ili
nespravnému pouziti. Obzvlasté dbejte bezpecnostnich upozornéni. Pokud budete tento pristroj predavat
tretim osobam, musite predat také tento navod k pouziti.

| CASTI PRISTROJE

Zapnout/vypnout spina¢ 1/0
Motor

Elektricky kabel se zastrckou
Izolovana nadoba

Mixér

Vstup pro pInéni

Viko

Hnaci hridel

@ N OA LN

_7 BEZPECNOSTNI UPOZORNENI

¢ Nespravna obsluha a neodborné zachazeni mize vést k porucham pfistroje a zranéni uzivatele.

¢ Pristroj smi byt pouzivan pouze k uréenému ucelu. Pri pouziti k jinému nez k uréenému ucelu nebo pri
nespravném zachazeni nemuze byt prevzata zaruka za pripadné skody, které se vyskytnou.

 Pred pripojenim do sité provéite, zda druh proudu a sitové napéti odpovidaji idajim na typovém stitku na
pristroji.

¢ Pristroj a sitova zastréka se nesméji ponorovat do vody nebo jinych tekutin. Pokud by presto pristroj spadl
do vody, sitovou zastréku ihned vytahnéte a pristroj nechte pred dalsim pouzitim prekontrolovat u odbornika.
Vznika smrtelné nebezpedi kvili elektrické rané!

* Nikdy sami nezkous$ejte skfin otevirat!

¢ Nezavadéijte zadné predméty dovniti do skFiné.

* Nepouzivejte pristroj, mate-li mokré ruce, na vihkém podkladu, nebo je-li mokry.

o Sitfové zastrcky se nikdy nedotykejte mokryma ani vihkyma rukama.

« Kontrolujte pravidelné sitovy kabel a sitovou zastrcku kvili pripadnym poskozenim. Dojde-li k poskozeni, musi
byt sitovy kabel a sitova zastrcka vyménény vyrobcem, popt. kvalifikovanym pracovnikem, aby se zabranilo
ohrozeni.

* Pristroj neuvadéjte do provozu, vykazuje-li sitovy kabel nebo sitova zastréka vady, nebo pokud pristroj upadl
na zem, nebo byl jinak poskozen. V takovych pripadech pristroj pfineste k prekontrolovani a popfr. opraveé do
specializované opravny.

* Nikdy nezkous$ejte pristroj sami opravovat. Vznika nebezpedi elektrické rany!

« Sitovy kabel nenechavejte viset pres ostré hrany a nenechavejte jej v blizkosti horkych predméti a
otevieného ohné. Ze zasuvky ho vytahujte pouze za zastrcku.

* Dodate¢nou ochranu zajistuje zabudovani ochranného zarizeni pfi nedostate¢ném proudu se jmenovitym
vybavovacim proudem s vice nez 30 mA ve vnitini instalaci. Poradte se se svym elektrikarem.

» Kabel a také popf. potfebny prodluzovaci kabel polozte tak, aby nebylo mozné jej neumysiné vytahnout,
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popf. zakopnout 0 néj.

* Je-li pouzivan prodluzovaci kabel, musi byt tento vhodny pro odpovidajici vykon, jinak dojde k prehrati kabelu
a/nebo zastréky.

* Tento pfistroj neni vhodny ani pro priimyslové pouziti ani pro pouziti v prirodé.

* Budte opatrni pfi pouzivani syrovych vajec. PozZivejte pouze Cerstva vejce.

Florentska zmrzlina

. o - 1 Zloutek
* Béhem pouzivani pristroj nikdy nenechavejte bez dozoru. 60 g cukru
* Déti nemohou rozpoznat nebezpedi, ktera vznikaji neodbornym zachazenim s elektrospotrebici. Proto nikdy 100 ml miéka

nenechavejte déti bez dozoru pouzivat domaci spotrebice.
* Pozor! Pristroj je pod proudem do té doby, dokud je pripojen do elektricke site.
¢ Pred vytazenim sitové zastrcky pristroj vypnéte.
* Pfistroj nikdy nenoste za jeho sitovy kabel.

100 ml smetany (nenaslehané)
nékolik kapek vanilkového extraktu
* \lymichejte Zloutek s cukrem v misce do pény.
¢ Zamichejte smetanu a mléko. Dobre vsechny ingredience smicheite.

| SPECIALNi BEZPEGNOSTNi DOPORUCENI | « Viijte smés do zmrzlinovade.
* Nepouzivejte ostré predméty uvniti izolované nadoby. Mohlo by to poskodit ochranny natér. .
Pouzivejte pouze dievéné plastové (gumoveé) naradi. Cokoladova zmrzlina
* |zolovana nadoba nesmi byt zahrivana. 1 Zloutek
* Nezapineijte pfistroj, je-li prazdny. 60 g domaciho cukru
¢ Nemyjte pristroj v mycce. 15 g kakaa
* Nedotykejte se izolované misky mokryma rukama. Nebezpeé&i zranéni! 220 ml mleka
» Nepouziveijte alkohol pfi vyrobé& zmrzliny, protoze to blokuje mrazici proces. nékolik kapek vanilkového extraktu
* Nedavejte cukr pfimo do pfistroje. Vzdy ho nejdfiv rozpuste. trochu soli

7_ ¢ \lymicheijte Zloutek s cukrem v misce do pény.

_7 PRED PRVNIM POUZITIM ¢ Pokracujte v michani. Zaroven pridejte kakao, mléko, cukr a vanilku a trochu soli.

* Zcela pfistroj vybalte. i * Dobre vSechny ingredience smichejte.
* VyGistéte pfistroj tak, jak je popsano v ¢asti Cisténi a udrzba. « Vlijte smés do zmrzlinovace.
[ OVLADANI =

¢ Uvolnéte viko (7) s motorem (2) od pristroje, tak Ze otocite vikem proti sméru hodinovych rucicek. Vanilkova zmrzlina

Uvolnéte smérem nahoru. 1 Zloutek
» Ochladte izolovanou misku (4) v lednici nebo v mrazaku. Teplota chlazeni by méla byt alespor -18 °C. MWM% o_c_a_c‘x
ml miéka

Deijte izolovanou misku hluboko do mrazaku. Izolovana miska by méla byt chlazena alespor 12 hodin.
Doba chlazeni zavisi na mnozstvi zmrzliny, které chcete vyrobit.

* \/lyndejte izolovanou misku z lednice nebo mrazaku. Polozte ji na stabilni misto.

* Nikdy se nedotykejte izolované misky mokryma rukama.

¢ Pripojte mixér (5) k hnaci hrideli (8). Potom pfimontujte viko s motorem a mixer na izolovanou misku a
utahnéte otocenim ve sméru hodinovych ruci¢ek. Pritom sledujte zapadani soucastek do sebe.

* Zapojte kabel (3) do zastrCky. Zapnéte pristroj pomoci spinace zapnout/vypnout 1/0 (1).
Motor se rozbéhne. Mixer pracuje.

* Pomalu vlijte smés na vyrobu zmrzliny pres vstup pro pinéni (6) do izolované misky.

¢ Nechte pristroj zapnuty asi 20 - 40 minut. Zmrzlina se vyrabi uvnitf izolované misky.

* \/lypnéte pristroj spinacem zapnout/vypnout I/0. Vyndejte kabel ze zasuvky.

¢ Sundejte viko a motor otoc¢enim proti sméru hodinovych ruci¢ek. Uvolnéte smérem nahoru.

* Pomoci dfevéné nebo plastové varecky vyberte hotovou zmrzlinu z izolované misky.
Nepouzivejte kovové predméty.

e Zmrzlinova¢ vyrabi jemnou zmrzlinu. Jestlize chcete vyrobit tuzsi zmrzlinu, potom dejte izolovanou misku

60 ml smetany
nékolik kapek vanilkového extraktu

* \lymichejte Zloutek s cukrem v misce do pény.

¢ \lyplachnéte nadobu s tézkym dnem vodou. Potom za stalého michani ohrejte mléko az je témér varici.
Sejméte nadobu z plotynky. Pomalu za stalého michani pridejte smés cukru a zloutku.

¢ Dejte nadobu opét na plotynku. Ohrejte dokud smés nezhoustne. Jakmile zacne houstnout, sundeijte z
plotynky. Dale jiz smés neohrivejte.

* Nechte smés ochladit na pokojovou teplotu. Poté vmichejte smetanu.

¢ Vlijte smés do zmrzlinovace.

Zmrzlina Stracciatella
120 ml mléka
60 ml smetany
30 ml horké ¢okolady

maximéalné na 20 minut do mrazaku nebo dejte zmrzlinu do jiné vhodné nadoby. Tato nadoba mulze byt 30 g cukru
chlazena po delsi ¢asovy Usek. néekolik kapek vanilkového extraktu
trochu soli

* Motorovou jednotku (9) nikdy nenamacejte do vody. Je mozno ji Cistit jen z vnéjsi strany suchym hadrem.
* Po o¢isténi motorovou jednotku (9) s rotacni hrideli (2) opét nasunte na viko (6). Dbejte na to, aby drazka
rotacni hridele (2) byla opét ve vedeni vika (6).

* Smichejte mléko, smetanu, cukr, vanilkovy cukr.
¢ Vlijte smés do zmrzlinovace. Pridejte malé kousky ¢okolady, kdyz smés zacne nabyvat na objemu.

_7 RECEPTY 7_ Kavova zmrzlina
* Smés vyrobte v jiné nadobé nez v izolované misce. 1 Zloutek
o Jestlize chcete vyrobit mensi/vétsi mnozstvi zmrzliny nez je uvedeno v téchto receptech, potom 60 g cukru

snizte/zvyste mnozstvi pozadovanych ingredienci proporcionalné. 120 ml mléka
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100 ml smetany
3 IZicky intaktni kavy
1 Izicka kakaa
nékolik kapek vanilkového extraktu
¢ Za stalého michani ohrejte mléko s cukrem az je témér varici. Potom do mléka s cukrem pridejte instantni
kavu a kakao. Nechte smés ochladit na pokojovou teplotu (cca 20 °C).
* Do misky dejte Zloutek a vanilkovy cukr a vymichejte do pény.
* Do misky s Zloutkem a cukrem pridejte smés smetany a kavy a dobre promichejte.
¢ Vlijte smés do zmrzlinovace.

Jahodova zmrzlina
150 g cerstvych jahod
60 g domaciho cukru
1 Izicka citronové stavy
75 ml smetany
25 ml mléka
¢ Jahody peclivé omyjte.
 Jahody rozmackejte a smichejte s cukrem a citronovou $tavou. Smés dobre promichejte s mlékem a
smetanou.
¢ Vlijte smés do zmrzlinovace.

Bananova zmrzlina
150 g oloupanych banan(
60 g cukru
1 Izicka citronové stavy
75 ml smetany
25 ml mléka
* Banany rozmackejte a smichejte s cukrem a citronovou $tavou. Smés dobre promichejte s mlékem a
smetanou.
¢ Vlijte smés do zmrzlinovace.

Merunkova zmrzlina
150 g vyloupanych merunék
60 g cukru
1 Izicka citrénové stavy
75 ml smetany
25 ml mléka
e Merunky rozmackejte a smichejte s cukrem a citronovou $tavou. Smés dobre promichejte s mlékem a
smetanou.
¢ Vlijte smés do zmrzlinovace.

Citronova zmrzlina
150 ml vody
60 ml citronové stavy
60 g cukru
* Do misky dejte cukr a vodu. Smés za stalého michani vaite 2 minuty. Potom pridejte citronovou stavu a
dobre promichejte.
* Smés nechte vychladnout.
¢ Vlijte smés do zmrzlinovace.
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Ananasova zmrzlina
150 g cerstvého ananasu
120 ml vody
60 g cukru
1 IZicka citronové stavy
1 Izice vanilkového cukru
* Rozmackejte ananas.
 Vodu smichejte s cukrem. Do vody pridejte rozmackany ananas. Potom pridejte vanilkovy cukr a citronovou
stavu. Smés dobre promicheite.
¢ Vlijte smés do zmrzlinovace.
| CISTENI A UDRZBA
» Kromé tohoto se musite fidit také Bezpecnostnimi doporuc¢enimi.
* Nepouzivejte drsné nebo ostré Cistici nacini.
¢ Nikdy nepouzivejte benzen nebo redidlo k ¢isténi.
* Pri ¢isténi sundejte mixer z hnaci hridele.
¢ Sundejte motor z vika, stlacte motor proti elektrickému kabelu dokud se motor neuvolni.
Sundejte hnaci hridel z motoru.
¢ |zolovana nadoba, mixer, hnaci hridel a viko by méli byt ¢istény saponatem, aby se nesirily bakterie.
Motor nikdy neponorujte do vody. Pouze otrete vihkym hadfikem.
* Po vycisténi, smontujte motor, hnaci hfidel a viko. Ujistéte se, Ze motor zapadl do drazek na viku.
¢ Pristroj skladujte na suchém a chladném misté, chrante pred vihkem.
Izolovana nadoba mize byt skladovana také v mrazaku.

| TECHNICKE UDAJE _

Pracovni napéti : 220V -240V~ 50 Hz
Spotreba : 7 Watt

| UPOZORNENI K OCHRANE ZIVOTNIHO PROSTREDI _

Tento vyrobek se nesmi po ukonceni své Zivotnosti likvidovat s normalnim domovnim odpadem,
ale musi byt odevzdan na sbérném misté pro recyklaci elektrickych a elektronickych pristroja.
Symbol na vyrobku, navodu k pouziti ¢i obalu na to upozornuije.
N Materialy jsou recyklovatelné podle svych oznaceni. Recyklaci, vyuzitim materiald nebo jinou
formou zuzitkovani starych pfistrojli dllezitym zplsobem pfispivate k ochrané naseho zivotniho prostredi.
Zeptejte se prosim obecni spravy na prislusné likvidacni misto.
| ZARUKA A ZAKAZNICKY SERVIS
Pred expedici jsou nase pristroje podrobeny prisné kontrole kvality. Pokud by se i pfes vSechnu péci pfi vyrobé
nebo prepravé objevila zavada, prosime vas, abyste pristroj prinesli zpét ke svému prodejci. Kromé zakonnych
narok(l na zarucéni plnéni ma kupujici nasledujici narok na zaruku dle své volby:
Na prodavany pfistroj poskytujeme 2 roky zaruky, zacinajici dnem prodeje. V tomto obdobi odstranujeme
zdarma vSechny nedostatky, které se prokazatelné vztahuji na vady materialu nebo vyrobni vady, a to bud’
opravou nebo vyménou.
Na zavady v dlsledku nespravného zachazeni s pfistrojem a vady, které vznikly kv(ili zasahtm a opravam tretich

osob, nebo montazi cizich dill, se tato zaruka nevztahuje.

elta GmbH
n m Carl-Zeiss-Str. 8
63322 Rodermark
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| TALIMAT EL KITABI

Sayin Musterimiz;

SE101 2 SOGUK TUTMA KAPLI DONDURMA MAKINES! |

Litfen, yanlis kullanimdan dogacak hasarlar 6énlemek icin, aygiti sehir sebekesine baglamadan énce, tiim
“Kullanim Talimatname”sini dikkatlice okuyunuz. Litfen, glivenlik bilgilerine azami dikkat gdsteriniz. Eger aleti,
3. kisilerin kullanimina verirseniz, “Kullanim Talimatname”sini de o kisiye veriniz.

Lyapi |

Ac/kapat tusu 1/0
Motor Unitesi

Elektrik kablosu ve prizi
Sogutma kabi

Mikser

Doldurma yeri

Kapak

Calistirma Unitesi

O NN

|_GUVENLIK BILGISI |

* Yanlis veya hatali kullanim alete zarar verebilir yada kullanicinin yaralanmasina yol acabilir.

e Aleti, kullanim amaci disinda kullanmayiniz. Yanls veya hatali kullanimdan dogacak olasi hasarlardan
sorumluluk alinmaz.

* Aleti, prize takmadan énce, aletin gereksindigi ve sebekenizin voltaj uyumunu kontrol edin.

* Aleti, prize takill oldugu halde, su veya baska bir sivinin igine koymayin. Kazara aletin suyun igine diismesi
durumunda, derhal prizden ¢ekin ve bir uzmana kontrol ettirmeden bir daha kullanmayin. Dikkatsizlik
oliimciil elektrik sokuna sebeb olabilir.

* Aletin i¢ bélumlerini koruyan kapagi agmaya galismayiniz.

e Aletin i¢ bolimlerini koruyan kapagdin igine yabanci cisim atmayiniz.

* Aleti, 1slak elle, 1slak zeminde ya da aletin kendisi islakken kullanmayiniz.

¢ |slak ve nemli elle alete dokunmayiniz.

* Fis ve kabloyu olasi bir hasara karsi siklikla kontrol ediniz. Eger fis veya kablo hasar gérmus ise, Ureticiden
yada bir uzmandan yardim isteyerek yenisi ile degistirini

* Dlslirme sonucu, aletin kendisi yada fis veya kablo hasar gérmus ise kullanmayiniz. Hasar durumunda
aleti, bir elektrikciye gotiirerek kontrol ettiriniz, eger gerekliyse tamir ettiriniz.

* Aleti kendiniz tamir etmeye galismayiniz. Elekirik sokuna maruz kalabilirsiniz.

« Aletin kablosunu keskin kenari olan esyalardan, sicak objelerden ve ¢iplak atesten uzak tutunuz. Fisi
prizden gekerken, plastik korumali fis soketini kullaniniz.

* Daha fazla koruma igin; evizin elektrik tesisatinda devre kesici kullanin. Bunun icin bir elektrikgiye danisin.

* Alet kullanimdayken, kablo ve ya uzatma kablosunun kazara yerinden gikmayacagindan veya birinin ona
takilmayacagindan emin olun.

 Uzatma kablosu, aletinizin gli¢ tiiketim degerleriyle uyumlu olmalidir, aksi takdirde kablolarda yada prizde
asiri Isinma olabilir.

* Bu alet ticari kullanima ya da acik hava kullanimina uygun degildir.
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¢ Alet kullanimdayken, refakatsiz birakmayin.

* Cocuklar, elektrikli aletlerin yanlis kullanimindan dogacak zararlan anlayamazlar. Bu ylizden sizin
denetiminiz olmaksizin bu aletleri kullanmalarina izin vermeyin.

¢ Aleti kullanmadiginiz zamanlarda fisten ¢ekiniz ve her defasinda temizleyiniz.

* Tehlike! Alet kullanimda degil ama prize takiliyken icinde diisik miktarda voltaj barindirmaktadir.

¢ Aleti prizden gcekmeden 6nce, kapatiniz.

¢ Aleti kablosundan tutarak tasimayiniz.

|_LONEMLI GUVENLIK KURALLARI

¢ Sogutma kabinda sert nesneler bulundurmayiniz. Bunlar kaplamaya zarar verirler.
Sadece tahta ve plastik (lastik) nesneler kullaniniz.

¢ Sogutma kabi kesinlikle isitiimamasi gerekmektedir.

* Cihazi kuru olarak calistirmayiniz.

¢ Bu cihaz bulasik makinesi igin uygun degildir.

» Sogutulmus sogutma kabini ellerinizle tutmayiniz.
Yaralanma tehlikesi!

* Dondurma yapmak igin alkol kullanmayiniz ¢linkii alkol soguma islemini yavaslatir.

 Cihaza dogrudan cihaza vermeyiniz. Bunu ilk dnce eritiniz.

iLK KULLANIMDAN EVVEL

* TUm ambalajlan ¢ikartiniz.
* Bu cihazi temizlik ve bakimdan anlatildigi gibi temizleyiniz.

[ KULLANIM |

 Kapagi (7) motor Unitesi (2) saat hizasina ters istikamete dogru geviriniz kilidi aginiz ve yukar dogru ¢ikartiniz.
* Sogutma kabini (4) buzdolabinda veya daha biyik bir sogutma kabinda sogutunuz.
Sogutma 1sisi en azindan 18 °C olmasi gerekmektedir. Sogutma kabini buzdolabinin en arka kismina
yerlestiriniz. Sogutma kabi en azindan 12 sogutulmasi gerekmektedir.
Bu zamanlama hazirlanacak besin maddesine gore degisebilir.
* Sogutma kabini buzdolabindan ¢ikartiniz ve sabit bir ortama yerlestiriniz.
¢ Sogutma kabini kesinlikle islak ellerle ellemeyiniz!
» Mikseri (5) calistirma Unitesine (8) takiniz.
Ardindan kapag ve takiimis motor Unitesini ve mikseri sogutma kabina takiniz ve saat hizasina sikistiriniz.
Bu esnada takili olan kilitlere dikkat ediniz.
* Elektrik figini (3) uygun bir prize baglayiniz ve cihazi ag/kapat tusu ile 1/0 (1) aciniz
Motor calisir ve mikser dénmeye baslar.
* Hazirlanmis olan dondurma karisimini yavasga dékme burnundan (6) sogutma kabina basaltiniz.
* Cihazi ortalama 20 - 40 dakika acik birakiniz. Sogutma kabinda dondurma hazirlanir.
* Cihazi a¢ /kapat tusu 1/0 ile aciniz. Elektrik fisini prizden cikartiniz.
» Kapagi ve motor Unitesini saat hizasina ters istikamette déndUriin ve yukan dogru geviriniz.
* Bitmis olan dondurmay! bir plastik veya tahta kasik ile sogutma kabindan ¢ikartiniz.
Demir nesneler kullanmayiniz.
* Bu cihaz dondurma Gretir.
Daha sert dondurma istiyorsaniz cihazi tekrar en ¢cok 20 dakika sire ile buzdolabina yerlestiriniz veya
dondurmalar baska kaplara yerlestirip bunlarn buzdolabina yerlestiriniz.

L TARIFELER |

» Karisimlar degisik kaplarda sogutma kabinda hazirlamayiniz.

* Az veya ¢ok miktar dondurma ve tarifelerdeki miktardan daha fazla dondurma tretmek istiyorsaniz icindeki
maddeleri orantili sekilde azalta veya ¢ogaltabilirsiniz.

* Pismemis yumurta kullanirken dikkat ediniz.
Sadece taze yumurta kullaniniz.
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Flordilatte-dondurmasi
1 yumurta sarisi
60 g seker
100 ml sut
100 ml kaymak (dévilmemis)
Birka¢ damla vanilya esansi
* Yumurta sarisini seker ile bir kapta rengi acana ve kdpurene kadar doviiniiz.
* Kaymag ve sutu icine kanstinniz ve karnsimi iyice karistiriniz.
* Karisimi dondurma makinesine doldurunuz.

Cikolata- dondurmasi

1 yumurta sarisi

60 g seker

15 g kakao

220 ml sit

Birka¢ damla vanilya esansi

1 bir parca tuz
* Yumurta sarisini bir kasik seker ile bir kapta kdpurene ve rengi acana kadar dovinuz.
 Karisimi déverken icine kakao, sit, seker, ve birka¢ damla vanilya esansi katiniz.
* TUm kansimi iyice karistirniniz.
 Karisimi dondurma makinesine katiniz.

Vanilya - dondurmasi
1 yumurta sarisi
60 g seker
160 ml sut
60 ml kaymak
Birka¢ damla vanilya esansi
* Yumurta sarisini seker ile bir kabta rengi acana kadar ve koplrene kadar déviinlz.
* Alti agir olan bir tencereyi su ile yikayiniz. Ardindan sutu karistinrken kaynamaya yakin pi
firndan aliniz. Kanstirarak yavasga seker-yumurta kansimini igine katiniz.
» Kabi tekrardan hafice isitiniz ve karisimin kalinlasmasini bekleyiniz. Tencereyi ardindan firndan aliniz.
Karisimi daha fazla kaynatmayiniz.
* Karisimi oda sicakligina kadar sogutunuz. Ardindan iyice kaymak ile karistiriniz.
* Karisimi dondurma makinesine doldurunuz.

Cikolata parcali-dondurma
120 ml siit
50 ml kaymak
30 g koyu cikolata
30 g seker
Birka¢ damla vanilya esansi
1 parga tuz.
 Sit, kaymak, seker, vanilya esansi ve tuz karistiriniz.
* Karnsimi dondurma makinesine karistinniz. Karisim sismeye basladiginda ¢ikolatayr kiigiik pargalar olarak
icine katiniz.

Kahve dondurmasi
1 yumurta sarisi
60 g seker
120 ml st
100 ml kaymak
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3 cay kasigi kahve
1 cay kasigi kakao
Birka¢ damla vanilya esansi
* Sit ve sekeri bir kapta karistirarak kaynama noktasinda kadar kaynatiniz.
Ardindan kahveyi ve kakao ile sut seker karnisimi dahil ediniz ve bu karisimi oda sicakligina kadar (ortalama 20
°C) sogutunuz.
* Yumurta sarisini ve vanilya esansini bir kaba veriniz ve képlrene kadar doéviniz.
» Kaymak ve kahve karigsimini icine dahil ediniz ve iyice karistiriniz.
 Kanisimi dondurma makinesine dahil ediniz.

Cilek-dondurmasi
150 g gilek
60 g seker
1 tath kasigi limon suyu
75 ml kaymak
25 ml sit
e Cilekleri iyice yikayiniz.
* Cilekleri eziniz ve seker ve limon ile iyice kanstinniz. Bu karnisimi st ile ve kaymak ile karistiriniz.
* Karnisimi dondurma makinesine doldurunuz.

Muz-dondurmasi

150 g olgun, soyulmus muz.

60 g seker

1 tath kasigi limon suyu

75 ml kaymak

25 ml sit
* Muzlar eziniz ve seker ile ve limon suyu ile kanstinniz. Bu kansimi iyice sut ile ve kaymak ile kanistiriniz.
¢ Karisimi dondurma makinesine doldurunuz.

Kayisi-dondurmasi

150 g olgun kayisi (cekirdekleri cikartimis)

60 g seker

1 tatlh kasigi limon suyu

75 ml kaymak

25 ml sit
* Kayisililar eziniz ve seker ile ve limon suyu ile kanstinniz. Bu karngimi iyice siit ve kaymak ile karistiriniz.
* Bu karisimi iyice dondurma makinesine doldurunuz.

Limon-dondurmasi
150 ml su
60 ml taze sikilmis limon suyu
60 g seker
» Sekeri ve suyu bir tencereye veriniz ve 2 dakika iyi karistirarak kaynatiniz.
Ardindan limon suyunu karigima veriniz ve iyice karistiriniz.
* Karnisimi sogutunuz.
¢ Karisimi dondurma makinesine doldurunuz.

Ananas- dondurmasi
150 g taze ananas
12 ml su
60 g seker
1 tath kasigi limon suyu
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1 gay kasigi vanilya sekeri
¢ Ananasi iyice eziniz.
* Sekeri ve suyu karistiriniz.

Ananasi su ile karistiriniz ardindan vanilya sekerini ve limon suyunu dahil ediniz. Karnisimi iyice karistiriniz.
* Karisimi dondurma makinesine katiniz.

[ TEMiZLIK VE BAKIM 7_

¢ Bunun i¢in mutlaka guvenlik kurallarini okuyunuz.
» Keskin tem ilaglari veya nesneleri temizlik icin kullanmayiniz.
* Temizlik igin kesinlikle benzin veya tiner kullanmayiniz.
* Temizlik icin mikseri ¢alistirma Unitesinden ¢ikartiniz.
* Motor Unitesini kapaktan ¢ikartmak igin, motor Unitesini elektrik kablosu yénune i
cikartiniz.
Calistirma Unitesini kancalarindan ¢ikartiniz.
* Sogutma kabi, mikser, calistirma Unitesi ve kapagi bulasik makinesinde ykanabilirler. Boylelikle bakteri
olusumu ve koku olusumu engellenmis olur.
* Motor (nitesini kesinlikle suya batirmayiniz. Bunu sadece kuru bir bez ile siliniz.
 Temizlikten sonra motor (initesini ve ¢alisma Unitesini tekrar kapaga kapatiniz.
Motor Unitesinin dngéruldugi sekilde oturdugundan emin olunuz.
* Cihazi soguk, kuru ve rutubetten sakli bir bicimde saklayiniz.
Sogutma kabini buzdolabinda da saklayabilirsiniz.

| TEKNIK BILGLILER |
Calisma voltaji : 220V -240V~ 50 Hz

Gili¢ destegi : 7 Watt

| CEVRE KORUMA ILE ILGILI ACIKLAMALAR |

Bu Urtn, kullanim tarihinin sona ermesiyle birlikte normal ev ¢épl kanallyla tasfiye edilmeyip,
elektrik ve elektronik cihazlarinin geri doniisim toplama noktalarina birakilmaldir.
Uriiniin, kullanma talimatinin veya ambalajin (izerinde yer alan sembol buna isaret etmektedir.

z ve motor (nitesini

]

Hammaddeler, tzerlerindeki isaretler uyarinca geri donusturdlebilir 6zellige sahiptirler. Eski cihazlann geri
donlstirilmesi, maddi yénden degerlendiriimesi veya diger sekillerdeki degerlendiriimelerine
bulunacaginiz desteklerle, cevremizin korunmasi igin énemli bir katki saglamis olacaksiniz.

Litfen bagh bulundugunuz belediye yonetiminden yetkili tasfiye noktasini dgreniniz.

| GARANTI VE MUSTERI SERVISI |

Dagitimdan o6nce, Urinimiz titiz bir kalite kontroliinden geciriimektedir. Bltlin bu 6zene ragmen, eger
Uretimde yada nakliye sirasinda bir sorun olusmussa, litfen satin aldiginiz aleti saticiya geri iade edin. Tuketici,
yasalarla belirlenmis asagidaki garanti haklarina sahiptir:

Sattigimiz Urlnlerin 2 senelik garantisi vardir, garanti Grlinin satildigi glin baslar. Bu siire boyunca ortaya
clkacak kusurlar tarafimizdan (icretsiz olarak giderilir. Eger, tGrlinde noksan bir 6zellik ya da Uretici hatasi
varsa tamir veya degistirme yapilir.

Kusur, Urliniin uygunsuz tasinmasi, koti kullanim, 3. sahislar tarafindan orjinal olmayan uygunsuz parcalarla
tamire calisimasindan kaynaklanirsa garanti kapsaminda degildir.

A m onaylidir.
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