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BEDIENUNGSANLEITUNG MODELL 48845

TECHNISCHE DATEN

Leistung:
Fassungsvermdgen:
Max. Fillmenge:
GroBe:

Gewicht:

Zuleitung:
Ausstattung:

Zubehor:

180 W, 220-240 V~, 50 Hz

2,0 Liter

1.500 ml

B/T/H ca. 42,5 x 28,5 x 26,2 cm
Ca. 12,00 kg

Ca. 150 cm

Vollautomatischer, selbstkiihlender Kompressor fiir
kontinuierliche Kalte-Erzeugung, elegantes Edelstahl-
Gehause, Meni-Taste fir drei Funktionen: Mischen,
Gefrieren, Mischen & Gefrieren, entnehmbarer eloxierter
Eisbehalter, robuster Motor, fiir Dauerbetrieb geeignet,
groBes Display

Bedienungsanleitung mit Rezepten

q3

Anderungen und Irrtiimer in Ausstattungsmerkmalen, Technik, Farben und Design

vorbehalten

SYMBOLERKLARUNG

A Dieses Symbol kennzeichnet eventuelle Gefahren, die Verletzungen
nach sich ziehen kénnen oder zu Schaden am Gerat fihren.

FUR IHRE SICHERHEIT

Bitte lesen Sie die folgenden An-
weisungen und bewahren Sie die-

se auf.

haben. Das Gerat ist kein
Spielzeug. Das Saubern und
die Wartung des Gerats dir-

1.

Das Gerat kann von Kindern
ab 8 Jahren und von Perso-
nen mit verringerten phy-
sischen, sensorischen oder
mentalen Fahigkeiten oder
Mangel an Erfahrung und/
oder Wissen benutzt wer-
den, wenn sie beaufsich-
tigt werden oder beziglich
des sicheren Gebrauchs des
Gerates unterwiesen wur-
den und die daraus resultie-
renden Gefahren verstanden

fen von Kindern nur unter
Aufsicht durchgefiihrt wer-
den.

Kinder unter 3 Jahren soll-
ten dem Gerat fernbleiben
oder durchgehend beauf-
sichtigt werden.

Kinder zwischen 3 und
8 Jahren sollten das Gerat
nur dann ein- und ausschal-
ten, wenn es sich in sei-
ner vorgesehenen normalen
Bedienungsposition  befin-



det, sie beaufsichtigt werden
oder beziiglich des sicheren
Gebrauchs unterwiesen wur-
den und die daraus resul-
tierenden Gefahren verstan-
den haben. Kinder zwischen
3 und 8 Jahren sollten das
Gerat weder anschlieBen
noch bedienen, saubern
oder warten.

4. Kinder sollten beaufsichtigt
werden, um sicher zu stel-
len, dass sie nicht mit dem
Gerat spielen.

5. Gerat nur an Wechselstrom
gemaB Typenschild anschlie-
Ben.

6. Dieses Gerat darf nicht mit
einer externen Zeitschaltuhr
oder einem Fernbedienungs-
system betrieben werden.

7. Nach Gebrauch, vor der Rei-
nigung oder bei evtl. Stérun-
gen wahrend des Betriebs
bitte immer den Netzstecker
ziehen.

8. Gerat nie in Wasser oder
eine andere Flissigkeit ein-
tauchen, die Zuleitung vor
Feuchtigkeit schiitzen.

9. Das Geréat sowie die Einsatz-
teile sind nicht spllmaschi-
nengeeignet.

10. Stellen Sie das Gerat auf
eine freie, ebene Flache.
11.Das Gerat ist ausschlieBlich
fir den Haushaltsgebrauch
oder &hnliche Verwendungs-

zwecke bestimmt, z. B.

m Teeklichen in  Geschaf-
ten, Blros oder sonstigen
Arbeitsstatten,

m [andwirtschaftlichen Betrie-
ben,

m zur Verwendung durch Gaste
in Hotels, Motels oder sons-
tigen Beherbergungsbetrie-
ben,

min Privatpensionen
Ferienhdusern.

12.Gerdt und Zuleitung aus
Sicherheitsgriinden nie auf
oder in der Nahe von heif3en
Oberflachen abstellen oder
betreiben.

13.Die Zuleitung vor Gebrauch
vollstandig abwickeln.

14.Das Kabel darf nicht ber
die Kante der Arbeitsflache
herunterhangen.

15.Die maximale Fullmenge
darf nicht Gberschritten wer-
den. Der Eisbehalter sollte zu
héchstens 34 geflllt sein, da
sich Eis durch den Gefrier-
vorgang ausdehnt.

16.Fillen Sie die Zutaten fir
das Eis immer in den ent-
nehmbaren Eisbehalter, nie
direkt in die Mulde der Eis-
maschine.

17.Verwenden Sie das Gerat nie
ohne Eisbehalter!

18. Wahrend des Betriebs keine
Gegenstande in das lau-
fende Gerat halten und nicht
mit der Hand in den Behél-
ter greifen. Es besteht Ver-
letzungsgefahr!

19. Benutzen Sie das Gerat nur
nach ordnungsgemafBem Zu-
sammenbau.

20.Wahrend des Betriebs mis-
sen die Luftungsschlitze

oder



21.

22.
23.

A

am Kompressorgehause frei
sein.

Dricken Sie die Power-Taste
nicht zu oft hintereinander.
Es missen mindestens flinf
Minuten vor erneutem Dri-
cken vergangen sein, um
Schéden am Kompressor zu
vermeiden.

Betreiben Sie das Gerat nie
mit Zubeho6r anderer Gerate.
Benutzen Sie keine spit-
zen oder scharfen Gegen-
stande im Eisbehalter. Die-
ser kdnnte dadurch zerkratzt
werden. Verwenden Sie
Kunststoff- oder Holzscha-
ber, um das fertige Eis aus
dem Behalter zu nehmen.

24.

25.

Prifen Sie regelmaBig Ste-
cker und Zuleitung auf Ver-
schleil oder Beschadigun-
gen. Bei Beschadigung des
Anschlusskabels oder ande-
rer Teile senden Sie das
Gerat zur Uberprifung und
Reparatur an unseren Kun-
dendienst. UnsachgemaBe
Reparaturen  kénnen  zu
Gefahren fir den Benutzer
fihren und den Ausschluss
der Garantie bewirken.
ACHTUNG: bitte nur Lebens-
mittel in den Behalter ein-
fallen.

Nicht in das laufende Gerat greifen — es besteht Verletzungsgefahr!

Achten Sie beim Auspacken und Entfernen der Verpackung darauf, dass

das Gerat nicht um mehr als 45° gekippt wird, da sonst der Kompressor be-

schadigt werden kann.

Lassen Sie das Gerat nach dem Auspacken bitte mindestens 2 Stunden am
endgiiltigen Standort stehen, bevor Sie es in Betrieb nehmen. Das Kiihlmit-
tel im Gerat muss sich erst absenken, da sonst der Kompressor beschadigt

werden kann.

Der Hersteller iibernimmt keine Haftung bei fehlerhafter Montage, bei unsachgemaBer oder fehlerhafter
Verwendung oder nach Durchfiihrung von Reparaturen durch nicht autorisierte Dritte.

VOR DEM ERSTEN BENUTZEN
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Entfernen Sie alle Verpackungs-
teile und Transportsicherungen.
Ziehen Sie die Schutzfolie an
der Gerateoberseite ab. Halten
Sie Verpackungsteile von Kindern
fern — Erstickungsgefahr!

Lassen Sie das Gerat nach dem
Auspacken bitte mindestens 2
Stunden am endgiiltigen Stand-
ort stehen, bevor Sie es in Betrieb

nehmen. Das KihImittel im Gerat
muss sich erst absenken, da sonst
der Kompressor beschadigt wer-
den kann.

Vor dem ersten Benutzen mis-
sen alle herausnehmbaren Teile,
auBer das Kompressorgehause
(4), mit warmem Wasser ausge-
spult werden.



4. Das Gehause und die Aussparung 5. Stellen Sie das Gerdt auf eine

fir den Eisbehélter mit einem gut ebene und trockene Arbeitsfla-
ausgedriickten, feuchten Tuch che.
abwischen.

BESCHREIBUNG DER TASTEN

Taste ,,Power“

Wenn der Stecker in die Steckdose
gesteckt wird, befindet sich das Ge-
rat im Stand-by-Modus. Im Display
erscheint ,,00“. Drlicken Sie die Po-
wer-Taste, um das Geréat einzuschal-
ten. Das Display leuchtet auf und im
Display erscheint ,,00:00“ Um das

Time +

! Time -
(Zeit +) (Zeit -) Gerat wahrend des Betriebes auszu-
. schalten, driicken Sie ebenfalls auf
Mend Start/Pause diese Taste.
Taste ,,Menii“
Power . . . . .
(Ein/Aus) Mit dieser Taste wahlen Sie zwi-

schen den drei Zubereitungs-Varian-
ten ,,Mischen & Gefrieren”, ,Gefrie-
ren“ oder nur ,,Mischen“. Wenn Sie,
wahrend das Geréat in Betrieb ist, auf diese Taste drlicken, geht das Gerat in die
Ausgangs-Einstellung zuriick.

Taste ,,Time +“
Hiermit wird die Zeit in 1-Minuten-Schritten verlangert. Wenn Sie die Taste ge-
driickt halten, lauft die Zeit durchgehend.

Taste ,,Time -“ Hiermit wird die Zeit in 1-Minuten-Schritten verkirzt. Wenn
Sie die Taste gedriickt halten, lauft die Zeit durchgehend. Die Mindest-Zuberei-
tungszeit betragt 5 Minuten, kiirzere Zeiten lassen sich nicht einstellen.

Taste ,,Start/Pause“

Hiermit wird das jeweils ausgewahlte Programm gestartet. Die Programme lassen
sich Gber diese Taste auch unterbrechen. Wenn Sie das Programm unterbrechen,
lauft die voreingestellte Zeit nicht weiter. Sobald Sie die Taste START/PAUSE
wieder betatigen, arbeitet das Gerat weiter. Hinweis: Wenn der Zubereitungsvor-
gang nicht innerhalb von 20 Minuten wieder aufgenommen wird, schaltet sich
das Geréat aus. Sie missen dann erneut die Taste ,,Power” driicken und alle Ein-
gaben erneut vornehmen. Driicken Sie die diese Taste nicht zu oft hintereinan-
der. Es missen mindestens 5 Minuten vor erneutem Driicken vergangen sein,
um Schaden am Kompressor zu vermeiden.

11



EIS ZUBEREITEN
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Bereiten Sie die Zutaten fir das
Eis gemal Rezept vor. Wenn es
sich um Eismassen handelt, die
vorher gekocht werden missen,
erledigen Sie dies am Vortag,
damit die Masse gut abkihlen
kann.

Kiahlen Sie die vorbereitete Eis-
masse bzw. die bendtigten Zuta-
ten auf Kihlschranktemperatur
von ca. 6-8 °C.

Obst erst unmittelbar vor der
Zubereitung pdrieren, Obststi-
cke erst gegen Ende der Zuberei-
tungszeit zufligen.

Alkohol sparsam dosieren und
erst zum Ende der Gefrierzeit
zugeben, weil Alkohol die Gefrier-
zeit verlangert.

Fullen Sie die gekihlten Zutaten
in den entnehmbaren Eisbehal-
ter. Achten Sie darauf, die maxi-
male Flllmenge nicht zu (ber-
schreiten. Der Eisbehalter darf zu
héchstens 34 gefiillt sein, da sich
das Eis durch den Gefriervorgang
und die untergearbeitete Luft
ausdehnt.

Setzen Sie den entnehmbaren
Eisbehalter (3) in die entspre-
chende Mulde des Kompressorge-
hauses (4) ein. Stellen Sie sicher,
dass der Behélter eingerastet ist,
nur so kann das Gerat spater ein-
geschaltet werden.

Setzen Sie den Mischer (2) exakt
auf die am Boden des Eisbehal-
ters (3) hochstehende Welle.
Setzen Sie den Deckel (1) auf
den Eisbehalter und drehen Sie
ihn gegen den Uhrzeigersinn, bis

10.

12.

13.

der Deckel einrastet. Uber die
Deckeldffnung kdénnen Sie spa-
ter noch weitere bendtigte Zuta-
ten einfillen.

Den Geratestecker in eine Steck-
dose (220-240 V~, 50 Hz) ste-
cken, im Display blinkt nun ,,00“.

Schalten Sie das Gerdt am
POWER-Schalter ein.

. Das Display leuchtet auf, die
Zeiteinstellung blinkt ,,00:00"

und alle drei Zubereitungsvarian-
ten werden angezeigt. Hinweis:
Nach einigen Sekunden wird
die Display-Beleuchtung wieder
deaktiviert.

Sie kénnen nun Uber die Taste
MENU das gewiinschte Pro-
gramm auswahlen. Das jeweilige
Programm wird durch ein Symbol
und den entsprechenden Text im
Display angezeigt.

Folgende Programme stehen zur
Verflgung:

Symbol | Programm Display
f #i# | Mischen Ice Cream
=& | und
Gefrieren
o, Gefrieren Cooling

= only

Mischen Mixing

only

Mischen und Gefrieren

Fur die normale Eiszubereitung, auf

60:00 Minuten voreingestellt.

Sie kénnen Uber das Dricken der Ta-
sten TIME + und TIME - die gewiinsch-
te Zubereitungszeit selbst auswahlen.



Dies ist in 1-Minuten-Schritten zwi-
schen 60 und 5 Minuten moglich.

Gefrieren

Falls das Eis nach Programmende
noch nicht die gewlinschte Festigkeit
hat, kdbnnen Sie es mit diesem Pro-
gramm flr maximal 60 Minuten nach-
frieren lassen. Uber die Tasten Time
+ und Time - ist eine entsprechende
Zeitwahl im Rahmen von 60 bis 5 Mi-
nuten moglich. Als Standardeinstel-
lung sind 30 Minuten vorgegeben.

Mischen

Falls die Zutaten vor dem Programm-
start gleichmaBig vermischt werden
sollen, wahlen Sie bitte vor der Eiszu-
bereitung diesen Programmschritt. Die
Zutaten werden maximal 60 Minuten
gemischt. Uber die Tasten Time + und
Time — ist eine entsprechende Zeit-
wahl im Rahmen von 60 bis 5 Minu-
ten moglich. Als Standardeinstellung
sind 10 Minuten vorgegeben.

14. Driicken Sie nun die Taste START/
PAUSE. Das Gerat beginnt mit
dem Ruhren bzw. Kihlen der
Zutaten.

15. Im Display wird die verbleibende
Zeitdauer angezeigt.

16. Wahrend des Betriebs kdnnen
Sie die Betriebsdauer verlangern,
indem Sie auf die Taste ,, TIME +“
driicken und die Zeit in Schritten
von jeweils einer Minute bis maxi-
mal 60 Minuten verlangern. Uber
die Taste ,,TIME -* verklirzen Sie
die Laufzeit.

17. Achtung: wenn Sie sich flr ein
Programm entschieden haben,
kénnen Sie dieses wahrend der
Laufzeit des Programmes wech-
seln, indem Sie mindestens 3

Sekunden auf die Taste MENU
driicken.

18. Danach kénnen Sie wie oben
beschrieben, ein neues Programm
auswahlen.

19. Die Programme lassen sich Uber
die Taste START/PAUSE auch
unterbrechen. Wenn Sie das Pro-
gramm unterbrechen, lauft die
voreingestellte Zeit nicht wei-
ter. Sobald Sie die Taste START/
PAUSE wieder betéatigen, arbeitet
das Gerat weiter.

20. Nach Ablauf der eingestellten
Zeit schaltet sich das Gerat auto-
matisch ab und es ertént ein Sig-
nalton. Das Display zeigt 0:00 an.

21. Wenn die Eiscreme nicht inner-
halb von 10 Minuten nach dem
Ertdnen des Fertig-Signals ent-
nommen wird, schaltet sich die
automatische Kihlfunktion in den
Programmen Mischen & Gefrieren
bzw. Gefrieren fir maximal eine
Stunde zu, sofern in dieser Zeit
keine andere Taste gedriickt wird.

22. Hinweis: Die Eismaschine ist so
konstruiert, dass der Motor ab
einer gewissen Konsistenz der
Eismasse stehen bleibt, um Scha-
den am Motor zu vermeiden. Dies
stellt keinen Defekt am Gerat dar,
bei Bedarf kénnen Sie die Eis-
masse dann z. B. nochmals nach-
frieren lassen.

Eiscreme entnehmen

23. Schalten Sie vor dem Entneh-
men der Eiscreme das Gerdt am
POWER-Schalter aus und ziehen
Sie den Stecker aus der Steck-
dose.

24. Nehmen Sie den transparenten
Deckel ab.

13



25.

26.

27.

28.

Entnehmen Sie den Eisbehélter
aus dem Gerét.

Ziehen Sie den Mischer vorsichtig
aus dem Eisbehélter.

Fullen Sie das Eis in einen geeig-
neten Behalter um. Verwenden
Sie hierzu keine scharfen oder
spitzen Gegenstande, sondern
Kunststoff- oder Holzl6ffel, um
den Eisbehélter nicht zu bescha-
digen. Wir empfehlen Teigschaber
aus Silikon.

Auf Wunsch kbdnnen Sie direkt
im Anschluss erneut Eis zuberei-
ten. Starten Sie hierzu wieder mit
Punkt 1.

REINIGEN UND PFLEGEN

A

14

Vor dem Reinigen stets das
Geréat ausschalten und den Ste-
cker aus der Steckdose zie-
hen.

Reinigen Sie das Gerat niemals
mit oder unter Wasser oder einer
anderen Flissigkeit. Insbeson-
dere dirfen der Motor und der
Kompressor nicht mit Wasser in
Berlthrung kommen.

Verwenden Sie keine kratzenden
oder scheuernden Reinigungsmit-
tel.

Die entnehmbaren Teile kdnnen
Sie in warmem Wasser mit einem
milden Spilmittel reinigen. Die

29. Tipp: Wenn Sie z. B. Fruchteis

5.

oder Sorbet zubereiten, entneh-
men Sie am Ende des Program-
mablaufs sofort den Eisbehal-
ter, fullen Sie das Eis in einen
tiefkiihlgeeigneten Behalter und
stellen Sie diesen Behalter fir
max. 15 Minuten in den Gefrier-
schrank, um das Eis vollstandig
durchzufrieren. Andernfalls st
dieses Eis zwar auBen sehr fest
gefroren, innen aber ggf. noch
leicht flussig.

Teile sind nicht spllmaschinen-
geeignet. Achten Sie hitte darauf,
den Eisbehalter nicht in Wasser
einzutauchen.

Wischen Sie das Kompressorge-
hause mit einem feuchten Tuch
ab.

Trocknen Sie alle Teile vor dem
Zusammenbauen mit einem wei-
chen Tuch gut ab.

Achtung: Bevor Sie die Eisma-
schine erneut verwenden, stellen
Sie bitte aus hygienischen Griin-
den sicher, dass alle Teile griind-
lich gesaubert und trocken sind.



HINWEISE ZU DEN REZEPTEN

Nachstehend finden Sie allgemeine
Hinweise zur Zubereitung von Eis so-
wie einige Grundrezepte. Im Buchhan-
del erhalten Sie auBerdem zahlreiche
Biicher zur Herstellung von Eiscreme.
Bei unserem Kundendienst erhalten
Sie ebenfalls ein Rezeptbuch (Arti-
kel-Nr. 88740) Bitte passen Sie die in
den Rezepten genannten Mengen an
die maximale Fiillmenge des Eisbehal-
ters an.

Das Eis schmeckt frisch am besten.
Selbstgemachtes Eis enthalt keine
Konservierungsstoffe und ist daher fiir
den sofortigen Gebrauch bestimmt.

Mochten Sie die Eiscreme jedoch lan-
ger aufbewahren, sollten Sie der Mas-
se 20 g Eisbasis zufligen. Eisbasis ver-
hindert, dass sich die Wasserkristalle
wieder zusammenziehen und das Eis
»Splitterig" wird. Eisbasis erhalten Sie
z. B. bei:

Hobbybéacker-Versand - Inge Pinzer
Am Mihlholz 6 — 89287 Bellenberg
Tel. 07306/925900

Fax 07306/925905

Internet: www.hobbybaecker.de

Verwenden Sie fir Fruchteis nur voll-
reife Frichte.

Obststiicke oder Beeren erst am
Schluss durch die Deckeléffnung bei-
fagen.

Verwenden Sie nur sehr frische Eier.
Sie kdnnen Milch durch Sahne erset-
zen oder Sahne durch Milch.

Je mehr Sahne verwendet wird, desto
cremiger wird die Eismasse.

Zucker kann durch Honig, Sirup oder
SiBstoff (SuBstoff nicht bei Softeis)
ersetzt werden.

Milch kann durch Sojamilch ersetzt
werden.

Wenn Sie festes Eis wiinschen, stellen
Sie die Eismasse fur 15 bis 30 Minu-
ten in das Eisfach lhres KiihIschranks,
bevor Sie es in den Eisbehalter fillen
oder stellen Sie eine langere Betriebs-
zeit ein.

Achten Sie darauf, dass die Eismasse
mindestens kihlschrankkalt ist, bevor
Sie diese in den Eisbehalter fillen. Je
kalter die Masse ist, desto kiirzer ist
die Zubereitungszeit (ca. 30 Minuten).
Eis verliert nach kurzer Zeit an Ge-
schmack und Qualitét.

Stellen Sie das Eis zum langeren Auf-
bewahren bitte nie im Eisbehélter des
Gerats in das Eisfach, sondern fillen
Sie es in einen geeigneten Behalter
mit Deckel.

Das Eis kann kurze Zeit im Gefrierfach
oder Gefrierschrank aufbewahrt wer-
den.

Verbrauchen Sie das Eis innerhalb einer
Woche. Aufgetautes oder angetautes Eis
sofort verbrauchen und nicht wieder ein-
frieren.
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SOFTEIS

Grundrezept Softeis

700 ml Sahne, 120 g Bienenhonig,
4 Eigelb, 2 Eier, 2 Prisen Salz

Alle Zutaten direkt vor dem Frieren
verrihren, in den Behalter geben und
zu Softeis verarbeiten. Nach Wunsch
Geschmackszutaten zufiigen.

Vanille-Softeis

700 ml Sahne, 1 aufgeschlitzte Va-
nilleschote, 120 g Bienenhonig, 2 Ei-
gelb, 2 Eier, 2 Prisen Salz

Sahne, Vanilleschote und Honig am
Vortag kochen und auf Kihlschrank-
temperatur abkiihlen lassen. Unmit-
telbar vor dem Eiszubereiten das Ei-
gelb, Eier und das Salz unterheben.

Schokoladen-Softeis

700 ml Sahne, 80 g Vollmilchschoko-
lade, 80 g Zartbitterschokolade, 2 Ei-
gelb, 2 Eier, 2 Prisen Salz

SAHNEEIS

Sahne und Schokolade am Vortag ko-
chen und auf Kihlschranktemperatur
abkihlen lassen. Unmittelbar vor dem
Eisbereiten das Eigelb, die Eier und
das Salz unterheben.

Himbeer-Softeis

500 ml Sahne, 1P. Vanillinzucker,
120 g Bienenhonig, 2 Eigelb, 2 Eier,
2 Prisen Salz, 250 ml plrierte Him-
beeren

Sahne, Vanillezucker und Honig ver-
rihren. Unmittelbar vor dem Eiszu-
bereiten das Eigelb, die Eier, das Salz
und das Himbeerpiree unterheben.

Sahneeis wird aus Milch, Sahne, evtl. Eigelb, Zucker und anderen Zutaten her-
gestellt. Erst durch das standige Riihren wahrend des Gefrierens erhalt es seine

cremige Konsistenz.

Grundrezept Vanilleeis

350 ml Milch, 550 ml Sahne, 1 Va-
nilleschote, 1 Prise Salz, 4 Eigelb, 6
EL Zucker

Milch und Sahne erhitzen, Vanille-
schote aufschlitzen, das Mark he-
rauskratzen und in die Milch geben,
ebenso das Salz. Eigelb mit Zucker
verrihren, die warme Milch langsam
zugieBen und alles miteinander ver-
rihren. Die Masse 24 Std. im Kihl-
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schrank kihlen, dann in der Eisma-
schine zu Eis verarbeiten.

TIPP: Fir Kinder zum Schluss 1 EL
Smarties oder Gummibéarchen einriih-
ren.

Schnelles Vanilleeis

250 ml Milch, 700 ml Sahne, 1 Ei,
8 EL Zucker, 1-2 Pck. Vanillezucker
Alle Zutaten gut miteinander verriih-
ren und vermischen und in der Eisma-
schine zu Eis verarbeiten.



Grundrezept Schokoladeneis

je 1 Tafel Zartbitter- und Vollmilch-
schokolade, 600 ml Sahne, 140 ml
Milch, 2 Eier

Schokolade mit Milch und Sahne auf-
kochen und 24 Stunden im Kuihl-
schrank kalt stellen. Danach Eier
unter die Masse rithren und in der Eis-
maschine zu Eis verarbeiten

Mokka-Eis

Vanilleeis nach Grundrezept zuberei-
ten, jedoch vor dem Weiterverarbeiten
2-3 EL l6sliches Mokka- oder Espres-
sopulver in der heiBen Milch aufl®-
sen. Gegen Ende des Gefriervorgangs
1-2 EL Kaffeelikér zufligen.

Amaretto-Eis

Vanilleeis nach Grundrezept zuberei-
ten. 250 g Amaretti mit 2-3 EL Ama-
retto vermischen und gegen Ende der
Gefrierzeit zufuigen.

FRUCHTEIS

Walnusseis

150 g Zucker in einer Pfanne hell-
braun karamelisieren, 150 g gehackte
Walnisse zufligen und gut vermischen.
Auf einer gedlten Platte abkiihlen las-
sen. Krokant hacken. Vanilleeis nach
Grundrezept zubereiten, dabei den Zu-
cker durch Waldhonig ersetzen. Gegen
Ende des Gefriervorgangs den gehack-
ten Nusskrokant zufiigen. TIPP: Wal-
nisse durch Kirbiskerne ersetzen, mit
1 EL Kirbiskerndl wirzen.

Schnelles Schokoladeneis
300 ml Schokoladensirup,
300 ml Sahne, 300 ml Milch
Alle Zutaten miteinander verriihren
und in der Eismaschine zu Eis verar-
beiten.

2 Eier,

Fruchteis besteht aus purierten Friichten mit Zugabe von Zucker, Sahne, Joghurt
und evtl. EiweiB. Damit Fruchteis geschmeidig wird, muss es wahrend des Ge-

frierens standig geriihrt werden.

Grundrezept

550 g purierte Friichte, 2 EL Zitronen-
saft, 125-150 g Zucker, 2 EL EiweiB,
250 ml Sahne

Fruchtplree mit Zucker und Zitro-
nensaft verrihren. EiweiB und Sah-
ne getrennt steif schlagen, unter das
Fruchtpiree heben. In der Eismaschi-
ne zu Eis verarbeiten.

Bei der Verwendung von Dosenobst
kann auf die Zugabe von Zucker ver-
zichtet werden.

Joghurtfruchteis

500 g beliebige Beeren- oder Stein-
frichte (Erdbeeren, Himbeeren, Hei-
delbeeren, Aprikosen, Kirschen usw.),
1 Spritzer flussiger SiBstoff, 500 ml
Joghurt natur, 6 EL Sahne
Zubereitung wie unter Erdbeereis be-
schrieben.

Grundrezept Erdbeereis
500 g Erdbeeren, 3-4 EL Zucker,
350 ml stiBe Sahne, 50 ml Milch
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Erdbeeren mit allen Zutaten fein zer-
kleinern und in der Eismaschine zu
Eis verarbeiten.

Schnelles Joghurtfruchteis
Verarbeiten Sie einfach 750 ml
Fruchtjoghurt (4,5 % Fettgehalt).

Mango-Kokos-Eis

2 reife Mango, 350¢g Naturjoghurt,
200 ml Kokosmilch, 2-3 EL Zucker,
2-3 EL Kokosraspeln

SORBET

Mango schalen, Kern entfernen und
pirieren, mit den Ubrigen gekihlten
Zutaten in der Eismaschine zu Eis ver-
arbeiten.

Sorbet kdnnen Sie aus fast allen Obstsorten oder Fruchtsaften herstellen, z. B.
aus Himbeeren, Aprikosen, Melonen, Kiwis usw. Sorbets miissen nicht sifB sein
und als Nachtisch serviert werden. Als Zwischengang in einem Men( bietet sich
z. B. ein Tomaten- oder Campari-Orangensorbet an. Besonders késtlich ist es,
wenn Sie eine Kugel Sorbet in einem Glas Sekt servieren.

Grundrezept

600-700 ml plrierte Friichte/Frucht-
saft, 75-100g Zucker (je nach Ge-
schmack und Obstsorte), 1-2 EL Ei-
weiB verrithren und in der Eismaschine
zu Eis verarbeiten.

Zum Verfeinern kann 1 EL Likor, Co-
gnac, Himbeergeist usw. zugegeben
werden.

Bei Verwendung von Dosenobst wie
z. B. Ananas muss in der Regel kein
Zucker mehr zugegeben werden.

Erdbeersorbet

500 g Erdbeeren, 2 TL Zitronensaft,
2 EL EiweiB, 4-5 EL Zucker, 200 ml
Apfelsaft

Zutaten pirieren und zu Sorbet verar-
beiten.

Campari-Orangen-Sorbet

650 ml Orangensaft, 125 ml Campa-
ri, 1-2 EL EiweiB, Zucker nach Ge-
schmack
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In der Eismaschine zu Sorbet verarbei-
ten und als erfrischende Vorspeise ser-
vieren.

Cassis-Sorbet

650 ml Plree aus schwarzen Johan-
nisbeeren, Saft 1 Zitrone, 100 g Zu-
cker, 2 cl Créme de Cassis, 1 Eiweil3
Puree durch ein Sieb streichen, mit Zi-
tronensaft, Zucker und Likér mischen,
EiweiB3 unterheben und zu Sorbet ver-
arbeiten.

Holunderbliitensorbet

600 ml Wasser, 250 g Puderzucker,
8-10 Holunderbliitendolden, 1 Zitro-
ne, 1 EiweiB

Zucker mit Wasser aufkochen. Holun-
derbliiten waschen, trocken schit-
teln und im nicht mehr kochenden
Zuckersirup ca. 30 Minuten ziehen
lassen. Durch ein Sieb gieBen. Zitro-
ne auspressen und Saft zugeben. Ho-
lundersirup abkihlen lassen. Den kal-



ten Holundersirup zusammen mit dem
Eiweil3 in der Eismaschine zu Sorbet
verarbeiten. Mit Friichten der Saison
(z. B. Johannisbeeren, Erdbeeren) und
frittierten Holunderbliten servieren.

Champagner-Basilikum-Sorbet

1 Bund Basilikum, 125g Zucker,
250 ml trockener WeiBwein, 125 ml
Champagner oder Sekt, Saft von 1 Zi-
trone, 1 EiweiB

Gewaschene  Basilikumblatter  in
100 ml WeiBwein plrieren (mit dem

PARFAIT

ESGE-Zauberstabe) und Y2 Std. ziehen
lassen. Zucker mit restlichem WeiB-
wein aufkochen. Basilikumwein durch
ein feines Sieb gieBen, mit abgekiihl-
tem Zuckersirup, Champagner, Zitro-
nensaft, EiweiB in der Eismaschine zu
Sorbet verarbeiten und als Vorspeise
oder Zwischengang servieren.

TIPP: Ohne Basilikum und mit etwas
mehr Zucker ein erfrischender Nach-
tisch.

Die Grundlage flr ein Parfait besteht aus Eigelb und Zucker, die im Wasserbad
cremig aufgeschlagen werden und mit weiteren Zutaten und Sahne zu einem

cremigen Eis weiterverarbeitet werden.

Apfel-Calvados-Parfait

400 g Apfel, 1 Zitrone, 3,5 EL Cal-
vados, 1 Ei, 2 Eigelb, 100 g Zucker,
300 ml Sahne

Apfel schalen und in kleine Wirfel
schneiden, mit Zitronensaft mischen.
1 EL Apfelwirfel abnehmen, den Rest
mit 1-2 EL Wasser weich kochen, pi-
rieren. Eier und Zucker im Wasserbad
schaumig schlagen. Apfelpiree unter-
heben und Masse abkiihlen lassen.
Sahne steifschlagen und unterheben.
In der Eismaschine zu cremigem Eis
gefrieren. Kurz vor Ende der Gefrier-
zeit die Apfelwiirfel und den Calvados
zugeben.

Mit Cassis- oder Brombeersauce ser-
vieren.

Praliné-Parfait

75 g Zucker, 100 ml Wasser, 3 Eigelb,
1 P. Vanillinzucker, 1-2 Msp. gerie-
bene Orangenschale, 100g Kuver-
tire, 80 g Nougat, 2-3 EL Kakaolikor
oder Rum, 330 ml Sahne

Zucker mit Wasser aufkochen, ab-
kithlen lassen. Eigelb mit Zuckerwas-
ser, Vanillinzucker und Orangenscha-
le im Wasserbad cremig aufschlagen.
Kuvertiire und Nougat im Wasserbad
schmelzen und mit der Eigelbmasse
vermischen, Likoér oder Rum zuflgen.
Steif geschlagene Sahne unter die ab-
gekihlte Masse heben und in der Eis-
maschine zu cremigem Parfait verar-
beiten.
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STEVIA REZEPTE

Sie kdnnen Zucker durch Stevia ersetzen. Bitte ersetzen Sie dann immer ca.
1/10 des angegebenen Zuckergewichtes durch Stevia (also z. B. statt 100 g Zu-

cker verwenden Sie 10 g Stevia).

Einige Rezeptvorschlage haben wir hier fiir Sie erstellt. Bitte beachten Sie je-
doch, dass Schokoladen-Eis nicht hergestellt werden kann, da hierbei Fett und
Zucker aus der Tafelschokolade kommen. Ebenso lasst sich Vanille-Eis nicht her-
stellen, da hier der Zucker als unverzichtbarer Geschmackstrager fungiert.

Verwenden Sie nur sehr frische Eier.

Verbrauchen Sie das Eis innerhalb einer Woche. Aufgetautes oder angetautes Eis so-
fort verbrauchen und nicht wieder einfrieren.

Kiwi-Eis

10 reife Kiwis, 20 g Stevia, 4 EL Ap-
felmus, 500 ml Apfelsaft, 4 Stk. Ei-
weiB, 2 EL Zitronensaft

Kiwis schalen, in Stiicke schneiden
und in einen hohen Becher geben.
Stevia, Apfelmus und Apfelsaft zuge-
ben. Mit dem Mixstab pirieren. Eiweif3
und Zitronensaft cremig schlagen und
mit der Kiwi-Masse mischen. In die
Eismaschine fiillen und ca. 40 Minu-
ten gefrieren lassen.

Sauerkirsch-Sorbet

500 g Sauerkirschen (aus dem Glas,
abgetropft), 2 EL Zitronensaft, 10 g
Stevia, 500 ml Apfelsaft, 2 Pckg. kalt
|6sliche Gelatine

Alle Zutaten in einen hohen Becher
fallen und mit dem Mixstab plrieren.
In die Eismaschine fillen und ca. 40
Minuten gefrieren lassen.

Geeiste Tomatencreme

(als Vorspeise oder Zwischengang an
heiBen Tagen)

250 ml Tomatensaft, 250 ml Toma-
tenplree (Fertigprodukt), 400 g saure
Sahne, 200 g siiBe Sahne, 1 EL Salz,
4 Prisen Stevia, 4 EL Zitronensaft, 1
EL sehr fein gehackte Petersilie, 1 EL
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gehackten Schnittlauch, 2 Pckg. kalt
l6sliche Gelatine, schwarzer Pfeffer
und Tabasco nach Geschmack

Alle Zutaten in einen hohen Becher
fallen und mit dem Mixstab pdrieren.
In die Eismaschine fillen und ca. 40
Minuten gefrieren lassen.

Tipp: Sie kénnen der Tomatencreme
auch zwischen 1 EL und 2 EL (je nach
zubereiteter Menge) Balsamico-Essig
und fein gehackte Basilikumblatter
zugeben. Lassen Sie dann bitte Tabas-
co, Petersilie und Schnittlauch weg.

Gurken-Eis

2 Salatgurken, 4 EL Zitronensaft,
2 EL Sonnenblumendl, 2 EL Oliven-
o6l, 2 Pckg. Gewiirzmischung ,,Dill“ fir
Gurkensalat (oder 4 EL sehr fein ge-
hackter Dill), 6 g Stevia, 2 Pckg. kalt
l6sliche Gelatine, 4 Eiweif3, Salz und
Pfeffer nach persénlichem Geschmack
Gurke schalen, halbieren, Kerne he-
rausschaben, grob wiirfeln und in ei-
nen hohen Becher fillen. Mit dem
Mixstab purieren. Alle weiteren Zu-
taten, auBer das EiweiB, zugeben und
mixen. EiweiB mit einer Prise Salz cre-
mig schlagen und mit dem Schneebe-
sen unter das Gurkenplree heben. In



die Eismaschine flllen und ca. 30 bis
40 Minuten gefrieren lassen.

Buttermilch-Eis

400 ml Buttermilch, 200 ml Milch,
200 ml Sahne, 4 Eigelb, 20 g Stevia,
1 TL Zitronenabrieb

Zubereitungsvariante 1

Bitte wahlen Sie diese schnelle Zube-
reitungsvariante nur, wenn Sie sicher
sind, sehr frische Eier zu verwenden.

Alle Zutaten in einen hohen Becher
fallen und mit dem Mixstab pirieren.
In die Eismaschine fillen und ca. 40
Minuten gefrieren lassen.

Zubereitungsvariante 2

Eigelb und Stevia im Wasserbad
schaumig schlagen. Milch und Sahne
aufkochen und unter die Eicreme riih-
ren, abkihlen lassen. Am besten be-
reiten Sie diese Mischung am Vortag

zu. Wenn die Eicreme komplett abge-
kuhlt ist, mischen Sie die Buttermilch
unter (bitte nicht vorher untermischen,
da die Buttermilch sonst gerinnt). In
die Eismaschine fillen und ca. 40 Mi-
nuten gefrieren lassen.

Erdbeer-Eis

500 g Erdbeeren, 20 g Stevia, 200 ml
Milch, 200 ml Sahne, 2 EL Zitronen-
saft

Alle Zutaten in einen hohen Becher
fallen und mit dem Mixstab pirieren.
In die Eismaschine fillen und ca. 40
Minuten gefrieren lassen.

Tipp: Fligen Sie entweder 1 bis 2 EL
Balsamico oder 1 bis 2 EL sehr fein
zerkleinerte frische Minz- oder Basili-
kumblatter zu.

Statt Erdbeeren kénnen Sie auch Hei-
del- oder Himbeeren verwenden.

Die Rezepte in dieser Bedienungsanleitung wurden von den Autoren und von der UNOLD AG
sorgfaltig erwogen und geprift, dennoch kann keine Garantie ibernommen werden. Eine Haftung der
Autoren bzw. der UNOLD AG und ihrer Beauftragten fiir Personen-, Sach- und Vermoégensschaden

ist ausgeschlossen.
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GARANTIEBESTIMMUNGEN

Wir gewahren auf unsere Gerate eine Garantie von 24 Monaten, bei gewerblichem Gebrauch 12 Monate, ab dem Kaufda-
tum fiir Schéden, die bei bestimmungsgemaBem Gebrauch nachweislich auf Werksfehler zuriickzufiihren sind. Innerhalb
der Garantiezeit beheben wir Material- und Herstellungsfehler nach unserem Ermessen durch Reparatur oder Umtausch.
Unsere Garantieleistungen gelten ausschlieBlich fiir in Deutschland und Osterreich verkaufte Geréte. Bei anderen Landern
wenden Sie sich bitte an den zustandigen Importeur. Gerate, fiir die eine Mangelbeseitigung beansprucht wird, senden Sie
bitte zusammen mit einer Kopie des maschinell erstellten Kaufbelegs, aus dem das Kaufdatum ersichtlich sein muss, sowie
einer Fehlerbeschreibung gut verpackt und freigemacht an unseren Kundendienst. Im Garantiefall werden dem Kunden in
Deutschland und Osterreich entstandene Versandkosten zuriickerstattet. Von der Garantie ausgeschlossen sind Schaden
durch VerschleiB, unsachgeméBe Handhabung und Nichteinhaltung der Wartungs- und Pflegeanweisungen. Der Garantiean-
spruch erlischt, wenn Reparaturen oder Eingriffe am Gerat von dritter Stelle vorgenommen werden.

Eventuelle Anspriiche des Endverbrauchers gegeniiber dem Verkdufer oder Handler werden durch diese Garantie nicht ein-
geschrankt.

ENTSORGUNG / UMWELTSCHUTZ

Unsere Gerate werden auf hohem Qualitatsniveau fiir eine lange Nutzungsdauer hergestellt. Regelmé&Bige
Wartung und fachgerechte Reparaturen durch unseren Kundendienst kdnnen die Nutzungsdauer des Gerétes
verlangern. Wenn ein Gerat defekt und nicht mehr zu reparieren ist, beachten Sie bitte:

Dieses Produkt darf nicht zusammen mit dem normalen Hausmiill entsorgt werden. Sie miissen dieses
Produkt an einer ausgewiesenen Sammelstelle zum Recycling von elektrischen oder elektronischen Geréten
abliefern. Durch das separate Sammeln und Recyceln von Abfallprodukten helfen Sie mit, die natiirlichen
Ressourcen zu schonen und stellen sicher, dass das Produkt in gesundheits- und umweltvertraglicher Weise
entsorgt wird.

INFORMATIONEN FUR DEN FACHHANDEL

Hiermit erklart die UNOLD AG, dass sich die Eismaschine 48845 in Ubereinstimmung mit den
grundlegenden Anforderungen der europaischen Richtlinie fir elektromagnetische Vertraglichkeit
(2004/108/EG) und der Niederspannungsrichtlinie (2006/95/EC) befindet.

“ Hiermit bestatigt die UNOLD AG, dass sowohl das Produkt als auch die eingesetzten Rohstoffe den
! ! |J Vorschriften des LFBG 2005, § 30+31, der EC Direktive 1935/2004 Art. 3 (1) in ihrer jeweils aktuellen

Fassung entspricht. Die gesetzlichen Grenzwerte werden eingehalten.
Die Ubereinstimmung mit den Regularien bezieht sich auf den Tag der Erstellung dieser Erkléarung.

Hockenheim, 28.5.2014
UNOLD AG, Mannheimer StralRe 4, 68766 Hockenheim

Diese Anleitung kann im Internet unter www.unold.de als pdf-Datei heruntergeladen werden.
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UNOLD 2

Mannheimer StraBe 4
68766 Hockenheim

Kundendienst

Telefon +49 (0)6205/9418-27
Telefax +49 (0)6205/94 18-22
E-Mail service@unold.de
Internet www.unold.de

Sie moéchten innerhalb der Garantiezeit ein Gerdt zur Reparatur einsenden? Auf unserer
Internetseite www.unold.de/ruecksendung kénnen Sie sich einen Riicksendeschein ausdrucken,
um damit das Paket kostenlos bei der Post abzugeben (nur fir Einsendungen aus Deutschland

und Osterreich).

Reparaturabwicklung, Ersatzteile:
ESC Electronic Service Center GmbH
Molitorgasse 15

A-1110 Wien

Telefon +43(0)1/9717059
Telefax +43(0)1/9717059

E-Mail office@esc-service.at

MENAGROS SA

Route der Servion

CH - 1083 Mezieres

Telefon +41 (0)21 90301-15
Telefax +41 (0)21 90301-11
E-Mail info@menagros.ch
Internet www.menagros.ch

,Quadra-net“ Sp. z o.0.
Skadowa 5

61-888 Poznan Skadowa 5
Internet www.quadra-net.pl

befree.cz s.r.o.

Skroupova 150

537 01 Chrudim

Telefon +420 464601881
E-Mail obchod@befree.cz
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INSTRUCTIONS FOR USE MODEL 48845

TECHNICAL SPECIFICATIONS

Power Rating:
Capacity:

Max. filling quantity:
Dimensions:

Weight

Power cord:

Features:

Accessories:

180 W, 220-240 V~, 50 Hz

2.0 liter

1,500 ml

W/D/H approx. 42.5 x 28.5 x 26.2 cm
Approx. 12.0 kg

Approx. 150 cm

q3

Fully automatic, self-cooling compressor for continuous
cold production, elegant stainless steel design, menu
button for three functions: Mix, Freeze, Mix & Freeze,
removable ice cream container, anodized, robust motor,
suitable for continuous operation

Operating instructions with recipes

Equipment features, technology, colours and design are subject to change without

notice.

EXPLANATION OF SYMBOLS

damage to the appliance.

Q This symbol denotes a possible hazard which could cause injury or

FOR YOUR SAFETY

Please read the following instruc-
tions and keep them on hand for
later reference.

1.
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This appliance is not inten-
ded for This appliance can
be used by children aged
from 8 years and above and
persons with reduced physi-
cal, sensory or mental capa-
bilities or lack of experi-
ence and knowledge if they
have been given supervi-
sion or instruction concer-
ning use of the applicance
in a safe way and under-

stand the hazards involved.
Children shall not play with
the appliance. Cleaning and
user maintenance shall not
be made by children without
supervision.

Children of less than 3 years
should be kept away unless
continuously supervised.
Children aged from 3 years
and less than 8 years shall
only swith on/off the appli-
ance provided that it has
been placed or installed in
its intended normal opera-



10.
11.

12.

ting position and they have
been given supervision or
instruction concerning use of
the appliance in a safe way
and understand the hazards
involved. Children aged from
3 years and less than 8 years
shall not plug in, regulate
and clean the appliance or
perform user maintenance.
Children should be super-
vised in order to ensure they
don‘t play with the machine.
Connect the appliance to
alternating current only, in
accordance with the rating
plate.
Appliances are not intended
to be operated by means of
an external timer or separate
remote-control system.
After use, before cleaning
and in case of defaults
always unplug the appliance.
Do not immerse the motor
block, the power cord and
the plug into water — risk of
short circuit.
Do not clean any parts of the
appliance in the dishwasher,
but only in warm soapy water.
Place the appliance on a free
and flat surface.
Never put the appliance or
the cable on hot surfaces nor
operate it near an open gas
flame.
This appliance is intended
for domestic and similar use
such as:
m staff kitchen areas in shops,
offices and other working
environments;

13

14.

15.

16.

17.

18.
19.

20.
21.

22

m agricultural enterprises;
m by clients in hotels, motels
and other accommodation

facilities;

mbed and breakfast accom-
modations and  holiday
homes.

.Unwind the power cord com-
pletely.

Make sure, that the power
cord does not hang over the
edge of the working top.

Do not exceed the maximum
filling quantity (max. 3/4 of
the ice cream bowl volume),
as the ice cream will expand
during freezing.

Always fill the ingredients
into the removable ice cream
bowl, but never directly into
the recess of the compressor
housing.

Do not hold any tools, cut-
lery or fingers into the jug
while it is operated - Risk of
injuries.

Only use the appliance when
properly assembled.

During operation, the venti-
lation slots of the compres-
sor housing as well as of the
motor block must be free
and uncovered.

Never use the device without
the ice cream bowl!

Do not use the appliance
with accessories of other
machines or brands.

. Do not use any sharp objects
to take out the ice cream.
Only use plastic or wooden
spoons or spatulas.
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23.Check the plug and power
cord regularly for wear and
damage. In case of a fault,

quate repair may constitute
a risk for the user and result
in the loss of guarantee.

24.Warning: fill with foodstuff
only.

please send the appliance
for inspection/repair to our
after sales service. Inade-

Q Never place hand in machine when in operation — risk of injury!

After unpacking, please do not operate the appliance for at least two hours.
The coolant in the appliance has to first settle, to prevent damage to the
Compressor.

When unpacking the appliance and removing the packaging material, make
sure not to tilt the appliance more than 45 °, to prevent damage to the com-
pressor inside the appliance.

The manufacturer will not be liable in the event of incorrect assembly, improper or incorrect use or if
repairs are carried out by unauthorized third parties.

BEFORE USING THE APPLIANCE

Wipe the casing and slot for the
ice cream bowl with a damp, well-
wrung cloth.
Place the appliance on a dry, level
work surface.

1. Before taking your ice cream 2.
maker into operation for the first
time, we recommend to rinse
all removable parts — except the 3.
compressor casing (4) — in warm
water.

DESCRIPTION OF BUTTONS

Button “Power”

When the plug is in the power so-
cket, the appliance is in the stand-
by-mode. The display shows “00”.
Press the button in order to turn on
the appliance. The display lights up
and shows “00:00". In order to turn

fime + mime - off the appliance during operation,
press this button as well.
Menu Start/Pause Button “Menu”
With this button, you choose bet-
Power i -
(OnoH) ween the three preparation pro

grammes “Mix & Freeze”, “Freeze”
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or only “Mix”. When you press this button during operation, the appliance re-
turns to the initial mode.

Button “Time +
This button extends the time in 1-minute-steps. When you keep pressing this
button, the time passes continuously.

Button “Time -*

This button shortens the time in 1-minute-steps. When you keep pressing this
button, the time passes continuously. The minimum time for preparation is 5
minutes. It is not possible to set the preparation time to less than 5 minutes.

Button “Start/Break” (Start/Pause)

This button starts the chosen programme. It is possible to interrupt the pro-
grammes by pressing this button as well. When you interrupt the programme, the
preselected time is interrupted as well. As soon as you press the button START/
BREAK, the appliance will restart. Advice: If the preparation procedure does not
start again within 20 minutes, the appliance will be turned off automatically.
Then, you need to press the button POWER and do all the settings again.
Please do not press the button several times. In order to avoid damages of the
compressor, you need to wait at least 5 minutes before pressing the button again.

MAKING ICE CREAM

Prepare the ingredients for the ice
cream as stated in the recipe. If
the ice cream mixture has to be
cooked, this should be done a
day in advance so the mixture has
time to cool thoroughly.
Refrigerate the prepared ice
cream mixture or the required
ingredients to a temperature of
6-8 °C.

Puree fruit just before mixing the
ingredients and add pieces of
fruit at the end.

Use alcohol sparingly and do not
add until the end of the freezing
time, because alcohol prolongs
the time needed for freezing.

Place the removable ice cream
container in the space provided in
the compressor housing (4).
Place the mixer (2) on the shaft in
the middle of the ice cream con-
tainer.

Place the mixer exactly on the
upright shaft on the bottom of the
ice cream container (3).

Fill the refrigerated ingredients
into the removable ice cream con-
tainer. Make sure not to exceed
the maximum fill level. Do not fill
the ice cream container more than
3/4 full, since ice cream expands
during the freezing process.
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10.

11.

12.

13.

Place the lid on the ice cream
container.

Plug the power cord into an elec-
trical outlet and switch on the
appliance with the POWER but-
ton. The display lights up blue
briefly and displays “60:00". The
symbol for the standard program
Mix & Freeze blinks.

The appliance is ready for opera-
tion.

You can now select the desired
program with the “Menu” button.
The selected program is indicated
by a corresponding symbol.

The following programs are availa-
ble:

Symbol

Program Display

&% | Mix and Ice Cream

=% | Freeze

ey

#t | Freeze

o
3
=

Cooling only

L)

5

Mix Mixing only
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Mix and Freeze

The pre-set time for the normal
ice cream preparation is 60:00.
You can change the prepara-
tion time by pressing the buttons
TIME + and TIME -.

This is possible in 1-minute-steps
between 60 minutes and 5 minu-
tes.

Freeze

If the ice cream does not have
the desired consistency, you can
extend the freezing time by maxi-
mum 60 minutes. It is possible
to change the relevant time selec-
tion from 60 to 5 minutes by
pressing the buttons TIME + and

14.

15.

16.

17.

18.

TIME -. The basic setting is 30
minutes.

Mix

When the ingredients need to be
mixed evenly before starting the
programme, please choose this
programme selection before the
ice cream preparation. The ingre-
dients are mixed 60 minutes at
maximum. It is possible to change
the relevant time selection from
60 to 5 minutes by pressing the
buttons TIME + and TIME -. The
basic setting is 10 minutes.

Important: once you have selec-
ted a program, you cannot change
it while the program is running.
You then have to use the POWER
switch to switch the appliance off
and back on again. However, the
“Mix andFreeze” and “Mix" pro-
grams can be paused by pres-
sing the START/PAUSE button. If
you pause the program, the time
which was set will continue run-
ning. As soon as you press the
START/PAUSE button again, the
appliance will resume operation.
The “Freeze” program cannot be
paused.

Now press the START/PAUSE but-
ton. The appliance starts mixing
the ingredients.

The remaining time is shown on
the display.

During operation you can extend
the operating time by pressing
the Time + button in intervals
of one minute to a maximum of
60 minutes.

After expiration of the set time
the appliance automatically swit-



19.

20.

ches off and a signal beeps ten
times. The display shows 0:00.

If the ice cream is not removed
within 10 minutes after the “fini-
shed” signal, the automatic coo-
ling function switches on to pre-
vent the ice cream from melting.
The automatic cooling function
keeps the ice cream cold for a
maximum of one hour.

Remove ice cream

21.

22.
23.

24.

Before removing the ice cream
from the appliance, switch off the
appliance with the POWER switch
and unplug the power cord from
the electrical outlet.

Remove the transparent lid.
Remove the ice cream container
from the appliance and carefully
pull the mixer out of the contai-
ner.

Transfer the ice cream to a suita-
ble container. Do not use sharp or
pointed objects for this; instead,
use a plastic or wooden spoon in

CLEANING AND CARE

A

Before cleaning, always turn
off the appliance, unplug it
from the electrical outlet and
allow the appliance to cool.
Never clean the appliance with or
under water or other liquids. It is
especially important to keep the
motor and the compressor from
coming into contact with water.
Do not use harsh or abrasive clea-
ners.

25.

26.

27.

order not to damage the ice cream
container. We recommend using a
silicone dough scraper.

If desired, you can make more ice
cream right away. In this case,
start again with step number 1.
Tip: If you make fruit ice cream
or sorbet, remove the ice cream
container as soon as the program
is finished, transfer the ice cream
to a container suitable for freezing
and put this container in the free-
zer so that the ice cream freezes
completely. Otherwise, this ice
cream may be slightly soft inside,
even if it is firmly frozen on the
outside.

If you do not wish to make more
ice cream, switch the appliance
off with the POWER switch and
unplug it from the electrical out-
let.

The removable parts can be clea-
ned in warm water with mild dish-
washing detergent. These parts
are not dishwasher-safe. Do not
immerse the container in water.
Wipe off the compressor housing
with a damp cloth.

Dry all parts thoroughly with a soft
cloth before reassembly.
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RECIPES: GENERAL INFORMATION

In the following you find some gene-
ral information for the preparation of
ice cream as well as some basic reci-
pes. You will find a lot of good cooking
books in good bookstores. Please ad-
apt the quantities always to the maxi-
mum filling quantity of the ice bowl.
The ice cream smells best when it is
fresh. Homemade ice cream does not
contain any conserving agents and is
thus provided for immediate use.

If you want to store the ice cream for
some time, you should add 20 g ice
cream base which avoids the formati-
on of big ice crystals. In Germany the
ice base (Eisbasis) is available under
the following address in Germany:

Hobbybéacker-Versand - Inge Pinzer
Am Muihlholz 6 — D-89287 Bellenberg
Tel. 07306/925900

Fax 07306/925905

Internet: www.hobbybaecker.de

Only use ripe fruits for fruit ice cream.
Fruit pieces or berries should be ad-
ded at the end of the freezing proce-
dure. Only use very fresh eggs.

You can replace milk by cream or
cream by milk.

SOFT ICE CREAM

Basic recipe soft ice cream

700 ml cream, 120 g honey, 4 egg
yolk, 2 eggs, 1 pinch of salt

Mix all ingredients and prepare ice
cream in the ice cream maker. Sesaon
to taste with liqueur, chocolate chips
etc.
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The more cream is used, the softer the
ice cream will be.

Sugar can be replaced by honey, sy-
rup or sweetener (not in case of soft
ice cream).

Milk can be replaced by soy milk.

If you want hard ice cream, put the
mass for about 15-30 minutes into
the freezer before filling it into the
ice cream bowl, or just select a longer
freezing time.

The ingredients must be well cooled
before filling them into the ice cream
bowl. The cooler the ingredients, the
shorter the preparation time (approx.
30 minutes).

Ice will loose taste and quality if sto-
red too long.

To conserve the ice cream for a certain
time, do not leave it in the removable
bowl of the ice machine, but fill it into
an adequate freezing box with lid.

Ice cream can be stored for a short
time in the freezer.

Use the homemade ice cream within
one week. Melted ice cream should be
used immediately and should not be fro-
zen again.

Vanilla soft ice

700 ml cream, 1 sliced vanilla pod,
120g honey, 2 egg yolk, 2 eggs,
1 pinch of salt

Cook cream, vanilla pod and honey the
day before and let it cool down. Mix all
ingredients and prepare ice cream in
the ice cream maker.



Raspberry soft ice

500 ml cream, 1 tsp vanilla sugar,
120g honey,2 egg yolk, 2 eggs,
1 pinch of salt, 250 ml mashed rasp-
berries

Mix cream, vanilla sugar and honey.
Add mashed raspberries, eggs and salt
immediately before the ice preparati-
on.

CREAM ICE

Chocolate soft ice

700 ml cream, 80g milk choco-
late, 80 g dark chocolate, 2 egg yolk,
2 eggs, 1 pinch of salt

Heat cream and chocolate the day be-
fore and let it cool down in the refrige-
rator. Add eggs and salt immediately
before the ice preparation.

Cream ice is made of milk, cream, egg yolk, sugar and other ingredients. It beco-
mes smooth and soft by being stirred constantly during freezing.

Basic recipe vanilla ice cream

350 ml milk, 550 ml cream, 1 vanilla
pod, 1 pinch of salt, 4 egg yolk, 6 tbl-
sp sugar

Heat milk and cream, slit the vanil-
la pod and add the pulp to the milk,
as well as the salt. Beat egg yolk with
sugar and add slowly the warm milk.
Cool the ice cream mass for about 24
hours in the refrigerator, then prepare
ice cream in the ice cream maker.
TIPP: For children add some chocolate
chips or jelly bears at the end of the
freezing process.

Quick vanilla ice cream

250 ml milk, 700 ml cream, 1 egg,
8 thlsp sugar, 1-2 tsp vanilla sugar
Mix all ingredients and prepare ice
cream in the ice cream maker.

Basic recipe chocolate ice cream

1 bar each of plain and milk chocolate,
600 ml cream, 140 ml milk, 2 eggs
Heat chocolate with milk and cream
and cool for about 24 hours in the re-
frigerator. Then add the egg and pre-
pare ice cream in the ice cream maker.

Quick chocolate ice

300 ml chocolate syrup,
300 ml cream, 300 ml milk
Mix all ingredients and prepare ice
cream in the ice cream maker.

2 eggs,

Mocha ice cream

Prepare vanilla ice cream according to
the basic recipe, but add 2-3 tblsp of
granulated mocha or espresso powder
to the hot milk. At the end of freezing
add 1-2 tblsp of coffee liqueur.

Walnut ice cream

Caramelize 75 g of sugar in a pan, add
75 g of chopped walnuts and mix it
with the caramel. Let the caramel cool
down on an oiled plate.

Prepare vanilla ice cream according
to the basic recipe, add the chopped
caramelized walnuts at the end of the
freezing process. TIPP: Replace wal-
nuts by pumpkin seeds and season the
ice cream with 1 tsp of pumpkin seed
oil.
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Amaretto ice cream

Prepare vanilla ice cream according to
the basic recipe. Add the crumbs of
250 g amaretti (almond macaroons)

FRUIT ICE CREAM

with 2-3 tblsp of amaretto liqueur at
the end of the freezing process.

Fruit ice cream consists mainly of mashed fruits with sugar, cream or yoghurt
and evtl. some eggwhite. To have a smooth fruit ice cream, it has to be stirred
during freezing, which is achieved best in a ice cream maker.

Basic recipe

550 g mashed fruits, 2 tblsp lemon
juice, 125-150 g sugar, 2 tblsp egg-
white, 250 ml cream

Mix mashed fruits with sugar and le-
mon juice. Beat eggwhite and cream
and add it the mashed fruits. Mix all
ingredients and prepare ice cream in
the ice cream maker.

If canned fruits are used, it might not
be necessary to add additional sugar.

Basic recipe strawberry ice cream
500 g strawberries, 3-4 tblsp sugar,
350 ml sweet cream, 50 ml milk

Mix the mashed strawberries with all
ingredients and prepare ice cream in
the ice cream maker.

PARFAIT

Yoghurt fruit ice cream

500 g mashed fruits (strawberries,
raspberries, cherries etc.), 1 dash of
sweetener, 500 ml natural yoghurt,
6 tblsp of cream

Prepare ice cream as described above.

Quick Yoghurt fruit ice
Just prepare ice cream of 750 ml frui-
ty yoghurt (4,5% grease).

Mango coconut ice cream

2 ripe mango, 350 g natural yoghurt,
200 ml coconut milk, 2-3 tblsp sugar,
2-3 tblsp grated coconut

Peel and mash the mango, mix it with
the other ingredients and prepare ice
cream in the ice cream maker.

The basis of a parfait consists of egg yolk and sugar, beaten in a bain-marie and
then mixed and frozen with other ingredients and cream to get a very creamy ice

cream.

Apple Calvados Parfait

375¢g apple, 1 lemon, 2-3 tbisp Cal-
vados or apple brandy, 1 egg, 1 egg
yolk, 75 g sugar, 250 ml cream

Peel and cube the apple, mix it with
the lemon juice. Take 1 teaspoon
aside and cook and mash the remai-
ning apple in a small amount of water.
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Beat eggs and sugar in a bain-marie.
Add the mashed apple to the cooled
egg mass. Beat the cream and add
it also. Prepare ice cream in the ice
cream maker. At the end of freezing,
add the apple cubes and the apple
brandy. Serve with black current or
blackberry sauce.



Praliné Parfait

50 g sugar, 80 ml water, 2 egg yolk,
1 tsp vanilla sugar, 1 pinch of grated
orange peels, 75g plain chocolate,
60 g nougat, 1 tblsp cocoa liqueur or

nilla sugar and the orange peels. Melt
chocolate and nougat and add to the
eggs, add liqueur or rum. Add the bea-
ten cream. Mix all ingredients and pre-
pare ice cream in the ice cream maker.

rum, 250 ml cream
Boil sugar with water, beat the egg
with the cooled sugar water, the va-

STEVIA RECIPES

You can replace sugar with stevia. In this case always replace approx. 1/10 of
the specified sugar weight with stevia (for example, instead of 100 g of sugar,
use 10 g of stevia).

We have provided several recipe suggestions for you here. However please note
that chocolate ice cream cannot be produced, because fat and sugar come from
the bar of chocolate. Likewise, vanilla ice cream cannot be produced because in

this case the sugar functions as an indispensable flavour carrier.

Only use very fresh eggs.

Consume the ice cream within one week. Consume thawed ice cream immediately,

do not refreeze it.

Kiwi ice cream

10 ripe kiwis, 20 g stevia, 4 TBSP
apple sauce, 500 ml apple juice, 4
egg whites 2 TBSP lemon juice

Peel the kiwis, cut them into pieces
and put them in a high bowl. Add ste-
via, apple sauce and apple juice. Pu-
ree with the hand mixer. Beat egg
whites and lemon juice until creamy,
and blend with the kiwi mixture. Pour
into the ice cream maker and freeze
for approx. 40 minutes.

Sour cherry sorbet

500 g sour cherries (from the jar,
drained), 2 TBSP lemon juice, 10 g
stevia, 500 ml apple juice, 2 envelo-
pes of gelatine that dissolves in cold
liquids

Pour all the ingredients into a high
bowl and puree with the hand mixer.

Pour into the ice cream maker and
freeze for approx. 40 minutes.

Iced tomato cream

(As an appetiser or intermediate course on
hot days)

250 ml tomato juice, 250 ml tomato
puree (finished product), 400 g sour
cream, 200 g sweet cream, 1 TBSP
salt, 4 pinches stevia, 4 TBSP lemon
juice, 1 TBSP finely chopped parsley,
1 TBSP chopped chives, 2 envelopes
of gelatine that dissolves in cold li-
quids, black pepper and Tobasco sau-
ce to taste

Pour all the ingredients into a high
bowl and puree with the hand mixer.
Pour into the ice cream maker and
freeze for approx. 40 minutes. Tip:
You can also add between 1 TBSP and
2 TBSP of balsamic vinegar (depen-
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ding on the prepared quantity) and fi-
nely chopped basil leaves. In this case
leave out the Tabasco sauce, parsley
and chives.

Cucumber ice cream

2 cucumbers, 4 TBSP lemon juice, 2
TBSP sunflower oil, 2 TBSP olive oil,
2 envelopes “Dill” spice blend for cu-
cumber salad (or 4 TBSP finely chop-
ped dill), 6 g stevia, 2 envelopes of
gelatine that dissolves in cold liquids,
4 egg whites, salt and pepper to taste
Peel cucumbers and cut them in half,
scoop out the seeds, cut in large pi-
eces and put them in a high bowl. Pu-
ree with the hand mixer. Add all the
other ingredients, except the egg
whites, and mix. Add a pinch of salt to
the egg whites and beat until creamy,
then fold into the cucumber puree with
a whisk. Pour into the ice cream maker
and freeze for 30 to 40 minutes.

Buttermilk ice cream

400 ml  buttermilk, 200 ml milk,
200 ml cream, 4 egg yolks, 20 g ste-
via, 1 TBSP lemon zest

Preparation variant 1

Only select this variant if you are sure
you are using very fresh eggs.

Pour all the ingredients into a high
bowl and puree with the hand mixer.

Pour into the ice cream maker and
freeze for approx. 40 minutes.

Preparation variant 2

Beat egg yolks and stevia in a double
boiler until creamy. Bring milk and
cream to boil and stir it into the
egg yolk/stevia mixture and let cool.
Ideally prepare this mixture on the
day before. When the egg yolk/stevia
mixture (with the added milk and
cream) has completely cooled, mix
in the buttermilk (do not add the
buttermilk before the mixture has
cooled, otherwise the buttermilk will
curdle). Pour into the ice cream maker
and freeze for approx. 40 minutes.

Strawberry ice cream

500 g strawberries, 20g stevia,
200 ml milk, 200 ml cream, 2 TBSP
lemon juice

Pour all the ingredients into a high
bowl and puree with the hand mixer.
Pour into the ice cream maker and
freeze for approx. 40 minutes.

Tip: Add either 1 to 2 TBSP balsam or
1 to 2 EL finely chopped fresh mint
leaves or basil leaves.

You can also use blueberries or
raspberries instead of strawberries.

The authors have thoroughly considered and tested the recipes included in these operating
instructions. Nevertheless, a guarantee cannot be accepted. The authors, respectively UNOLD AG
and their assignees shall not be liable for personal injuries, material damages and financial loss.
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GUARANTEE CONDITIONS

We grant a 24 months guarantee, and in case of commercial use a 12 months guarantee, starting from the date of purchase
for any damage demonstrably due to manufacturing defects and when the appliance has been used according to its intended
use. Within the warranty period we will remedy defective materials or workmanship through repair or replacement, at our
option. Our warranty terms apply only to appliances sold in Germany and Austria. For other countries, please contact the re-
sponsible importer. In the event of a claim for remedy of defects, please send the appliance to our after sales service, properly
packaged and postage paid, together with a copy of the automatically generated sales receipt, which must show the date of
purchase, and a description of the defect. If the defect is covered by the warranty, the customer will be reimbursed for the
shipping costs only in Germany and Austria. The warranty does not cover damage from normal wear, improper handling and
failure to comply with the maintenance and care instructions. The warranty is void if repairs or modifications are made to the
appliance by third parties. Any claims of the end consumer vis-a-vis the retailer are not limited by this warranty.

WASTE DISPOSAL / ENVIRONMENTAL PROTECTION

Our appliances are produced on a high quality level for a long lifetime. Regular maintenance and expert
repairs by our after-sales service can extend the useful life of the appliance. If an appliance is defective and
repair is not possible we ask you to follow the following instructions for disposal.

Do not dispose this appliance together with your standard household waste. Please bring this product to an
approved collection point for recycling of electric and electronic products.

By separate collection and disposal of waste products you help to protect natural resources and ensure, that
the product is disposed in an adequate way to protect health and environment.

The instruction booklet is also available for download: www.unold.de
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NOTICE D"UTILISATION MODELE 48845

SPECIFICATION TECHNIQUE

Puissance:
Contenance :
Contenu max.
Dimensions

Poids:

Cable d’alimentation :
Equipement :

180 W, 220-240 V~, 50 Hz
2,0 litre

1.500 ml

H/L/P 42,5 x 28,5 x 26,2 cm
Env. 12,0 kg

Env. 150 cm

Compresseur auto-réfrigérant totalement automatique pour une
production de froid continue, elégant design inox, touches de menu pour
trois fonctions : mélanger, congeler, mélanger & congeler, réservoir de
glace amovible, anodisé, moteur robuste adapté a un fonctionnement

q3

Accessoires:

prolongé

Notice d‘utilisation avec recettes

Modifications et erreurs des caractéristiques de I‘équipement, de la technique, des couleurs et du
design réservées.

EXPLICATION DES SYMBOLES

A endommagements de 'appareil.

POUR VOTRE SECURITE

Veuillez

Ce symbole vous indique des risques possibles qui puissent entrainer des Iésions ou des

lire les instructions

suivantes et les conserver.

1.
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L‘appareil peut étre
utilisé par des enfants en
dessous de 8 ans et des
personnes aux capacités
physiques, sensorielles
ou mentales réduites ou
manquant d‘expérience et/
ou de connaissances s'ils

sont surveillés ou i_n_stru_its
au niveau de I‘_utlllsatlon
slre de I|‘appareil et ont

compris les dangers qui en
résultent. L‘appareil n‘est
pas un jouet. Le nettoyage
et l'entretien de I‘appareil

3.

peuvent étre réalisés par des
enfants uniquement sous
surveillance.

Les enfants en dessous de
3 ans doivent étre tenus
éloignés de |‘appareil ou
surveiller en permanence.
Les enfants entre 3 et
8 ans doivent allumer
et éteindre I‘appareil
uniquement s‘il se trouve
dans la position d‘utilisation
prévue normalement, qu‘ils
sont surveillées ou qu'ils
ont été instruits au niveau
de I‘utilisation sdre et ont
compris les dangers qui en



10.
11.

12

résultent. Il est interdit aux
enfants entre 3 et 8 ans de
raccorder l‘appareil, de le
commander, de le nettoyer
ou de l‘entretenir.
Les enfants devraient
étre sous surveillance Les
enfants devraient étre sous
surveillance afin de s’assurer
qu’ils ne jouent pas avec
I’appareil.
Branchez  cet  apparell
sur une prise de courant
alternatif conformément a la
plague signalétique.
Cet appareil n’est pas prévu
pour étre opéré par une
minuterie ou un interrupteur
a distance.
Aprés [I'utilisation, avant
le nettoyage ou en cas de
défauts veuillez toujours
retirer la prise male de la
prise femelle.
Ne jamais immerger
I’appareil ou le cordon dans
I’eau ou le nettoyer sous
I"'eau.
Ne jamais nettoyer I'appareil
ou les éléments dans le lave-
vaisselle.
Placer I'appareil sur
surface plate et libre.
N'utilisez jamais |'appareil
sans réservoir a glace !
. L'appareil est exclusivement
destiné a un usage
domestique ou similaire
comme par ex. :
mespaces thé et café
(boutiques), coins cuisine
(bureaux et autres lieux de
travail),

une

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21

22.

m exploitations agricoles,
mmis a la disposition des
clients séjournant dans un
hétel, motel ou autre type
d’hébergement,
m dans des chambres d’hotes
ou maisons de vacances.
Ne jamais utiliser sur ou a
coté des surfaces chaudes.
Faites attention que le cable
n’est coingé.
Ne pend pas au-dessus du
plateau de travail, comme
cela  pourraient entrainer
des accidents.
Ne jamais surmonter le
contenu maximal, comme
la glace s’étend pendant la
congélation.
Ne jamais verser les ingre-
dients directement dans le
creux de [|'appareil, mais
toujours dans le réservoir
amovible.
Ne tenez aucun objet ni les
doigts dans le réservoir du
mixer en fonction — danger
de se blesser.
Assurez-vous que I'appareil
est correctement assemblé
avant le mettre en marche.

Assurez-vous que les
fentes de ventilation du
compresseur et du bloc

moteur ne sont pas couvertes.
.Ne jamais utiliser I'appareil
avec d’autres accessoires
que ceux de [l'appareil
méme.

Ne pas utiliser des outils
tranchants ou écurants pour
vider le reservoir de glace.
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23.Contrélez régulierement controler et réparer. Des

'état d'usure et de dété- réparations incorrectes peu-
rioration de la fiche et du vent exposer les utilisateurs
cable d’alimentation. En cas a de graves dangers et ent-
de détérioration du cable rainer la non-application de
d’alimentation ou d’autres la garantie.

éléments, veuillez envo- 24.Uniquement pour les ali-
yer l'appareil a notre ser- ments.

vice aprés-vente pour le faire

A Ne mettez jamais vos doigts ou un objet dans I'appareil en fonctionnement
- Risque de blessures !
Lors du déballage, veiller a ne pas incliner I'appareil de plus de 45 ° afin
de ne pas endommager le compresseur situé dans I'appareil.
Une fois I'appareil déballé, le laisser reposer au moins deux heures avant de
le mettre en service. Le liquide de refroidissement contenu dans I'appareil
doit d’abord diminuer, sans quoi le compresseur pourrait étre endommagé.

Le fabricant n’est nullement responsable en cas de montage non conforme, d‘utilisation irréguliére ou non
conforme ou suite a I'exécution de réparations par des tiers non autorisés.

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

1. Avant la premiere utilisation, nous recom- 2. Essuyez le boitier et I‘évidement pour le

mandons de rincer a I'’eau chaude tous les réservoir a glace avec un chiffon humide

éléments amovibles, a I‘exception du boftier bien essoré.

du compresseur (4). 3. Placez I'appareil sur une surface plane et
seche.

DESCRIPTION DES TOUCHES

Touche « Power »

Si la touche se trouve dans la prise, I'appareil est en stand-by. Sur I'écran, vous voyez « 00 ». Pressez
la touche POWER pour mettre I'appareil en marche. L'écran s’allume et montre « 00:00 ».

Pour mettre I'appareil hors marche pendant I'opération, pressez également cette touche.

Touche « Menu »

Avec cette touche, vous choisissez entre les trois programmes de préparation « Mélanger & Geler »,
« Geler » ou seulement « Mélanger ». Si vous pressez cette touche pendant I'opération, I'appareil
retournera au point de départ.

Touche « Time + »
Avec cette touche, le temps est prolongé en étapes de 1 minute. Si vous continuez a presser cette
touche, le temps marchera sans interruption.
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Time +

Time -
(Temps +) (Temps -)
Ment Start/Pause
(Démarrage/
Pause)
Power
(Marche/
Arrét)

Touche « Time - »

Avec cette touche, le temps est diminué
en étapes de 1 minute. Si vous continuez a
presser cette touche, le temps marchera sans
interruption. Le temps de préparation minimum
est 5 minutes. Il n’est pas possible de diminuer
le temps de préparation a moins que 5 minutes.

Touche « Start/Break » (Start/Pause)

Cette touche met en marche le programme élu.
On peut également interrompre les programmes
avec cette touche. Si vous interrompez le
programme, le temps prédéfini ne continuera
pas a marcher. Dés que vous pressez la touche
START/BREAK encore une fois, I'appareil

continue a fonctionner. Remarque : Si le procés

de préparation ne continue pas en 20 minutes, I'appareil se mettra hors marche. Puis, il faut presser
la touche POWER et entrer toutes les informations encore une fois.

Ne pressez pas la touche plusieurs fois. Il faut passer au minimum 5 minutes avant que vous

pressiez la touche pour éviter un dommage de compresseur.

PREPARER DE LA GLACE

1. Préparer les ingrédients pour la glace, con-
formément a la recette. S‘il s‘agit de masses
de glace qui doivent étre cuites au préala-
ble, procéder a cette opération la veille afin
que la masse puisse refroidir correctement.

2. Refroidir la masse de glace préparée ou les
ingrédients nécessaires au réfrigérateur a
une température de 6-8 °C.

3. Ecraser les fruits juste avant la préparation
et ne les ajouter qu‘a la fin de la prépara-
tion.

4. Doser I‘alcool avec modération et ne I‘ajouter
qu‘une fois le temps de congélation écoulé
car |‘alcool retarde la congélation.

5. Placer le réservoir de glace amovible dans
I‘'emplacement prévu a cet effet dans le boi-
tier du compresseur (4).

6. Placer le mélangeur (2) sur I‘arbre au centre
du réservoir de glace.

7. Placer le mélangeur exactement sur I‘arbre
vertical placé sur le fond du réservoir de
glace (3).

8. Mettre les ingrédients refroidis dans le
réservoir de glace amovible. Veiller a ne pas
dépasser le niveau de remplissage maxi-
mal. Le réservoir de glace doit étre rempli
aux 3/4 au maximum car la glace se dilate
durant la congélation.

9. Placer le couvercle sur le réservoir de glace.

10. Insérer la prise de l|‘appareil dans une
prise murale et allumer I‘appareil a partir
de Il'interrupteur POWER. L'écran s‘allume
brievement (couleur bleue) et indique
« 60:00 ». Le symbole du programme stan-
dard Mélanger&Congeler clignote.

11. L'appareil est opérationnel.

12. Vous pouvez maintenant sélectionner le pro-
gramme souhaité avec la touche « Menu ».
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Le programme correspondant est indiqué
par un symbole.

13. Les programmes suivantes sont disponibles:
Symbole Programmes Display
% | Mélanger et Ice Cream
=i | congeler
i Congeler Cooling only
TE
f Mélanger Mixing only

14.

40

Mélanger et Geler

Pour la préparation de glace, le temps est
prédéfini a 60:00 minutes. Vous pouvez
choisir le temps de préparation souhaité en
pressant les touches TIME + et TIME -. Cela
est possible en étapes de 1 minute entre 60
et 5 minutes.

Geler

Si la glace n’a pas la consistance souhai-
tée apres que le programme est fini, vous
pouvez prolonger le temps de refroidisse-
ment pour 60 minutes. Les touches TIME
+ et TIME - permettent a régler le temps
de 60 jusqu’a b minutes. Le standard est
prédéfini a 30 minutes.

Mélanger

S’il faut mélanger les ingrédients uniformé-
ment avant le départ du programme, choi-
sissez ce programme avant la préparation
de glace. Les ingrédients sont mélangés au
maximum 60 minutes. Les touches TIME
+ et TIME - permettent a régler le temps
de 60 jusqu’a 5 minutes. Le standard est
prédéfini a 10 minutes.

Attention :
pour un programme, vous ne pouvez plus

une fois que vous avez opté

en changer tant que la durée de ce pro-
gramme n‘est pas écoulée. Vous devez alors
éteindre I‘appareil puis le rallumer a par-
tir de l'interrupteur POWER. Les program-

15.

16.
17.

18.

19.

20.

mes « Mélanger et congeler » et « Mélan-
ger » peuvent toutefois étre interrompus a
partir de la touche START/PAUSE. Lorsque
vous interrompez le programme, le temps
prédéfini continue a s‘écouler. Dés que vous
appuyez a nouveau sur la touche START/
PAUSE, I‘appareil reprend son travail. Le
programme Congeler ne peut pas étre inter-
rompu.

Appuyer maintenant sur la touche START/
PAUSE. L‘appareil commence a mélanger
les ingrédients.

La durée restantes‘affiche a I‘écran.

Durant le fonctionnement, il est possible
de prolonger la durée de fonctionnement
en appuyant sur la touche TIME +, qui aug-
mente la durée par paliers d‘une minute
dans la limite de 60 minutes.

Une fois le temps réglé écoulé, I‘appareil
s‘éteint automatiquement et un signal
sonore retentit dix fois. L‘écran indique
0:00.

Si la créme glacée n‘est pas retirée dans un
délai de 10 minutes apres le signal de fin,
la fonction de réfrigération se met en mar-
che automatiquement afin d‘empécher que
la glace ne fonde.

La fonction de réfrigération automatique
permet de réfrigérer la glace durant une
heure maximum.

Retirer la créme glacée

21.

22.
23.

24.

Avant de retirer la créme glacée, éteindre
|‘appareil a partir de I‘interrupteur POWER
et débrancher la prise.

Retirer le couvercle transparent.

Retirer le réservoir de glace de I‘appareil et
retirer délicatement le mélangeur du réser-
voir de glace.

Transvaser la glace dans un récipient appro-
prié. Pour ce faire, ne pas utiliser d‘objets
tranchants ou pointus mais plutét une cuil-
lere en plastique ou en bois afin de ne pas
endommager le réservoir de glace. Nous



recommandons |‘utilisation d‘une spatule
en silicone.

25. Si vous le souhaitez, vous pouvez recom-
mencer la préparation d‘une nouvelle glace
juste aprés. Pour cela, reprendre au point 1.

26. Conseil :
si vous préparez, par ex., de la glace aux
fruits ou du sorbet, retirer le réservoir de
glace immédiatement aprés la fin du pro-
gramme, placer la glace dans un récipient

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

A

1. Ne jamais nettoyer I‘appareil avec de I‘eau
ou sous l‘eau, ni avec un autre liquide. Le

Avant le nettoyage, éteindre systéma-
tiquement I'appareil et débrancher la
prise, puis laisser I‘appareil refroidir.

moteur et le compresseur, notamment, ne
doivent pas entrer en contact avec de I‘eau.

2. Ne pas utiliser de produit nettoyant abrasif
ou agressif.

adapté a la surgélation et placer ce récipi-
ent dans le congélateur afin que la glace
puisse congeler totalement. Dans le cas
contraire, ce type de glaces congéle parfai-
tement a I‘extérieur mais peut rester légere-
ment liquide a l'intérieur.

Si vous ne souhaitez pas préparer d‘autre

glace, éteindre |I‘appareil a partir de
l‘interrupteur  POWER et débrancher la
prise.

3. Vous pouvez laver les piéces amovibles
a l'‘eau chaude avec un liquide-vaisselle
doux. Ces pieces ne doivent pas étre placées
au lave-vaisselle. Veillez a ne pas plonger le
récipient dans I‘eau.

4. Essuyer le boftier du compresseur avec un
torchon humide.

5. Sécher toutes les pieces a I'aide d‘un chif-
fon doux avant de les remonter.

INFORMATIONS GENERALES POUR LA PREPARATION DE GLACE.

Dans le suivant vous trouvez des recettes et
des informations générales sur la préparation
de glace. En plus on peut acheter des livres
nombreux pour la préparation de glace. Faites
toujours attention d’adapter les quantités aux
contenu maximal du réservoir.

La glace est délicieuse quand elle est fraiche.
La glace fait a la maison ne contient aucuns
conservateurs et est donc prévue pour la
consommation immédiate.

Si la glace doit étre conservé plus longtemps,
nous recommandons d’y ajouter 20 g de base
de glace. Cela prévient la formation de grands
cristaux de glace. On peut acheter la base de
glace, en Allemagne par example chez:

Hobbybéacker-Versand - Inge Pinzer

Am Mihlholz 6 — D-89287 Bellenberg

Tel. 07306/925900 - Fax 07306/925905
Internet: www.hobbybaecker.de

Prenez de fruits trés mures pour la glace aux
fruits.

Ajoutez des morceaux de fruits ou des baies a la
fin de la préparation.

Prenez toujours des oeufs tres frais.

On peut remplacer le lait par de la creme ou la
créme par du lait.

Le plus de creme on employe, le plus crémeuse
sera la glace.
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On peut remplacer le sucre par du miel, du sirop
ou de saccharine (pas pour la glace souple).

On peut remplacer le lait par du lait de soja.

Si vous voulez la glace plus dure, laisser
geler la masse pour 15-30 minutes dans le
compartiment de congélation avant de la verser
dans le réservoir de la sorbetiére fillen.

Faire attention, que les ingrédients sont bien
froid avant de les verser dans le réservoir. Le

plus froid les ingrédients, le plus court le temps
LA GLACE SOUPLE

Recette de hase

700 ml de creme, 120 g miel, 4 jaunes d’oeufs,
2 oeufs, 1 pincée de sel

Mélanger tous les ingrédients directement avant
de les verser dans la sorbétiere. Ajouter les
ardmes de votre choix.

Glace souple a la vanille

700 ml de créme, 1 baton de vanille, 120 g miel,
2 jaune d’ceuf, 2 oeufs, 1 pincée de sel

Faire cuire la creme, la vanille et le miel la veille
et laisser refroidir. Avant de préparer la glace
ajouter le jaune d’oeuf, I'oeuf et le sel.

Glace au chocolat

700 ml de créme, 80 g de chocolat au lait entier,
80 g de chocolat amer, 2 jaune d’oeuf, 2 oeufs,
1 pincée de sel

GLACE A LA CREME

de congélation (30 minutes). La glace perd
assez vite son arébme et la consistence.

Pour conserver de la glace nous recommandons
de la transvaser dans un réservoir approprié avec
couvercle.

Conserver la glace pour un temps court dans le
compartiment de congélation.

Consommez la glace pendant une semaine.
La glace fondue ou presque fondue doit étre
consommé immédiatement.

Faire cuire la créeme et le chocolat la veille
et laisser refroidir. Avant de préparer la glace
ajouter le jaune d’oeuf, I'ceuf et le sel.

Glace aux framhoises

500 ml de créme, 1 sachet de sucre de vanille,
120 g miel, 2 jaune d’oeuf, 2 oeufs, 1 pincée de
sel, 250 ml de framboises en purée

Mélanger la creme, le sucre de vanille et le
miel. Avant de préparer la glace ajouter le jaune
d’oeuf, I'ceuf et les framboises.

La glace a la créeme est préparée de lait, de creme, evtl. de jaunes d’oeufs, de sucre et d’autres

ingrédients. Il faut bien remuer pendant pour recevoir une glace de consistence crémeuse.

Glace a la vanille

350 ml de lait, 550 ml de creme, 1 baton
de vanille, 1 pincée de sel, 4 jaunes d’oeufs,
6 grandes cuilléres de sucre

Chauffer le lait et la créme, ajouter le marc de
vanille et le sel. Fouetter les jaunes d’oeufs
avec le sucre, ajouter lentement le lait et bien
fouetter. Laisser refroidir la masse env. 24
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heures dans le frigidaire, puis verser la masse
dans la sorbetiere et préparer de la glace.

Glace rapide a la vanille

250 ml de lait, 700 ml de créme, 1 oeuf,
8 grandes cuilléres de sucre, 1-2 sachets de
sucre a la vanille



Bien mélanger les ingrédients et préparer de la
glaces dans la sorbetiere.

Glace au chocolat

1 tablette de chocolat amer et de chocolat a lait
entier, 600 ml de creme, 140 ml de lait, 2 oeufs
Faire cuire le chocolat avec le lait et laisser
refroidir pour 24 heures dans le frigidaire. Puis
ajouter 1 oeuf et preparer de la glace dans la
sorbetiere.

Glace rapide au chocolat

300 ml de sirop au chocolat, 2 oeufs, 300 ml de
creme, 300 ml de lait

Bien mélanger les ingrédients et préparer de la
glaces dans la sorbetiere.

Glace au moca

Préparer une glace a la vanille, mais y ajouter
2-3 grandes cuilleres de moca soluble au lait
chaud. Ajouter a la fin 1-2 grandes cuilleres de
liqueur de café.

GLACE AUX FRUITS

Glace aux noix

Carméliser 150 g sucre dans une poele, ajouter
150 g de noix hachées. Laisser refroidir sur un
plateau huilé. Hacher la nougatine.

Préparer une glace a la vanille, mais remplacer
le sucre par du miel des foréts. Ajouter a la fine
les noix hachées.

TIPP: Remplacer les noix par les graines de
potioron et aromatiser la gflace avec 1 grande
cuillere de I'huile de potiron.

Glace a 'amaretto

Préparer une glace a la vanille, mais y ajouter a
la fin 250 g de macaron d’amandes émiettés et
2-3 grandes cuilleres d’Amaretto.

La glace aux fruits consiste de fruits passés en purée avec du sucre, de la creme ou du yaourt et evtl.

des blancs d’oeuf. Pour que la glace devient bien crémeuse, il faut la remuer constamment pendant

la congélation.

Recette de hase

550 g de fruits en purée, 2 grandes cuillere de
jus de citron, 125-150 g de sucre, 2 grandes
cuillere de blancs d’oeuf, 250 ml créme
Mélanger le purée de fruits avec le sucre et le
jus de citron. Fouettez les blancs d’oeuf et la
créme et I'ajouter aux purée de fruits. Préparer
de la glace dans la sorbetiere.

En prenant des fruits conservés il n’est pas
nécessaire d'ajouter du sucre.

Glace aux fraises
500 g de fraises, 3-4 grandes cuilléres de sucre,
350 ml de créme, 50 ml de lait

Mélanger les fraises en purée avec les autres
ingrédients Préparer de la glace dans la
sorbetiere.

Glace au yaourt

500 g de fruits de saison (fraises, framboises,
myrtilles, abricots, cérises usw.), 1 peu de sac-
charine, 500 ml de yaourt naturel, 6 grandes
cuilleres de creme

Préparer de la glace dans la sorbetiere.

Glace au yaourt rapide

Verser 750 ml de yaourt aux fruits (4,5 % de
graisse) dans la sorbetiére et préparer de la
glace.
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Passer la mango en purée, mélanger le purée
avec les autres ingrédients et préparer de la
glace.

Glace aux mango coco

2 mango mure, 350g de yaourt naturel,
200 ml de lait de coco, 2-3 grandes cuilléres de
sucre, 2-3 grandes cuilléres de coco rapé

SORBET

On peut préparer un sorbet de toute sorte de fruits ou des jus de fruits, p.e. de framboises, abricots,
péches, melons, kiwis etc. Un sorbet doit étre bien remué pendant la congélation pour éviter les
grands cristaux de glace. Les sorbets ne sont pas forcément sucrés, on peut les préparer aussi ent
ant que hors d’oeurvre ou entreplat, p.e. un sorbet de tomates ou un sorbet Campari-orange. Servir
une boule de sorbet dans un verre de champagne.

Recette de hase

Mélanger 600-700 ml de fruits en purée / jus de
fruits, 75-100 g sucre, 2 grandes cuilléres de
blancs d’oeuf et préparer de la glace.
Aromatiser le sorbet avec 1 grande cuillere de
liqueur, de cognac, d’eau de vie etc.

En prenant des fruits conservé comme des
ananas il n'est pas nécessaire d’ajouter du
sucre.

Sorbet aux fraises

500 g de fraises, 2 pt. cl. jus de citron, 2 grandes
cuilleres de blancs d'oeuf, 4-5 grandes cuilléres
de sucre, 200 ml de jus de pommes

Passer les ingrédients en purée et en préparer
du sorbet.

Campari-Orangen-Sorbet

650 ml de jus d’oranges, 125 ml de Campari,
2 grandes cuilléres de blancs d’oeuf, sucre
selon go(t.

Sorbet aux champagne aromatisé de basilic

1 bouquet de basilic, 125 g sucre, 250 ml de
vin blanc sec, 125 ml de champagne, jus d’un
citron, 1 blanc d’oeuf,
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Passer les feuilles de basilic en purée avec
100 ml de vin et laisser aromatiser Y2 heures,
passer par un tamis. Faire cuire le sucre ave le
reste du vin. Laisser refroidir les ingrédients.
Mélanger les ingrédients et en préparer un
sorbet.

Sorbet aux fleurs de sureau

600 ml eau, 250 g de sucre glace, 8-10 fleurs
de sureau, 1 citron, 1 blanc d’oeuf

Faire cuire le sucre avec I'eau. Ajouter les fleurs
et laisser aromatiser au moins 30 minutes.
Passer par un tamis, ajouter le jus de citron et
laisser refroidir. Ajouter le blanc d’oeuf et en
préparer un sorbet. Servir avec des fruits de
saision (groseilles, fraises) et des beignets de
fleurs de sureau.

Sorbet au cassis

650 ml de purée de groseilles noires, jus d'un
citron, 100 g de sucre, 2 cl de créeme de Cassis,
1 blanc d’oeuf

Passer les fruits par un tamis, les mélanger avec
le jus de citron, le sucre et le liqueur, les blancs
d’oeuf et en préparer un sorbet.



PARFAIT

La base d'un parfait sont en général des jaunes d’oeufs et du sucre, fouetté dans un bain-marie.

Parfait aux pommes et au calvados

375g de 1 citron, 2-3 grandes
cuilleres de calvados, 1 oeuf, 1 jaune d’oeuf,
75 g sucre, 250 ml de créme

Peler la pomme et la couper en petit morceaux,

pommes,

ajouter le jus de citron. En mettre 1 grande
cuillere a coté, faire cuire le reste avec 1-2
grandes cuilléres de eau et la passer en purée.
Fouetter les oeufs et le sucre dans un bain marie.
Ajouter le purée de pommes. Laisser refroidir la
masse. Fouetter la creme. Preparer un parfait
dans la sorbetiére. Ajouter les morceaux de
pommes et |le calvados ver la fin.

Servir avec une sauce de cassis ou de mdres.

RECETTES A BASE DE STEVIA

Parfait au praliné

50 g sucre, 80 ml de eau, 2 jaunes d’oeufs,
1 sachet de sucre de vanille , 1 pincée de
zestes d’orange, 75 g couverture, 60 g nougat,
1-2 grandes cuilléres de liqueur de cacao ou
rhum, 250 ml de créme

Faire cuire le sucre avec l'eau, fouettez les
jaunes d’'oeufs avec le sucre dissolu et les zestes
d’orange dans un bain-marie. Faire fondre le
nougat et la couverture et I'ajouter aux oeufs,
ajouter le liqueur. Laisser refroidir. Ajouter la
creme Chantilly et préparer un parfait dans la
sorbetiere.

Vous pouvez remplacer le sucre par de la stévia. Dans ce cas, veuillez toujours remplacer env. 1/10
du poids de sucre indiqué par de la stévia (c‘est-a-dire par exemple : au lieu de 100 g de sucre,
utiliser 10 g de stévia).

Nous avons élaboré quelques idées de recettes pour vous. Cependant, veuillez noter qu‘il est
impossible de fabriquer de la glace au chocolat car dans ce cas la graisse et le sucre proviennent du
chocolat de table. De méme il est impossible de fabriquer de la glace a la vanille, car le sucre joue

ici le réle d‘exhausteur de go(t incontournable.
Utiliser uniquement des ceufs trés frais.

Consommer la glace dans un délai d‘une semaine. Consommer immédiatement la glace dégelée ou

décongelée, et ne pas la recongeler.

Glace au kiwi

10 kiwis mars, 20 g de stévia, 4 CS de compote
de pommes, 500 ml de jus de pommes, 4
blancs d‘ceufs, 2 CS de jus de citron

Peler les kiwis, les découper en morceaux et
les verser dans un bol haut. Ajouter la stévia,
la compote de pommes et le jus de pommes.
Ecraser en purée avec le mixeur plongeant.
Fouetter le blanc d‘ceuf et le jus de citron en
creme et mélanger avec |‘appareil a base de
kiwis. Verser dans la glaciere et laisser refroidir
env. 40 minutes.

Sorbet aux griottes

500 g de griottes (en bocaux, égouttées), 2 CS
de jus de citron, 10 g de stévia, 500 ml de jus
de pommes, 2 paquets de gélatine soluble a
froid

Verser tous les ingrédients dans un bol haut
et écraser en purée avec le mixeur plongeant.
Verser dans la glaciére et laisser refroidir env.
40 minutes.
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Créme de tomates glacée

(en hors-d‘ceuvre ou en entremets pour les chaudes
journées)

250 ml de jus de tomates, 250 ml de purée de
tomates (produit fini), 400 g de créme aigre,
200 g de créme sucrée, 1 CS de sel, 4 pincées
de stévia, 4 CS de jus de citron, 1 CS de persil
haché trés finement, 1 CS de ciboulette hachée,
2 paquets de gélatine soluble a froid, poivre noir
et tabasco selon les godts

Verser tous les ingrédients dans un bol haut
et écraser en purée avec le mixeur plongeant.
Verser dans la glaciére et laisser refroidir env.
40 minutes.

Astuce : Vous pouvez ajouter également entre
1 et 2 CS (en fonction de la quantité préparée)
de vinaigre balsamique a la créme de tomates,
ainsi que des feuilles de basilic haché. Dans ce
cas, laisser le tabasco, le persil et la ciboulette
de coté.

Glace au concombre

2 concombres, 4 CS de jus de citron, 2 CS
d‘huile de tournesol, 2 CS d‘huile d‘olive, 2
paquets de mélange d‘herbes « aneth » pour
salade de concombres (ou 4 CS d‘aneth haché
tres finement), 6 g de stévia, 2 paquets de
gélatine soluble a froid, 4 blancs d‘ceufs, sel et
poivre selon les golts personnels

Peler les concombres, les couper en deux,
retirer les pépins, couper grossierement en
cubes et verser dans un bol haut. Ecraser en
purée avec le mixeur plongeant. Ajouter tous les
autres ingrédients, sauf les blancs d‘ceufs, et
mixer. Fouetter les blancs d‘ceufs en créme avec
une pincée de sel et les incorporer a la purée de
concombre avec le fouet. Verser dans la glaciere
et laisser refroidir env. 30 a 40 minutes.

Glace au petit-lait

400 ml de petit-lait, 200 ml de lait, 200 ml de
creme, 4 jaunes d‘ceufs, 20 g de stévia, 1 cc
d‘écorce de citron

Variante de préparation 1

Veuillez choisir cette variante de préparation
rapide uniquement si
d‘utiliser des ceufs trés frais.

vous étes certain(e)

Verser tous les ingrédients dans un bol haut et
écraser en purée avec le mixeur plongeant.
Verser dans la glaciére et laisser refroidir env.
40 minutes.

Variante de préparation 2

Fouetter les jaunes d‘ceufs et la stévia en mousse
au bain-marie. Porter le lait et la creme a
ébullition et mélanger a la créeme a base d‘ceufs,
puis laisser refroidir. L‘idéal est de préparer ce
mélange la veille. Lorsque la creme aux ceufs a
totalement refroidi, y incorporer le petit-lait (ne
pas mélanger au préalable sans quoi le petit-lait
coule). Verser dans la glaciere et laisser refroidir
env. 40 minutes.

Glace aux fraises

500 g de fraises, 20 g de stévia, 200 ml de lait,
200 ml de creme, 2 CS de jus de citron

Verser tous les ingrédients dans un bol haut
et écraser en purée avec le mixeur plongeant.
Verser dans la glaciére et laisser refroidir env.
40 minutes.

Astuce : Ajouter 1 a 2 CS de vinaigre balsamique
ou 1 a 2 CS de menthe ou de basilic frais/fraiche
haché(e) tres finement.

Vous pouvez utiliser des myrtilles ou des
framboises a la place des fraises.

Les recettes figurant dans la présente notice ont été soigneusement étudiées et testées par leurs
auteurs et par UNOLD AG, mais elles ne sont pas garanties. Toute responsabilité des auteurs ainsi
que d'UNOLD AG et ses représentants est exclue pour tous dommages corporels, matériels et

pécuniaires.
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CONDITIONS DE GARANTIE

En cas d'utilisation conforme et lors de dégats manifestement dus a des défauts de fabrication, nos appareils sont garantis
24 mois, lors d’utilisation professionnelles 12 mois, a dater de I'achat. Notre garantie n’est valide que pour les appareils
vendus en Allemagne et en Autriche. Dans tout autre pays veuillez contacter I'importateur. Veuillez envoyer a notre adresse
les appareils, pour lesquels vous réclamez une suppression de défauts, avec le bon d’achat montrant la date d’achat, port
payé et proprement emballé. Les codts de transport seront remboursés en cas de garantie en Allemagne et en Autriche. Les
défauts causés par usure, utilisation incorrecte ou non-respect des instructions de maintenance sont exclus. Notre obligation
de garantie cesse, si de réparations ou des interventions sont accomplies par des tiers. Cette garantie n’affecte pas les droits
du consommateur contre le commercant.

TRAITEMENT DES DECHETS / PROTECTION DE LENVIRONNEMENT

Nos appareils sont produits selon un standard élevé de qualité pour une longue durée d’utilisation. Un
entretien régulier et des réparations compétentes par notre service aprés-vente prolongent cette durée
d’utilisation. Si néanmoins I'appareil est endommagé et ne peut plus étre réparé, veuillez suivre les instruc-
tions suivantes. Ne jamais disposer ce produit avec les dégats de ménage. Apportez ce produit a une station
de collection pour récupération de produits électriques et électroniques.

Par la collection séparée vous aidez a protéger les ressources naturelles et prenez soin, que le produit est
démonté sans risque pour la santé et I'environnement.
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GEBRUIKSAANWIZING MODEL 48845

TECHNISCHE GEGEVENS

Vermogen: 180 W, 220-240 V~, 50 Hz
Inhoud: 2,0 liter

Max. Vulcapaciteit: 1.500 ml

Grootte: H/L/P 42,5 x 28,5 x 26,2 cm
Gewicht: Ca. 12,00 kg

Aansluitkabel: Ca. 150 cm

Uitruisting: Volautomatische,

q3

zelfkoelende compressor voor constante

koudeproductie, elegante rvs behuizing, menu-toets voor drie functies:
Mengen, Vriezen, Mengen & Vriezen, uitneembare ijsemmer, geéloxeerd,
robuuste motor, geschikt voor continu gebruik, groot display

Toebehoren: Gebruiksaanwijzing met recepten

Wijzigingen en vergissingen in de uitrustingskenmerken, techniek, kleuren en design voorbehouden.

VERKLARING VAN DE SYMBOLEN

Q Dit symbool wijst op eventuele gevaren die letsel tot gevolg kunnen hebben of tot schade

aan het apparaat leiden.

VOOR UW VEILIGHEID

Lees de volgende aanwijzingen

a.u.b. door en bewaar ze goed.

1. Het apparaat kan door kin-
deren van 8 jaar en ouder
gebruikt worden en door per-
sonen met beperkte fysieke,
sensorische of mentale vaar-
digheden of met gebrek aan
ervaring en/of kennis, mits
zij onder toezicht staan of
instructies over het gebruik
van dit apparaat hebben
gekregen en de hieruit resul-
terende  gevaren  begre-
pen hebben. Het apparaat
is geen speelgoed. Het
apparaat mag uitsluitend
door kinderen gereinigd en
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onderhouden worden, indien
deze onder toezicht staan.
Kinderen onder de 3 jaar
moeten verwijderd worden
gehouden van het apparaat
of permanent onder toezicht
staan.

Kinderen tussen de 3 en 8
jaar mogen het apparaat uits-
luitend in- en uitschakelen,
wanneer het apparaat zich
in zijn voorziene, normale
bedieningspositie  bevindt,
de kinderen onder toezicht
staan of instructies over het
gebruik van dit apparaat
hebben gekregen en de hie-
ruit resulterende gevaren



begrepen hebben. Kinderen
tussen de 3 en 8 jaar mogen
het apparaat niet aansluiten,
bedienen, reinigen of onder-
houden.

Kinderen moeten onder toe-
zicht gehouden worden om
ervoor te zorgen dat zij niet
met het apparaat spelen.
Sluit het apparaat uitslui-
tend aan op wisselstroom
overeenkomstig het type-
plaatje.

Dit apparaat mag niet met
een externe tijdschakelklok
of een afstandsbedienings-
systeem worden gebruikt.
Na gebruik, voor reiniging
of bij evt. storingen tijdens
het gebruik, moet de stekker
steeds uit het stopcontact
getrokken worden.

Apparaat nooit in water of
een andere vloeistof dom-
pelen, eveneens het snoer
tegen vocht beschermen.
Het apparaat en de afzon-
derlijke componenten zijn
niet geschikt voor de vaat-
wasmachine.

10.Zet het apparaat tijdens

11.

gebruik op een vrij, vlak
oppervliak.  Apparaat en
snoer om veiligheidsredenen
nooit op of in de buurt van
hete oppervlakken plaatsen
of gebruiken.

Het apparaat is uitsluitend
bedoeld voor huishoudelijke
doeleinden of soortgelijke
doeleinden, bijv.

12

13.
14.

15.

le.

17.

18.

19.

m kitchenettes in  winkels,
kantoren of andere werk-
plaatsen,
® [andbouwbedrijven,
myoor gebruik door gasten
in hotels, motels of andere
toeristische accomodaties,
min privé pensions of vakan-
tiewoningen.
. Het snoer voor gebruik volle-
dig afwikkelen. Het snoer
mag niet over de rand van het
werkvlak heen naar beneden
hangen.
Gebruik het apparaat nooit
zonder ijsreservoir!
De maximale vulhoeveelheid
mag niet worden oversch-
reden. Het ijsreservoir mag
maximaal voor 34 gevuld
worden, omdat het ijs door
het vriesproces uitrekt.
Vul de ingrediénten voor het
ijs steeds in het afneembare
ijsreservoir, nooit direct in
de kuil van de ijsmachine.
Tijdens het bedrijf geen
voorwerpen in het draaiende
apparaat houden en niet met
de hand in het reservoir gri-
jpen.
Gebruik het apparaat alleen
nadat het behoorlijk werd
gemonteerd.
Tijdens het bedrijf dienen de
ventilatiesleuven zowel op
de compressorbehuizing als
ook op het motorblok vrij te
zijn.
Gebruik het apparaat nooit
met toebehoren van andere
apparaten.

49



20.Gebruik nooit spitse of
scherpe voorwerpen in het
ijsreservoir. Dit zou daar-
door kunnen worden bekrast.
Gebruik alleen rubberen of
houten krabbertjes, om het
bereide ijs uit het reservoir
te nemen.

21.Controleer de stekker en
het snoer regelmatig op slij-
tage en beschadigingen.
Stuur het apparaat in geval
van beschadigingen van het

snoer of andere onderdelen
a.u.b. voor controle en/of
reparatie aan onze klanten-
service.

22.0ndeskundig uitgevoerde

23.

reparaties kunnen gevaren
voor de gebruiker veroorza-
ken en tot het vervallen van
de garantie leiden.

Alleen geschikt voor levens-
middelen.

A Grijp nooit in het draaiende apparaat - risico op letsel!

Let er bij het uitpakken en verwijderen van de verpakking op dat het
apparaat niet meer dan 45 ° gekanteld wordt, omdat de compressor in het
apparaat anders beschadigd kan worden.

Laat het apparaat na het uitpakken a.u.h. minstens twee uur staan, voordat
u het in gebruik neemt. Het koelmiddel in het apparaat moet eerst hezinken,
omdat de compressor anders heschadigd kan worden.

De fabrikant is niet aansprakelijk, indien het apparaat verkeerd gemonteerd, ondeskundig of foutief
gebruikt of door niet geautoriseerde derden gerepareerd werd.

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

1. Verwijder alle verpakkingsdelen en trans-
portbeveiligingen. Houd verpakkingsdelen
uit de buurt van kinderen — verstikkingsge-
vaar!

2. Laat het apparaat na het uitpakken a.u.b.
minstens x uur op de definitieve standplaats
staan, voordat u het in gebruik neemt.
Het koelmiddel in het apparaat moet eerst
bezinken, omdat de compressor anders
beschadigd kan worden.

BESCHRIJVING VAN DE TOETSEN

Toets ,,Power”

V6or het eerste gebruik moeten uitneembare
delen, behalve de compressorbehuizing (4),
met warm water uitgespoeld worden.

De behuizing en de uitsparing voor de ijsem-
mer met een goed uitgedrukte, vochtige
doek afvegen.

Zet het apparaat op een effen en droog
werkvlak.

Als de stekker in het stopcontact gestoken wordt, bevindt het apparaat zich in de stand-by modus.
In het display verschijnt ,,00*. Druk op de Power-toets om het apparaat in te schakelen. Het display
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Time +

is verlicht en in het display verschijnt ,,00:00"
Om het apparaat tijdens de werking uit te
schakelen, drukt u ook op deze toets.

Toets ,,Menii“
Met deze toets maakt u een keuze uit de drie
bereidings-varianten

,Mengen & Vriezen“,

n Time - ,Vriezen“ of alleen ,,Mengen“. Als u op deze
(Tijd +) (Tijd -) toets drukt, terwijl het apparaat in werking
. is, keert het apparaat terug naar de uitgangs-

Mend Start/Pause instelling.

Power Toets ,,Time +“

(Aan/uit) Hiermee wordt de tijd in stappen van 1-minuut
verlengd. Als u deze toets ingedrukt houdt,
blijft de tijd doorlopen.

Toets ,,Time -

Hiermee wordt de tijd in stappen van 1-minuut verkort. Als u deze toets ingedrukt houdt, blijft de
tijd doorlopen. De minimale bereidingstijd bedraagt 5 minuten, kortere tijden kunnen niet ingesteld
worden.

Toets ,,Start/Pause”

Hiermee wordt het betreffende geselecteerde programma gestart. Met deze toets kunnen de
programma‘s ook onderbroken worden. Als u het programma onderbreekt, loopt de ingestelde tijd
niet door. Zodra u weer op de toets START/PAUZE drukt, werkt het apparaat verder. Aanwijzing: Als
het bereidingsproces niet binnen 20 minuten weer voortgezet wordt, schakelt het apparaat vanzelf
uit. U moet dan opnieuw op de toets ,,Power* drukken en alle instellingen opnieuw doorvoeren.
Druk a.u.b. niet te vaak achter elkaar op deze toets. Om schade aan de compressor te vermijden moet

er minstens 5 minuten gewacht worden, voordat er opnieuw op de toets gedrukt wordt.

1JS BEREIDEN

1. Bereid de ingrediénten voor het ijs volgens
recept. Als het om een ijsmassa gaat die van
tevoren gekookt moet worden, kook deze
dan al een dag eerder, zodat de massa goed
kan afkoelen.

2. Koel de voorbereide ijsmassa resp. de ben-
odigde ingrediénten af tot op een koelkast-
temperatuur van ca. 6-8 °C.

3. Fruit pas kort voordat u het wilt bereiden,
pureren; stukjes fruit pas aan het einde van
de bereidingstijd toevoegen.

4. Zuinig zijn met alcohol en de alcohol pas

aan het einde van de vriestijd toevoegen,
omdat de vriestijd door alcohol langer wordt.

5. Doe de gekoelde ingrediénten in de uit-

neembare ijsemmer. Let op dat u de maxi-
male vulhoeveelheid niet overschrijdt. De
ijsemmer mag hoogstens voor % gevuld zijn,
omdat het ijs uitzet door het vriesproces en
de erdoorheen verwerkte lucht.

6. Zet de uitneembare ijsemmer (3) in de

betreffende bak van de compressorbehui-
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10.

11.

12.

13.

zing (4). Ga na of de bak goed vastgeklikt
zit, omdat het apparaat later alleen dan
ingeschakeld kan worden.

Plaats de menger (2) exact op de as die
op de bodem van de ijsemmer (3) omhoog
steekt.

Plaats het deksel (1) op de ijsemmer en
draai hem tegen de klok in, totdat het dek-
sel vastklikt. Via de opening in het deksel
kunt u later nog verdere benodigde ingre-
diénten toevoegen.

De stekker van het apparaat in een stopcon-
tact (220-240 V~, 50 Hz) steken; in het
display knippert nu ,,00*.

Schakel het apparaat aan de POWER-scha-
kelaar in.

Het display is verlicht, de tijdinstelling knip-
pert ,00:00" en alle drie de bereidingsva-
rianten worden weergegeven. Aanwijzing:
Na enkele seconden wordt de display-ver-
lichting weer gedeactiveerd.

Nu kunt u m.b.v. de toets MENU het
gewenste programma selecteren. Het betref-
fende programma wordt door een symbool
en door een desbetreffende tekst in het dis-
play weergegeven.

De volgende programma‘s staan ter beschik-
king:

Symbool

Programma Display

Mengen en Ice Cream

vriezen

Sty Vriezen Cooling only

Mengen Mixing only
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Mengen en vriezen

Dit programma is vooraf op 60:00 minu-
ten ingesteld voor een normale bereiding
van ijs.

U kunt de gewenste bereidingstijd zelf kie-
zen door op de toetsen TIME + en TIME - te

14.

15.

16.

17.

18.

19.

drukken. Deze tijd kan in stappen van tel-
kens 1 minuut tussen de 60 en 5 minuten
ingesteld worden.

Vriezen

Als het ijs aan het einde van het programma
nog 