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A). Mainbase, including fixed bowl. ~ A). Corps de I'appareil avec cuve fixe.
B). Mixing paddle. B). Pale.
C). Refrigeration switch. C). Bouton de commande de
D). Timer. refroidissement.
E). Ice cream spatula. D). Temporisateur.
F). Removable bowl. E). Spatule.
G). Transparent lid. F). Cuve amovible.
H). Measure (25ml capacity). G). Couvercle transparent.
1). Plastic paddle inserts for use H). Mesure (capacité de 25ml).
with fixed bowl. 1). Pieces en plastique pour l'utilisation
L). Plastic paddle inserts for use avec cuve fixe.
with removable bowl. L). Pieces en plastique pour l'utilisation

M).Mixing paddle tightening knob.
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A). Corpo gelatiera con pentola  A). Behuizing van het apparaat met vaste
fissa. bak.

B). Pala miscelatrice. B). Mengspatel.

C). Tasto comando refrigerazione. C). Schakelaar voor de koeling.

D). Temporizzatore. D). Tijdopnemer.

E). Spatola raccogligelato. E). Roomijs spatel.

F). Pentola estraibile. F). Uitneembare bak.

G). Coperchio trasparente. G). Doorzichtige deksel.

H). Misurino (capacita di 25ml). H). Maatbekertje (capaciteit van 25ml).

I). Inserti plastici per uso con 1). Kunststof opzetstuk voor gebruik van de
cestello fisso. schoep in de vaste ijscontainer.

L). Inserti plastici per uso con L). Kunststof opzetstuk voor gebruik van de

cestello estraibile. schoep in de uitneembare ijscontainer.

avec cuve amovible.
M).Ecrou de serrage de la pale

M).Pomolo di fissaggio per pala. M). Stelring.
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A). Kopryc annaparta ¢ 3akpenneHHoi
KopobKoQ.

B). Bpatyatovasics nonactb.

C). KHorka 151 XONOAWUbHON YCTaHOBKM.

D). Taimep.

E). JlonaTka anst MOpOXeHoro.

F). BbiHmatowjascs kopobka.

G). Mpo3payHas KpbiLLKa.

H). MeHaypka (25 mn).

I). Mnactukosas nonacTHas Hacagka
ANS NCMOMb30BaHNS €O
CTaLOHAPHBIM KOHTEAHEPOM.

L). MnacTukoBas nonacTtHas Hacagka
ANS UCTIOMb30BAHMS CO ChbEMHBIM
KOHTENHEPOM.

M). 3akpennsiolas AeTanb Ans fonacTy.
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A). Cuerpo principal del aparato con
recipiente fijo.

B). Pala de mezclado.

C). Interruptor de enfriamiento.

D). Contador de tiempo.

E). Paleta para helado.

F). Recipiente extraible.

G). Tapa.

H). Medida (capacidad de 25ml).

1). Insertos en plastica para el uso con el
recipiente fijo.

L). Insertos en plastica para el uso con el
recipiente extraible.

M). Tornillo parafixarla pala

D: GEBRAUCHSANWEISUNGEN
Seite 24

A). Gerategehduse mit festem Behalter.

B). Riihrwerk.

C). Taste fiir Einschalten und
Gefrierbeginn.

D). Timer.

E). Spachtel.

F). Herausnehmbarer Behélter.

G). Deckel.

H). Messbecher (Kapazitdt von 25ml).

1). Kunstoffescheiben fiir Benutzung mit
festen Behalter.

L). Kunstoffescheiben fiir Benutzung mit
herausnehmbaren Behalter.

M).Befestigungsknopf fir Riihrwerk.

A). Motorenhed med kompressor og

fast skal.
B). Rarevinge.
C). Fryseknap.
D). Ur.
E). Is-spatel.
F). Aftagelig skal.
G). Gennemsigtigt 1ag.
H). Méle-kop (25 ml.).
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1). Rarevinge-indsats til brug ved fast

skal.

L). Rarevinge-indsats til brug ved

aftagelig skal.

M).Léaseskrue til fastspending af

rgrevinger.
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IMPORTANT SAFEGUARDS

When using electrical appliances, basic safety precautions should always be observed, including the following:

*Read allinstructions carefully.

«To protectagainstrisk of electric shock, do not put the main body of appliance in water or any other liquid.

This appliance has not been designed to be used by persons (including children) with physical, sensory or
mental impairments or who are lacking in experience or knowledge, unless they have been given the
necessary supervision and prior instructions about how to use this appliance by a person responsible for their
safety. Young children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

«|f the supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its service agent or similary qualified
personsin orderto avoid a hazard.

* Unplug from outlet when not in use, before putting on or taking off parts, and before cleaning.

« Avoid contact with moving parts.

Do not operate any appliance with a damaged cord or plug, or after the appliance malfunctions, or is dropped
or damaged in any manner. Return the appliance to an authorised Service Agent for examination, repair or
electrical or mechanical adjustment.

*The use of attachments not recommended or sold by the appliance manufacturer may result in fire, electric
shock orinjury.

Do notuse outdoors.

Do notlet cord hang over edge of table or counter, ortouch hot surfaces.

SAVE THESE INSTRUCTIONS
CAUTION

« An authorized service representative should perform any servicing other than cleaning and user maintenance.
Authorised service personnel only should do repair.

« After removing the appliance from the packaging, check it for damage. If in doubt, do not use the appliance
and contact an authorised service agent.

*Plastic bags, polystyrene, nails, etc. must not be left within reach of children as they are potentially dangerous.

The appliance's manufacturer and vendor reject any responsibility for failure to comply with the instructions
provided in this user manual.

« Checkthat the voltage shown on the rating plate corresponds to the voltage of the mains.

Do not use sharp utensils inside the bowl! Sharp objects will scratch and damage the inside of the bowl. A
rubber spatula or metal spoon may be used, whenthe appliance is inthe “OFF”or “0” position.

»Never clean with scouring powders or hard implements.

Do not place or use the appliance on hot surfaces, such as stoves, hotplates, or near open gas flames.

Do not putany partinthe dishwasher.

*Donot unplug the unit by pulling onthe cord.

»The appliance must be connected to an electrical system and power supply socket with a minimum capacity of
10A, equipped with an efficient earth contact. The manufacturer is not responsible for damages to things or
peopleinthe eventthatthe prescribed safety norms have not been respected.

«Before carrying out any maintenance or cleaning, make sure that the appliance has been disconnected from
the electrical mains by removing the plug from the power supply socket.

*This appliance is suitable for use with 32°C max. ambient temperature (climatic class “N”).

*Never washthe appliance using water jets or place itin water!

IMPORTANT:

This Ice Cream Machine contains its own refrigerant which must be allowed to settle after transport.
Leave the Ice Cream Machine on a horizontal surface for at least 12 hours after purchase or after any
move which might have stored the machine the wrong way up.

Leave at least 20 cm on each side of the machine to allow free air circulation. Make sure the vent slots
are free and unobstructed.
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UK USERS ONLY
HOW TO CONNECT THE CORD TO A U.K. PLUG: IMPORTANT

The wires in the mains lead are coloured in accordance with the following code:

«Green and yellow: Earth

*Blue: Neutral

*Brown: Live

Please, read the instructions given below before connecting the cord to a plug. If
in doubt, please, consult a qualified electrician. As the colours of the wires in the
mains lead of this appliance may not correspond with the coloured markings
identifyng the terminals in your plug, proceed as follows: the wire that is coloured
Green and Yellow must be connected to the terminal in the plug which is marked
with the letter E or the Earth symbol (@), or coloured Green or Green and Yellow.
The wire that is coloured Brown must be connected to the terminal which is
marked with the letter L or coloured Red. The wire that is coloured Blue must be

GREEN & YELLOW

connected to the terminal which is marked with the letter N or coloured Black.

SAFETY POINTS FOR REWIRABLE OR MOULDED PLUG

The mains lead of this appliance may be already fitted with a BS1363 13A plug.

«If your socket outlet is not suitable for the plug, then the plug must be removed (cut off if it is a moulded on plug), the
flexible cord insulation should be stripped back as appropriate and a suitable 3 pin plug fitted.

* WARNING: Dispose of a plug that has been cut from the power supply cord, as such a plug is hazardous if inserted in

alive 13A socket outlet elsewhere in the house.

« Should the fuse need to be replaced an ASTA marked fuse, approved to BS 1362, of the same rating must be used.

« Always replace the fuse cover after fitting a fuse. The plug must NOT be used if the cover is omitted or lost until a
replacement is obtained. Make certain that only the correct fuse coveris used and fitted.

«For plugs with detachable fuse cover, the replacement must be the same as the colour insert in the base of the plug, or
as directed by the embossed wording on the base of the plug.

«Ifthe detachable fuse coveris lost areplacement may be purchased from a Service Centre.

«Information for supply may also be obtained fromthe plug manufacturer.

"GELATO CHEF 2500 PLUS"
"TUTTOGELATO PROFESSIONAL PLUS"
"GELATO CHEF 2500 PLUS" / "TUTTOGELATO
PROFESSIONAL PLUS" is sold complete with all the
accessories for use with fixed or removable bowl. In the
original package, the removable bowl is stored inside the

fixed bowl.

IMPORTANT ABOUT THE USE

*Hygiene is the most important aspect of ice cream
making. Make sure all the parts, in particular those
coming in direct contact with the ice cream, are
scrupulously clean.

*Neverturn off the freezing switch (C) when the machine
is working. In case you accidentally switch it off or the
power fails, wait at least 10 minutes before turning it on
again. The compressor is fitted with a safety device to
prevent any possible damage to the motor unit. Should
you restart the machine immediately after it has been
switched off, the compressor will not freeze.

*Variations in speed and noise during ice-cream making
are also to be expected and in no way affect the unit's
normal functioning. In case the ice cream became too
hard, the motor stops by itself. The safety device
protects the motor from possible damages in case you
did not switch it off on time. Should the motor begin to
work again, waittill the motor cools.

*Keep the appliance far enough from walls and furniture,

which might restrict air circulation, necessary for
cooling the unit. It is normal for warm or hot air to flow
from the lateral air vents. The refrigeration process
requires this.

USING THE FIXED BOWL

Carefully clean all parts in direct contact with ingredients.

Warning: make sure unit is unplugged before starting

cleaning.

1). Place the correct pair of plastic inserts on the
mixing paddle (see Fig. 1). For fixed bowl use the
inserts (I) - you can recognize it by the letter "L"
moulded in the plastic.

2). Insert the mixing paddle (B) into the fixed bowl
turning it clockwise until it will be correctly
positioned. Lock the paddle in place by screwing
(clockwise) the knob (M) over the shaft.

3). Before introducing the mixture into the bowl, pre-
cool the machine for 5 minutes pushing only the
switch (C).

4). Pour the mixture into the bowl. For best results, it is
suggested to pre-mixingredients in a separate bowl
S0 as to obtain a smooth, lump-free mixture.
Always use ingredients at fridge temperature so as
to reduce temperature differences and cut down
preparation time.

5). Place the transparent cover (G) on the bow!. The lid
must be positioned so thats the inserts on the lid
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match the two fins beside the fixed container.
IMPORTANT: the paddle will not start working till
the lid is correctly set. When the lid is removed, the
paddle stops automatically.

6). To startthe paddle movement, set the desired time
on the timer (D). Preparation time varies according
to quantity, temperature of the mix, type of ice
cream (cream-style or sherbet), and room
temperature.

7). When the set time is over the paddle stops
automatically. If the ice cream has not reached the
desired consistency, re-select some additional
time.

8). When ice cream has reached the desired
consistency, turn off the machine by pressing the
freezing button, unscrew the locking nut (M),
remove the paddle and remove the ice cream using
the spatula (E). Avoid all metal tools!

9). Allow the motor to cool down (approximately 10
minutes); itis then possible to make a new batch of
ice cream by repeating all the above operations.

10). Unplug the unit whenfinished.

USING REMOVABLE BOWL

Use of the removable bowl makes it easier to make

consecutive batches of ice cream. The removable bowlis

also easierto clean. When using the removable bowl:

1). Pour c.a.110ml of brandy or other liquor into the
fixed bowl. As alternate, you can use a solution of
salt and water (c.a.100ml water and 20g salt). THE
ENTIRE WALL OF THE REMOVABLE BOWL MUST
BE WET: this operation is most important to allow
the good cold transmission from fixed to removable
bowl.

2). Insert the removable bowl (F) securely; the
removable bowl should be locked to the fixed
bowl by pressing on the bottom until a correct
lock will be and the two bowls are in contact as
possible.

3). Place the correct pair of plastic inserts on the
mixing paddle (see Fig. 1). For removable bowl use
theinserts (L) - you can recognize it by the letter "S"
moulded in the plastic.

4). Follow the procedure described in the paragraph
“USING THE FIXED BOWL” from item 2 to item 8.

5). Unscrewthelocking nut (M), remove the paddle (B)
and pull out the bow! (F) by the handles. If you wish,
you may leave the ice cream in the bowl and use the
latter to storethe product in the freezer
compartment (-12° C**).

6). Unplug the unit when finished.

USEFUL HINTS

*Mix and blend ice-cream ingredients in a separate bowl.

*Use pre-cooled ingredients.

*DO NOT FILL THE BOWL MORE THAN HALF FULL

(max. 1.25Kg of ingredients in the fixed bowl, max.
1Kg of in gredients in the removable bowl). This will
allow the volume to increase during churning to
maximum bowl capacity.

«To avoid the forming of ice or frost, do not leave the ice
cream in the bowl for too long with the refrigeration on.
Turn off the unit as soon as the ice cream has reached
the desired consistency. Serve the ice cream into pre-
cooled recipients.

HOW TO MAKE AN EXCELLENT ICE-CREAM

Making good, healthy, natural ice cream, with the right

consistency, depends on the following factors:

*An appliance in good working order: leave enough
space on the sides of the unit so as to allow air to
circulate freely. This air is necessary to cool the
COMpressor.

*Good, freshingredients.

*A good recipe: a perfect blend of ingredients and
perfect processing.

CLEANING THE MACHINE

*Make sure the machine has been switched off and
unplugged before performing any cleaning operations.

«\Wash the paddle (B), the nut (M), the plastic inserts (L)
and/or (1), the clear lid (G) and the removable bow! (F)
inawarm, soapy water.

«|f the inserts are worn out, they must be replaced to
prevent the mixing action from becoming less effective.
These parts are available from all authorised service
centres. (2 set of pieces are provided whith the
machine).

*Use a damp cloth to clean the body of the machine (A).
NEVER IMMERSE THE MAIN BODY OF THE ICE
CREAM MAKER IN WATER!

*When the removable aluminum bowl is used, it is
essential to eliminate every trace of salt/water
solution from the parts that come in contact whit it, in
order to prevent corrosion.

STORING ICE-CREAM

eInthe ice cream maker.
When the ice cream is ready, it can be kept covered in
the ice cream maker itself for about 10 to 20 minutes
with the motor off. Before serving, rework for several
minutes until it reaches the right consistency and
degree of whipping.

«Into the freezer.
You may store the ice cream in an airtight containerinto
the freezer. Long term freezing are not recommended.
After 1-2 weeks the taste of the ice cream turns worse.
Freshice cream has a better taste and quality.
If you anyhow want to store the ice cream into the
freezer, do the following:
Put the ice cream in cleaned and well closed airtight

container.

« The temperature should at least be of -18 °C.
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«Specify on the container the preparation date of the
ice cream.

WARNING!

*The ice cream is sensible to the bacteria. Consequently
it is very important that the ice cream maker and the
utensils used are well cleaned and dried.

*TAKE CARE NEVER TO REFREEZE THE ICE CREAM
ONCE ITHAS MELT.

*Remove the ice cream from the freezer half an hour
before to serve it. Eventually you could leave it for
10/15 minutes at the room temperature to let it reach
the adequate serving temperature.

STORING TIME

Ice cream made of raw ingredients | =1 week
Sherbets 1-2 weeks
Ice cream made of cooked| .o care
ingredients B
HELPFUL HINTS

«Certain recipes involve cooking. Prepare them at least a
day previously to ensure they chill completely and
expand. Itis always advisable to chill the basic mixture.

In the case of cold mixtures, the best results are
obtained by beating the eggs and sugar with an electric
whisk. This helps increase the volume of the mixture.

*The majority of mixtures consist of cream, milk, eggs
and sugar. You can use whatever cream you wish, but
the flavour and texture will change greatly according to
the quality of cream chosen. The higher the percentage
of fat in the cream, the richer the ice cream will be. For
example, whole cream contains a minimum of 36% fat,
whipped cream 30%, cream for coffee or skimmed
cream 18% and half cream plus half milk 10%. In all
cases, the important thing is to always maintain the
samequantity of liquid. For example, the lightest ice
cream can be made by using more milk than cream, or
by eliminating the cream altogether. You can also use
skimmed milk, but the texture of the ice cream will be
very different.

The ice cream mixture can be kept in the refrigerator for
anumber of days. Shake it well before pouring itinto the
cylinder.

*Add the mixture until the cylinder is no more than half
full. The mixture increases in volume during
preparation.

* Alcoholic ingredients slow down the chilling process.
Liqueurs should therefore be added during the final
minutes of preparation.

« The flavour of sorbets depends largely on the degree of
ripeness and sweetness of the fruit and juice used.
Taste the fruit before adding to the recipe. If it is too
acid, add sugar. If itis very ripe, add less sugar or leave

it out altogether. Remember that cold reduces
sweetness.

«Sweeteners can be used in place of sugar. In this case,
add the sweetener to the mixture and mix until
completely dissolved.

»Mixtures which require heating must not be poured into
the cylinder until they are completely cold.

If you want to make the mixture sweeter during
preparation, do not add sugar directly into the cylinder
(it does not dissolve). You are recommended to
dissolve the sugar in a little water or skimmed milk and
pour the resulting syrup (cooled) into the cylinder.

The fruit used in the recipes must always be washed
and dried before use. Even when not specified, fruit
mustalways be peeled, shelled, destoned, etc.

*To reduce the quantity of ice cream, the quantities
indicated can be broken down or halved.

*\When using raw eggs, make sure they are fresh by
breaking them one at a time into a container and
checking that:

1). They do nothave a bad smell.

2). The white is not watery but dense and adhering to
the yolk.

3). The yolkis round and swollen.

WHAT COULD GO WRONG?

Under normal conditions, ice cream preparation does not

require more than 50 minutes.

If the ice creamiis still not formed after 50 minutes, check

the following points before contacting an authorised

service centre.

* The ingredients must be poured into the ice cream
maker at room temperature or, preferably, at
refrigerator temperature. Ice cream cannot be made
fromhotingredients.

* The cylinder must not be more than half filled. If the
quantity ofingredients is excessive, the time required to
form the ice cream increases considerably and the
result may not be satisfactory.

» The compressor is fitted with a safety device. In the
event of power failure, or if the appliance is turned off
then on again for any reason, operation of the chilling
system is interrupted. If this device trips, the appliance
must be left for 10 minutes before turning on again. If
the 10 minute pause is not respected, operation will not
commence, even if the chilling button is in the ON
position and the relative indicator light is on.

Materials and articles destined for use in contact with
food products are conform to the EC Regulation
1935/2004. This appliance complies with the
requirements of the Low Voltage Directive 72/23
and successive amendment 93/68, and the
Electromagnetic Compatibility Directive 89/336
and successive amendment 92/31 and 93/68.
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INSTRUCTIONS GENERALES DE SECURITE

Pendant l'utilisation des appareils électriques, il est indispensable de respecter scrupuleusement quelques régles de

sécurité fondamentales, en particulier:

«Lire attentivement le mode d'emploi avant d'installer et utiliser I'appareil.

*Ne pas plonger le corps principal de I'appareil dans I'eau ou autres liquides: danger de chocs électriques.

«Cet appareil n'est pas prévu pour étre utilisé par des personnes (y compris les enfants) dont les capacités physiques,
sensorielles ou mentales sont réduites, ou des personnes dénuées d'expérience ou de connaissance, sauf si elles ont
pu bénéficier, par l'intermédiaire d'une personne responsable de leur sécurité, d'une surveillance ou d'instructions
préalables concernant l'utilisation de I'appareil. Il convient de surveiller les enfants pour s'assurer qu'ils ne jouent pas
avec l'appareil.

«Si le cable d'alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par le distributeur, son service aprés vente ou une
personne de qualification similaire, afin d'éviter un danger.

*Débrancher 'appareil de la prise de courant quand il n'est pas utilisé et avant de le démonter ou de le nettoyer.

*Ne pastoucherles parties en mouvement.

*Ne pas utiliser 'appareil si le cordon d'alimentation ou la fiche sont abimés, ou aprés un fonctionnement anormal de
I'appareil, ou sil'appareil esttombé par terre ou s'il a été endommagé de quelque fagon que ce soit. Dans ces cas, il est
recommandg de s'adresser au Service Apres-vente agrée pour les réparations.

*Emploi d'accessoires qui n'ont pas été reccomandés ou vendus par le constructerur de cet appareil pourrait entrainer
des risques d'incendie ou des chocs électriques ou des lésions a I'utilisateur.

*Ne pas utiliser I'appareil a I'extérieur.

«Eviter que le cordon d'alimentation puisse pendre le long du bord de la table ou du plan de travail ou touches des

surfaces chaudes.
CONSERVER CES INSTRUCTIONS
ATTENTION

« Toute réparation ne devra étre exécutée que par des centres d'assistance technique ou de personnel agrées.

* Aprés avoir sortil'appareil de I'emballage, s'assurer qu'il soitintact. En cas de doute, ne pas utiliser I'appareil et s'adresser a
un centre d'assistance technique agrée.

*Les sachets en plastique, le polystyréne, les clous etc., étant des sources potentielles de danger, ne doivent pas étre
laissés a la portée des enfants.

*Cet appareil est destiné exclusivement a I'emploi pour lequel il a été congu. Le constructeur et le vendeur de I'appareil
déclinenttoute responsabilité en cas de non-respect des indications contenues dans ce manuel d'utilisation.

« S'assurer que la tension de réseau correspond a celle qui estindiquée sur I'appareil avant d'insérer la fiche dans la prise de
courant.

*Ne pas utiliser d’objets ou utensiles coupants a I'intérieur du bol. Ceux-ci risquent en effet de griffer ou abimer la cuve. Une
spatule en caoutchouc ou une cuillére plastique peuvent &tre utilisées lorsque I'appareil est éteint en position “0” ou “OFF”.

*Ne jamais nettoyer I'appareil avec des utensiles abrasives.

*Ne pas utiliser I'appareil sur surfaces chaudes ou prés de flammes.

*Ne pas nettoyer aucune partie de la machine dans le lave vaisselles.

*N’arréter jamais lamachine en retirant la fiche de la prise de courant.

«L'appareil doit obligatoirement étre relié au secteur et avoir une prise de courant avec une portée minimum de 10A, avec
contact de mise a la terre efficace. Le constructeur n'est pas responsable des dommages éventuels causés par 'absence
de lamise aterre dans l'installation.

« Avant d'effectuer n'importe quelle opération d'entretien ou de nettoyage, vérifier que I'appareil ait été débranché du secteur
enretirantlafiche de la prise de courant.

«Cetappareil appartient ala classe climatique “N” pour I'utilisation avec une témperature ambiante de 32°C.

*Ne jamais laver 'appareil avec des jets d'eau, ne jamais Iimmerger dans I'eau!

IMPORTANT:

Laisser la machine reposer sur un plan horizontal pendant au moins 12 h avant de l'utiliser pour la premiére fois.
Les agents réfrigérants pourraient en effet étre dispersés, au cas oul la machine aurait été renversée pendant le
transport et ils doivent avoir le temps de revenir dans la bonne position. Suivre la méme procédure par la suite
aussi, toutes les fois que la machine aura été mise en position non horizontale pour quelque motif que ce soit.
Placer la machine de facon a ce qu'il y ait suffisamment d'espace autour (au moins 20 cm), pour ne pas obstruer
les prises d'air latérales.
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«CHEF 2500 PLUS»
«TUTTOGELATO PROFESSIONAL PLUS»
"GELATO CHEF 2500 PLUS" / "TUTTOGELATO
PROFESSIONAL PLUS" comprend tous les accessoires
qui permettent de l'utiliser aussi bien avec la cuve fixe et
la cuve amovible. Dans I'emballage d'origine, la cuve
amovible se trouve a l'intérieur de la cuve fixe.

IMPORTANT POUR LUTILISATION

e[ 'hygiéne est la précaution la plus importante a
observer lors de la préparation de glaces. S'assurer
que toutes les parties de la sorbetiere sont
parfaitement propres, en particulier les éléments qui
seronten contactavec le mélange.

e Eviter d'arréter le refroidissement en appuyant sur le
bouton de commande du refroidissement (C) avant
d'avoir terminé la préparation de la glace. Si cela
devait arriver ou, si pour quelque raison que ce soit, il
y avait une coupure de courant, le dispositif spécial
dont est muni le compresseur ne permettra pas la
continuation du refroidissement pendant environ 10
minutes, compromettant ainsila réussite de la glace.

el es variations de vitesse et de bruit pendant la
préparation de la glace sont tout a fait normales et ne
compromettent pas le bon fonctionnement de
I'appareil. Si la glace devenait trop consistante, le
moteur s’arréterait. Un dispositif s’assure que le
moteur ne subit pas de dommages. Sile moteur ne se
remit pas en route, attendre que ce dernier se
refroidisse.

ePendant |'utilisation, garder I'appareil suffisamment
loin des murs ou des meubles qui risqueraient de
bloquer ou réduire la circulation de l'air de
refroidissement. L'air tiede ou chaude qui sort des
prises latérales fait partie intégrante du
fonctionnement normal de I'appareil, qui est équipé
d'un échangeur d'air pour la réfrigération.

UTILISATION AVEC CUVE FIXE

Bien lavertous les éléments qui rentrent en contact avec

les aliments. Attention: s'assurer que la fiche

d'alimentation n'est pas branchée avant de procéder a

cette opération.

1). Positionner la correcte couple des piéces en
plastique (I) sur la pale (voire Fig. 1). Pour
['utilisation avec cuve fixe il faut employer celles ci
quiontlalettre "L" mouillée.

2). Insérerlapale (B) enlatournant dans les sens des
aiguilles d'une montre jusqu'a elle sera
correctement positionnée au fond de la cuve fixe.
Visser I'écrou de fixation prévu a cet effet (M) de
fagon a éviter que la pale mélangeuse s'échappe
de sonlogement.

3). Avant de verser le mélange dans la cuve, il est
conseillé de refroidir préalablement I'appareil.
Appuyer sur le bouton (C) 5 minutes avant de

verser la préparation.

4). Verser le mélange dans la cuve. Pour obtenir une
glace excellente, il est conseillé de bien
amalgamer les ingrédients en les fouettant dans
un bol & part pour obtenir un mélange homogéne
et sans grumeaux. Pour un meilleur rendement de
I'appareil se servir dingrédients déja refroidis au
réfrigérateur de fagon a réduire I'écart thermique et
réduire ainsi le temps de préparation de la glace.

5). Mettez en place le couvercle transparent (G) de
fagon a ce que les éléments sur le couvercle
correspondent aux ailettes placées sur le corps de
I'appareil a c6té de la cuve fixe. Attention: le
mouvement de la pale ne débutera que lorsque
le couvercle sera positionné correctement. Si le
couvercle n'est plus en place, la lame s'arrétera
automatiquement.

6). Sélectionnez sur le temporisateur (D) le temps
désiré pour mettre en marche la pale et procéder
avec la préparation de la glace. Le temps de
préparation change en fonction de la quantité de
mélange, de la température des ingrédients, du
type de glace (créme glacée ou sorbet) et de la
température ambiance.

7). Quand le temps sélectionné sera passé, la pale
s'arrétera automatiquement. Si la glace n'a pas
atteint la consistance voulue, re-sélectionnez un
peu plus de temps sur le minuteur.

8). Lorsque la glace aura atteint la consistance
désirée éteignez l'interrupteur de refroidissement,
retirez la glace de la cuve utilisant la palette
spéciale faisant partie de I'équipement (E). Eviter
les ustensiles en métal. Afin de faciliter
I'extraction de la glace, devissez l'écreou de
fixation (M) et enlevez la pale mélangeuse.

9). Aprés avoir laissé refroidir le moteur (environ 10
minutes), on peut répéter toutes les opérations
pour faire une nouvelle glace.

10). Alafinducycle, débrancher I'appareil.

UTILISATION AVEC CUVE AMOVIBLE

L'utilisation de la cuve amovible facilite la préparation

consécutive de deux glaces et les opérations de

nettoyage de I'appareil. Pour [l'utilisation de la cuve
amovible:

1). Verser dans la cuve fixe ¢.a.110 ml de Brandy ou
n'importe quel spiritueux (eau-de-vie, brandy). Au
lieu du Brandy, vous pouvez utiliser une solution
d'eau salée, faisant dissoudre 20 g. de sel marin
dans c.a.100 ml d'eau. La paroi de la cuve
amovibile doit étre complétement mouillée: il
est trés important suivre cette opération au fin
d'obtenir une bonne transmission du froid de la
cuve fixe a la cuve amovible et donc obtenir une
préparation correcte de la glace.
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2). Introduisez dans la cuve fixe la cuve amovible (F)
en la poussant bien au fond, il est fortement
conseillé que cette cuve soit bien enfoncée sur
la cuve fixe en donnat une pression sur le fond
de la piéce centrale en plastique jusqu'a ce
qu'elle s'accroche a la cuve fixe et qu'elle soit
bien adhérée au fond.

3). Positionner la correcte couple des piéces en
plastique (L) sur la pale (voire Fig. 1). Pour
['utilisation avec cuve amovible il faut employer
celles ciquiontlalettre "S" mouillée.

4). Suivez la procédure du paragraph “UTILISATION
AVEC CUVE FIXE” de point 2 a point 8.

5). Devissez I'écrou (M), retirez la pale (B) et la cuve
(F) en aidant avec les poignées au bord. Si on le
souhaite on peut laisser la glace dans le récipient
et utiliser celui-ci pour conserver le produit dans le
congélateur (-12°C **).

6). Alafinducycle, débrancherl'appareil.

CONSEILLES UTILES

*Amalgamer et mélanger les ingrédients de la glace
dansunbol apart.

*Pour gagner du temps, utiliser de préférence des
ingrédients préalablement refroidis au réfrigérateur.

«Evitez de superer la moitié de la capacité de la cuve
(max. 1.25Kg de mélange dans la cuve fixe, max.
1Kg de mélange dans la cuve amovible): le volume
du mélange augmente en cours de production en
raison de |'air absorbé. Il est conseillé de respecter les
quantités indiquées dan les recettes pour éviter que
les ingrédients ne débordent du récipient.

«Pour éviter la formation de givre ou de glagons, ne pas
laisser reposer la glace dans le récipient lorsque le
compresseur est en marche. Eteindre ['appareil
aussitot que la glace est préte. Verser la glace dans
des récipients préalablement refroidis.

POUR OBTENIR UNE BONNE GLACE

Une bonne glace, saine et naturelle, de consistance et
de densité parfaite, dépend des facteurs suivants:

»Un bon fonctionnement de la sorbetiére: laisser assez
d'espace sur les c6tés pour la libre circulation de I'air
qui sertarefroidir le bloc-moteur.

L aqualité etla fraicheur des ingrédients utilisés.

*Une bonne recette: un correct dosage et un mélange
parfait des ingrédients.

NETTOYAGE DE LA MACHINE

*Se assurer que l'appareil soit débranché avant
d'effectuertoutes opérations de nettoyage.

eLaver la pale (B), I'écrou de fixation (M), les piéces en
plastique (L) et/ou (I), le couvercle (G) et la cuve
amovible (F) al'eau tiede savonneuse.

«Si ces éléments sont usés, remplacez-les pour éviter

une perte d'efficacité de la palette. Les pieces
détachées sont disponibles auprés de tous les centres
apres-vente agréés.

«Laver le bol fixe et le corp de la machine (A) en vous
aidant d’'une éponge. NE JAMAIS PLONGER DANS
L’EAU LE CORP PRINCIPAL DE LA MACHINE!

*Quand on utilise la cuve amovible en aluminium, il
est extrémement important de nettoyer
soigneusement toutes les parties qui entrent en
contact avec la solution saline, pour éviter des
phénomenes de corrosion.

CONSERVATION DELA GLACE
*Dans la sorbetiere
Quand la glace est préte, on peut la couvrir et la
conserver dans la sorbetiére 10 a 20 minutes, moteur
arrété. Avant de la servir, la malaxer de nouveau
quelques minutes pour lui redonner sa consistance
idéale.
«Dans le congélateur.
En fait, la glace se conserve un temps limité au
congélateur. Si on la laisse trop longtemps, son godt
et sa qualité se dégradent. Aprés 1 a 2 semaines, la
structure de la glace se détériore et son godt frais
disparait. Lameilleure glace est une glace fraiche.
Sivous conservez la glace au congélateur, respectez
les regles suivantes:
*Mettez la glace dans una boite a surgelés,
hermétique et propre
Latempréraure de conservation doit étre d'au moins
-18°C.
»Mettez une étiquette avec la date de préparation et le
nomdelaglace.

ATTENTION!

eLa glace est sensible aux bactéries. C'est pourquoi il
est important que la sorbetiére et les accessoires
soient propres. Nettoyez-les et séchez-les bien aprés
usage. o

*NE RECONGELEZ JAMAIS DE LA GLACE DEGELEE
OUAMOITIE DEGELEE.

»Sortez la glace du congélateur environ 30 minutes
avant de la servir et mettez-la dans le réfrigérateur ou
bien laissez-la pendant 10 a 15 minutes a la
température de la piéce avant de la servir.

DUREE DE CONSERVATION

Glace abase dingrédients crus +1semaine
Sorbets 1-2 semaines
Glace a base dingrédients demi-| 5 cooinac
cuits B
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CONSEILS UTILES

«Certaines recettes prévoient un temps de cuisson. Les
préparer au moins un jour & I'avance pour qu'elles
refroidissent complétement et qu'elles montent. Il est
toujours préférable de laisser refroidir la préparation
de base.

eDans le cas de préparations froides, le résultat est
meilleur si l'on fouette les oeufs et le sucre avec un
batteur électrique. Cela permet d'obtenir un mélange
plus volumineux.

ela plupart des préparations sont a base de creme
fraiche, lait, oeufs et sucre. Toutes les cremes peuvent
s'utiliser, mais le godt et la consistance varieront
considérablement en fonction de la qualité. Plus le
contenu en matiére grasse de la creme est élevé, plus
la glace sera riche. Par exemple: la créme entiére
contient au moins 36% de matiéres grasses, la créme
fouettée 30%, la créme pour le café ou la créme
écrémée 18%, et moitié créme + moitié lait 10%.
L'important est de toujours maintenir la méme
quantité de liquide. Par exemple, pour préparer de la
glace plus 1égére, utiliser plus de lait que de creme ou
gliminer totalement la créme. On peut également
utiliser du lait écrémé, mais la glace aura une
consistance tres différente.

| e mélange pour la glace peut rester au réfrigérateur
plusieurs jours. Il suffit de bien le battre avant de le
verser dans le bol de la sorbetiére.

«\erser le mélange dans le bol en ne le remplissant qu’a
moitié: le volume du mélange augmentera au cours de
lapréparation.

eL'alcool ralentit le processus de réfrigération. Il vaut
donc ajouter les liqueurs au cours des derniéres
minutes de préparation.

e golt des sorbets dépend énormément du degré de
maturation et de sucré des fruits et du jus utilisé.
Godter les fruits avant de commencer la recette. S'ils
sont aigres, ajouter du sucre, s'ils sont trés mars,
mettre moins de sucre ou pas du tout sans oublier,
toutefois, que le froid diminue le godt de sucré.

*0n peut également remplacer le sucre par
desédulcorants. Dans ce cas, ajouter I'édulcorant a la
préparation et mélanger pour bien le dissoudre.

eles préparations réchauffées doivent refroidir
complétement avant d'étre versées dans le bol.

Pour rendre la recette plus sucrée, éviter pendant la
préparation d'ajouter le sucre directement dans le bol
(il ne fondra pas). Nous conseillons de le faire fondre
dans un peu d’eau ou de lait écrémé et de verser
ensuite le sirop obtenu (refroidi) dans le bol de la
sorbetiére.

e es fruits utilisés pour les recettes doivent toujours
étre lavés et essuyés ; de plus, méme si cela n’est pas

précisé, les fruits doivent étre pelés, décortiqués,
dénoyautés, etc.

*Pour diminuer la quantité de glace, fractionner ou
réduire de moitié les doses indiquées.

«VVérifier la fraicheur des oeufs en les cassant un par un
dans unbol eten s'assurant:
1). Quiils n'aient pas mauvaise odeur.
2). Que le blanc ne soit pas aqueux mais dense et qu'il

adhére au jaune.

3). Que le jaune soitrond et gonflé.

PANNES POSSIBLES

Normalement, la préparation de la glace n’exige pas

plus de 50 minutes.

Siaubout de 50 minutes la glace n’est pas encore préte,

vérifier tous les points suivants avant d’appeler le centre

d’assistance agréé.

« Les ingrédients doivent tre versés dans la sorbetiere
a température ambiante ou, mieux, & température
réfrigérateur. Si les ingrédients sont chauds, la
préparation de la glace estimpossible.

« Le bol ne doit pas étre trop rempli: ne pas dépasser la
moitié. Si la quantité d’ingrédients est excessive, le
temps requis pour former la glace augmentera
considérablement et pourra compromettre le résultat
escompté.

 En cas de manque de courant ou si la machine, pour
une raison quelconque, est arrétée et remise en
marche, le dispositif de sécurité sur le compresseur
bloque le refroidissement. Le cas échéant, laisser
reposer le dispositif 10 minutes avant de le remetire
en marche. Si cette pause n’est pas respectée,
I'appareil ne repartira pas, méme si le bouton de
refroidissement est sur ON et son témoin allumé.
Nous recommandons vivement de vérifier tous les
points susmentionnés avant d'appeler le service
apres-vente. Si le SAV ne détecte aucune anomalie
dans le fonctionnement de [I'appareil, les frais
découlant de ce contrble seront a la charge de
['utilisateur.

Les matériaux et les objets, qui sont en contact
avec des produits alimentaires, sont conformes
aux dispositions du Réeglement CEE 1935/2004.
Cet appareil est conforme aux prescriptions de la
Directive de Basse Tension 72/23 avec
amendement successif 93/68 et de la Directive
pour la Compatibilité Electromagnétique 89/336
avec amendement successif 92/31 et 93/68.

11
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ADVERTENCIAS GENERALES DE SEGURIDAD

Durante la utilizacion de aparatos eléctricos es necesario prestar mucha atencion a algunas normas de

seguridad, en particular:

«| eeratentamente las instrucciones de uso antes de instalary utilizar el aparato.

*No sumergir lamaquina en el agua o en otros liquidos para evitar el peligro de descargas eléctricas.

«Este aparato no esta pensado para ser utilizado por personas (incluyendo nifios) con capacidades fisicas,
sensoriales 0 mentales disminuidas, o con falta de experiencia o conocimientos, a menos que hayan recibido
instrucciones o supervision en relacion con el uso del aparato por parte de una persona responsable de su
seguridad. Los ninos deben ser vigilados para asegurarse de que no juegan con el aparato.

«Siel cable esta danado, por razones de seguridad, debe ser sustituido por el fabricante, su agente del servicio o
las personas calificadas para evitar un peligro.

*Desconectar el aparato de la toma de corriente cuando no esté en funcionamiento, antes de desmontarlo y
antes de limpiarlo.

*No tener contacto con cualquier parte en movimiento. Para evitar el riesgo de desgracias o de dafios al aparato,
notocarlo con las manos, pelo, ropa, espatulas u otros utensilios mientras esté en funcionamiento.

«No utilizar el aparato si el cable de alimentacion o el enchufe estan dafiados en cualquier modo. En estos casos
es aconsejable llevar el aparato al centro de Asistencia Autorizado mas cercano, para su reparacion.

*El uso de accesorios, no originales o no recomendados por el fabricante, expresamente para este aparato,
podria ser causa de incendio, descargas eléctricas o desgracias.

*No utilizar al aire libre.

*No dejar que el enchufe caiga sobre caldo derramado en la mesa o del banco de trabajo y evitar que entre en
contacto con superficies calientes.

CONSERVAR ESTAS INSTRUCCIONES

iATENCION!

e Cualquier operacion que no sea la limpieza o manutencion normal, debe ser efectuada por un Cento
Especializado con personal autorizado.

*Después de haber sacado el aparato del embalaje, verificar que esta entero y tiene todas las piezas. En caso de
duda, no utilizar el aparato, y dirigirse a un centro de Servicio Autorizado.

Bolsas, poliestirenos, clavos, etc, son potencialmente peligrosos para los nifos.

«E| fabricante y el vendedor no se hacen responsables de los dafios causados por no seguir las instrucciones
de este libreto.

«Controlar que el voltaje del aparato corresponda a la tension suministrada en nuestra zona.

*No utilizar objetos o utensilios cortantes en el interior del cestillo, podria resultar dafiado. Con el aparato
apagado es aconsejable utilizar una espatula de goma o una cuchara de madera.

*No limpiar el aparato con sustancias u objetos abrasivos.

*No poner el aparato sobre superficies calientes o cerca de llamas.

»No meter alguna parte del aparato en el lavavajillas.

*No desconectarla clavija del enchufe tirando del cable.

«El aparato debe estar alimentado por unainstalacion eficiente equipado con una buena toma de tierra con toma
de corriente de al menos 10A. El fabricante no se hace responsable por dafnos a cosas o0 personas en el caso
de que las normas de seguridad no hayan sido respetadas.

* Antes de cualquier operacion de limpieza o manutencion, asegurarse de que el aparato esté desconectado de
lared eléctrica.

«Estaunidad es de clase climatica"N", adecuado para utilizarse hasta una temperatura ambiente de 32°C.

No lavar nunca el aparato bajo el chorro de agua o sumergiéndolo.

IMPORTANTE: Dejar la maquina sobre una superficie plana en posicion horizontal, al menos 12 horas antes
de utilizarla la primera vez. En el caso de que la maquina haya estado volcada durante el transporte, los
agentes refrigerantes deberan refluir ala correcta posicion.

Dejar por lo menos 20 cm de espacio alrededor de la maquina para una libre circulacion del aire.
Asegurarse que las rejillas de ventilacion, no estén obstruidas.
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"GELATO CHEF 2500 PLUS"
"TUTTOGELATO PROFESSIONAL PLUS"
"GELATO CHEF 2500 PLUS" / "TUTTOGELATO
PROFESSIONAL PLUS" se completa por todos los
accesorios para su uso ya sea de marmita fija o
marmita extraible. En la confeccion original, la

marmita extraible se fija dentro de la marmita fija.

INFORMACION IMPORTANTE PARA EL USO

eLa higiene es lo mas importante para preparar el
helado. Aseglrense que todos los componentes
estén limpios, de un modo particular, aquellos que
entren en contacto con el helado.

*No apagar la instalacion de refrigeracion (tecla C)
cuando la maquina esta trabajando. En caso de
maniobra equivocada o interrupcion accidental de la
alimentacion eléctrica, esperar unos 10 minutos
antes de volverlo a conectar. EI compresor esta
equipado con un dispositivo de proteccion que evita
dafos a la maquina. En caso de que la maquina se
encienda enseguida, del alimentacion de
refrigeracion no funcionara.

ela variacion de la velocidad y ruido durante la
preparacion del helado es caracteristica y no
perjudica el buen funcionamiento de la maquina. En
caso de que el helado se volviese demasiado
consistente, el motor se detendrd, un dispositivo de
proteccion asegura que el motor no sufra dafos enel
caso de que se haya parado por el tiempo. Si el
motor no se reaviva, esperar a que se enfrie.

Durante su uso, el aparato se debe mantener alejado
de paredes o muebles que puedan obstaculizar el
flujo y el reflujo del aire de refrigeracion. La salida del
aire tibio o caliente de la toma de aire laterales es
parte integrante del funcionamiento del aparato que
cambia calor con el exterior por la refrigeracion.

USO CON CAZUELAFIJA

Antes de su uso, limpiar cuidadosamente todas las

partes que vayan a entrar en contacto con los

ingredientes. Atencion: Esta operacion debe hacerse
con el aparato desconectado.

1). Posicionar la par correcta de insertos en plastica
sobre la paleta mezcladora (veer fig. 1). Para el
uso con el recipiente fijo tienen que montar los
insertos (l) conocibles para la letra "L" impresa
enlaplastica.

2). Introducir la pala mezcladora (B) rodando en el
sentido de las agujas del reloj hasta que esté
posicionado correctamente en el fondo del
contenedor. Enroscar el retén correspondiente
(M) para impedir a la pala mezcladora salir de su
alojamiento.

3). Antes de introducir el mezclador en la marmita es

aconsejable efectuar una refrigeracion previa
conectando solamente la tecla (C) unos 5
minutos antes delinicio del ciclo productivo.

4). \Verter la mezcla en la marmita. Para obtener un
resultado mejor, amasar bien batiendo a parte los
ingredientes para obtener una mezcla
homogénea y sin grumos. Utilizar ingredientes a
temperatura del frigorifico, reduce el tiempo de
preparacion del helado.

5). Posicionar la tapa transparente (G) de tal modo
que los insertos magnéticos se encuentre en
correspondencia con las aletas sobre el cuerpo
de lamaquina al lado del cestillo fijo. Atencidn: el
movimiento de la pala no se iniciara hasta que
la tapa no esté correctamente posicionada. Si
latapa no esta en su posicion correcta, 1a pala se
detendrd automaticamente.

6). Seleccionarenelreloj (D) eltiempo deseado para
poner en marcha la pala y iniciar la preparacion
del helado. El tiempo de preparacion varia en
funcion de la cantidad y de la temperatura inicial
de la mezcla, del tipo de helado (cremoso o
granizado) y de latemperatura ambiente.

7). Cuando el tiempo seleccionado haya
transcurrido, la pala se detendra
automaticamente. Si el helado no ha alcanzado la
consistencia deseada, seleccionar el tiempo
adicional en el reloj.

8). Cuando el helado tenga la consistencia deseada,
apagar el interruptor de refrigeracion y retirar el
helado con la espétula adecuada de los utensilios
(E). Evitar utensilios metalicos. Para facilitar el
extraccion del helado, desenroscar el retén y
quitarla pala mezcladora.

9). Después de un breve periodo de enfriamiento

(alrededor de 10 minutos) es posible hacer otro

helado repitiendo las operaciones descritas.

Alterminar el ciclo, desconectar la maquina de la

red eléctrica.

USO CON MARMITA EXTRAIBLE

Eluso de la marmita extraible, facilita la produccion de

dos helados consecutivos y las operaciones de

limpieza. Cuando se usa el cestillo extraible:

1). Verter en la cacerola fija ¢.a.110 ml de cofac o
cualquier otro licor. Como alternativa, es posible
utilizar una solucion de 20 g de salen ¢.a.100 ml
de agua. LA PARED DE LA OLLA EXTRAIBLE
DEBE ESTAR COMPLETAMENTE MOJADA: es
muy iportante realizar esta operacion con el rin
de permitir una buena transmision del frio del
cestillo fijo al extraible y por lo tanto un buen
resultado del helado.

10).

13
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2). Insertarbienlacacerolaextraible (F) en el cestillo
fijo, haciendo presion en el fondo, hasta que se
note el enganche y la acherencia entre los dos
cestillos.

3). Posicionarla par correcta de insertos en plastica
sobre la paleta mezcladora (veer fig. 1). Para el
uso con el recipiente extraible tienen que montar
los insertos (L) conocibles para la letra "S"
impresa enla plastica.

4). Seguir las instrucciones descritas en el parrafo
“USO CON CAZUELA FIJA” desde el punto 2
hasta el punto 8.

5). Desenroscar el retén (M), sacar la pala (B) y la
marmita extraible (F) tirando hacia arriba,
sirviéndose del mango adecuado. Si se prefiere,
es posible sacar la marmita con el helado
utilizandola como contenedor para la
conservacion del producto en el frigorifico a baja
temperatura. (-12°C**).

6). Altermino del ciclo, desconectar la maquina de
lared eléctrica.

CONSEJOS UTILES

*Amasar y mezclar los ingredientes del helado en un
contenedor separado.

« Utilizaringredientes atemperatura del frigorifico.

*No llenar el cestillo mas de la mitad de su volumen
(max. 1.25Kg de mezcla en el cestillo fijo, max.
1Kg de mezcla en el cestillo extraible). Tener
presente que el volumen de la mezcla durante la
elaboracion, aumentara por acumulacion del aire y
podriarebosar.

ePara evitar formaciones de hielo, no dejar
demasiado tiempo el helado en la marmita con el
alimentacion de refrigeracion en funcionamiento.
Cuando el helado ha tomado la consistencia
deseada, apagar el alimentacion de refrigeracion.
Servir el helado en recipientes previamente
enfriados.

COMO OBTENER UN HELADO EXCELENTE

Un buen helado con la justa consistencia y

vaporosidad, sano y genuino, depende de los

siguientes factores:

*Buen funcionamiento de la heladera: dejar a los
lados un espacio suficiente  para una libre
circulacion del aire de enfriamiento.

«El aire necesario para el enfriamiento del compresor.

*Calidad, frescura y autenticidad de los ingredientes
utilizados.

*Receta justa: dosis justas y buena mezcla de los
ingredientes.

LIMPIEZA DE LA MAQUINA
eAsegurarse que la clavija del enchufe no esté
insertada a la corriente antes de empezar cualquier

operacion de limpieza.

el avarla pala (B), el retén, los insertos en plastica (1)
o/y (L), latapatransparente (G) y el cestillo extraible
(F) conagua jabonosa.

*Si los insertos aparecen desgastados,
reemplazarlos para evitar que la pala deje de
funcionar correctamente. Los repuestos estan a la
venta en todos los centros de asistencia
autorizados.

eLimpiar el cuerpo de la maquina (A) con un pafio
suave. NO SUMERGIR NUNCA EL CUERPO DE LA
MAQUINAENAGUA!

*Cuando se utiliza el cestillo extraible de aluminio,
es de extrema importancia limpiar
cuidadosamente todas las partes que han estado
en contacto con la solucion salina, para evitar
fenomenos de corrosion.

CONSERVACION DEL HELADO
*Enlaheladora.

Cuando el helado esta listo, se puede conservar

tapado en la heladora durante 10-20 minutos,

aproximadamente, con el motor apagado. Antes de
servirlo, encender la heladora para mantecarlo de
nuevo durante unos minutos para que recupere la
correcta consistenciay mantecacion.

*Enel congelador.

El helado puede ser conservado en el congelador

durante 1-2 semanas, en funcion de los ingredientes

utilizados. Evitar conservarlo demasiado tiempo y

en cualquier caso nunca mas de dos semanas, por

que pierde en gusto y en calidad. Si se quiere
conservar el helado en el congelador, proceder de la
siguiente manera:

«Colocar el helado en un contenedor bien limpio que
sea apto para la conservacion de los alimentos en
el congelador.

«\erificar que latemperatura de conservacion seala
menos de -18°C.

*Pegar una etiqueta sobre la cual hayan sido
escritos la fecha de preparacion y el tipo de helado
conservado.

IMPORTANTE!

*El helado es sensible a las bacterias. Por
consiguiente, es importante mantener
perfectamente limpios y secos el aparato y los
utensilios.

*NO VOLVER A CONGELAR NUNCA HELADO
DESCONGELADO 0 SEMIDESCONGELADO.

e Sacar el helado del congelador media hora antes de
servirlo aproximadamente y dejarlo en el frigorifico.
Eventualmente se puede dejar durante 10/15
minutos a temperatura ambiente para obtener la
temperatura apta parala consumicion.



Espaiiol

TIEMPO MAXIMO DE CONSERVACION

Helado a base de ingredientes sin +1 semanas
cocer _

Sorbetes 1-2 semanas
Helado a base de ingredientes +2 semanas
semicocidos _
CONSEJOS UTILES

eAlgunas recetas prevén la coccion. Deben
prepararse un dia antes al menos para que se enfrien
completamente y aumenten de volumen. De todos
formas aconsejamos siempre dejar enfriar el
preparado de base.

*Con los preparados en frio se obtienen resultados
mejores batiendo los huevos y el azlicar con una
batidora eléctrica, que contribuirda a adensar el
preparado.

«La mayoria de los preparados son el resultado de la
mezcla de nata, leche, huevos y azlcar. Se puede
utilizar la nata deseada, pero el sabor y la
consistencia cambiaran enormemente en funcion de
la calidad de la nata elegida. Cuanto m4s alto sea el
porcentaje de grasa contenido en la nata mas rico
sera el helado. Por ejemplo: la nata entera contiene el
36% de grasa minima, la nata montada el 30%, la
nata para el café o la nata desnatada el 18% y mitad
de nata + mitad de leche el 10%. En todo caso, lo
importante es mantener siempre la misma cantidad
de liquido. Por ejemplo, el helado mas ligero puede
hacerse utilizando una mayor cantidad de leche que
de nata o eliminando del todo la nata. Se puede
utilizar también leche desnatada, pero notara una
notable diferencia en la consistencia del helado.

eEchar en el cesto el preparado y llenarlo hasta la
mitad; el preparado aumentard de volumen durante
la elaboracion.

*| 0s ingredientes con alcohol deceleran el proceso
de refrigeracion. Aconsejamos por lo tanto anadir el
licor enlos Gltimos minutos de la elaboracion.

*El gusto de los sorbetes dependerda mucho de la
madurez y de la dulzura de la fruta y del zumo
utilizado. Probar la fruta antes de anadirla a la receta.
Si su sabor es demasiado aspero, afadir azlcar;
pero si la fruta estd muy madura afadir menos
azucar o no azucararincluso. No hay que olvidar que
elfrio disminuye la dulzura.

*El azlcar puede también sustituirse con
dulcificantes. En este caso anadir el dulcificante al
preparado y mezclar hasta que se disuelva
completamente.

eEchar los preparados, que han sido calentados
previamente, en el cesto Gnicamente cuando se
hayan enfriado.

*Si se desea endulzar mas la receta durante la
preparacion, no anadir directamente el aztcar en el
interior del cesto (no se disuelve). Aconsejamos, sin
embargo, disolver el azticar en un poco de agua o de
leche desnatada y echar luego el almibar obtenido
(enfriado) en el cesto.

eLavar siempre y secar la fruta antes de usarla en las
recetas y aunque no se especifique la fruta debe
estar pelada, descascarada, deshuesada, etc.

«Sise desea disminuir la cantidad de helado, las dosis
indicadas se pueden fraccionar o reducir a la mitad.
*Cuando se utilizan huevos crudos, comprobar que
estén frescos rompiéndolos uno por uno en un

recipiente y controlando que:

1). No hayamal olor.

2). El aspecto de la clara no debe ser acuoso sino
densoy adherente alayema.

3). Layemadebe serredonday abultada.

¢ALGONO FUNCIONA CORRECTAMENTE?

En condiciones normales, la preparacion del helado

no requiere mas de 50 minutos.

Si después de 50 minutos, el helado no se ha formado

aun, comprobar todos los puntos que siguen antes de

solicitar la intervencion de un centro de asistencia
autorizado:

e Los ingredientes deben echarse en la heladora a
temperatura ambiente 0 mejor aun a temperatura del
frigorifico. Si los ingredientes estan calientes es
imposible preparar el helado.

*No se debe llenar el cesto hasta mas de la mitad de
su capacidad. Si la cantidad de ingredientes es
excesiva, el tiempo requerido para la formacion del
helado aumenta considerablemente y el resultado
podria serinsatisfactorio.

* Por la presencia de un dispositivo de seguridad en el
compresor, sise produce un corte de corriente o sila
maquina por cualquier motivo se apaga y se
enciende de nuevo de repente, el funcionamiento del
dispositivo de refrigeracion se interrumpe. En estos
casos, dejar reposar el dispositivo durante 10
minutos antes de encenderlo otra vez. Si no se
respeta la pausa de 10 minutos, el funcionamiento
no se reanudara aunque el pulsador de refrigeracion
se encuentre en la posicion ON y el piloto relativo
esté encendido.

Los materiales y los objetos destinados al contacto
con productos alimenticios corresponden al
Reglamento 1935/2004. Este aparato cumple lo
dipuestos por la Directiva de Baja Tension 72/23
con enmienda siguiente 93/68 y por la Directiva
de la Compatibilidad Electromagnética 89/336

con enmienda siguiente 92/31y 93/68.
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AVVERTENZE GENERALI DI SICUREZZA

Durante l'utilizzo di apparecchi elettrici & necessario prestare molta attenzione ad alcune norme di sicurezza, in

particolare:

«Leggere attentamente le istruzioni d'uso prima diinstallare e utilizzare 'apparecchio.

*Nonimmergere lamacchinainacqua o in altriliquidi per evitare il pericolo di scosse elettriche.

*Non consentire I'uso dell’apparecchio a persone (anche bambini) con ridotte capacita psico-fisico-sensoriali,
0 con esperienza e conoscenze insufficienti, a meno che non siano attentamente sorvegliate e istruite da un
responsabile dellaloro incolumita. Sorvegliare i bambini, assicurandosi che non giochino con I'apparecchio.

«Se il cavo di alimentazione & danneggiato, esso deve essere sostituito dal costruttore o dal suo servizio di
assistenzatecnica o comunque da una persona qualificata similare in modo da prevenire ogni rischio.

«Scollegare I'apparecchio dalla presa di corrente quando non & in funzione, prima di smontarlo e prima di pulirlo.

*Non venire a contatto con alcuna parte in movimento. Per evitare il rischio di infortuni o di danni
all'apparecchio, non toccarlo con mani, capelli, abiti, spatole o altri utensili mentre & in funzione.

< Non utilizzare I'apparecchio se il cavo di alimentazione o la spina sono danneggiati, 0 dopo un funzionamento
anomalo, o ancora dopo che I'apparecchio sia caduto o sia stato danneggiato in qualsiasi modo. In questi casi
¢ consigliabile portare 'apparecchio al pii vicino centro di Assistenza Autorizzato per le riparazioni.

eL'uso di accessori o parti non originali o non raccomandate dal costruttore appositamente per
quest'apparecchio potrebbe essere causa diincendio, di scosse elettriche o diinfortuni.

Non utilizzare all'aperto.

*Non lasciare che il cavo di alimentazione sporga dal bordo del tavolo o dal piano di lavoro ed evitare che il cavo
stesso entri in contatto con superfici calde.

CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI
ATTENZIONE!

«Qualsiasi operazione che esuli dalla normale pulizia 0 manutenzione deve essere effettuata da un Centro Specializzato
conpersonale autorizzato.

*Dopo avertolto I'apparecchio dall’imballo verificarne I'integrita. In caso di dubbio non utilizzare I'apparecchio e rivolgersi
ad un centro di servizio autorizzato.

« Sacchetti, polistiroli, chiodi etc. sono potenzialmente pericolosi € non vanno tenuti a portata dei bambini.

«|l costruttore ed il venditore rifiutano qualsiasi responsabilita per danni causati dal mancato rispetto delle istruzioni nel
presente libretto.

«Controllare che il voltaggio riportato sulla targa dati dell’apparecchio corrisponda alla tensione erogata nella vostra zona.

*Non utilizzare oggetti o utensili taglienti allinterno del cestello, potrebbe risultarne danneggiato. Ad apparecchio spento &
consigliabile utilizzare una spatola di gomma o un cucchiaio dilegno.

*Non pulire I'apparecchio con sostanze od oggetti abrasivi.

»Non posizionare I'apparecchio su superfici calde o vicino afiamme.

»Non mettere alcuna parte dell’apparecchio in lavastoviglie.

«Non staccare la spina di alimentazione tirandola per il cavo.

«’apparecchio deve essere alimentato tramite un impianto efficiente equipaggiato con una efficiente messa a terra e con
presa di corrente capace di almeno 10A. Il costruttore non € responsabile per danni a cose o persone nel caso in cuile
prescritte norme di sicurezza non siano rispettate.

*Prima di qualsiasi operazione di pulizia 0 manutenzione, assicurarsi che I'apparecchio sia disconnesso dalla rete
elettrica.

«Questo apparecchio ¢ in classe climatica “N”, adatto per I'utilizzo fino a temperatura ambiente di 32°C.

<Non lavare mail’apparecchio con getti d’acqua o immergendolo.

IMPORTANTE: Lasciare la macchina su una superficie piana in posizione orizzontale almeno 12 ore prima
di utilizzarla per la prima volta. Nel caso in cui la macchina fosse stata capovolta durante il trasporto, gli
agenti refrigeranti dovranno rifluire nella corretta posizione.

Lasciare almeno 20cm di spazio tutt’intorno alla macchina per una libera circolazione dell’aria.
Assicurarsi che le griglie di ventilazione non siano ostruite.



"GELATO CHEF 2500 PLUS"

" TUTTOGELATO PROFESSIONAL PLUS"
"GELATO CHEF 2500 PLUS" / "TUTTOGELATO
PROFESSIONAL PLUS" & completo di tutti gli
accessori per l'impiego sia con pentola fissa sia con
pentola estraibile. Nella confezione originale la pentola
estraibile & inserita all' interno della pentola fissa.

INFORMAZIONI IMPORTANTI PER LUSO

eL'igiene € la cosa piu importante da osservare
quando si prepara il gelato. Assicuratevi che tutti i
componenti siano assolutamente puliti, in modo
particolare quelli a contatto conil gelato.

*Non spegnere I'impianto di refrigerazione (tasto C)
quando la macchina sta lavorando. In caso di errata
manovra o di interruzione accidentale
dell’alimentazione elettrica, attendere 10 minuti circa
prima di riavviarlo. Il compressore & equipaggiato
con un dispositivo di protezione che evita il
danneggiamento della macchina. In caso la
macchina venga riavviata immediatamente,
I'impianto di refrigerazione non funzionera.

«Variazioni di velocita e di rumorosita durante la
preparazione del gelato sono normali e non
pregiudicano il buon funzionamento della macchina.
Qualora il gelato divenisse troppo consistente, il
motore si arrestera: un dispositivo di protezione
assicura che il motore non subisca danni nel caso
non sia stato fermato per tempo. Se il motore non si
riavvia, attendere che si raffreddi.

eDurante l'uso l'apparecchio va tenuto discosto da
pareti 0 mobili onde non ostacolare l'afflusso ed il
deflusso dell'aria di raffreddamento. La fuoriuscita di
aria tiepida o calda dalle prese d'aria laterali fa parte
integrante del funzionamento dell'apparecchio che
scambia calore con I'esterno per la refrigerazione.

USO CONLAPENTOLAFISSA

Prima dell'uso pulire accuratamente tutte le parti a

contatto con gli ingredienti. Attenzione: questa

operazione deve essere fatta con la spina di

alimentazione noninserita.

1). Posizionare la coppia di inserti di plastica corretti
sulla pala miscelatrice (vedi Fig. 1). Per 'uso con
il cestello fisso si devono montare gli inserti (I)
riconoscibili per la lettera "L" stampata nella
plastica.

2). Introdurre la pala miscelatrice (B) ruotandola in
senso orario fino a quando sara correttamente
posizionata sul fondo del contenitore. Avvitate la
ghiera difissaggio (M) in modo da assicurare che
la pala miscelatrice sia ben fissata nella sua
posizione corretta.

3). Prima di introdurre la miscela nella pentola é
consigliabile effettuare un preraffreddamento
premendo il solo tasto (C), 5 minuti prima

dell'inizio del ciclo produttivo.

4). Versare la miscela precedentemente preparata.
Per ottenere un risultato migliore, amalgamare
bene frullando a parte gli ingredienti onde
ottenere una miscela omogenea e senza grumi.
Lutilizzo di ingredienti a temperatura del
frigorifero riduce il tempo di preparazione del
gelato.

5). Posizionate il coperchio trasparente (G) in modo

tale che gli inserti magnetici si trovino in
corrispondenza delle alette poste sul corpo della
macchina alato del cestello fisso.
Attenzione: il movimento della pala non iniziera
fin quando il coperchio non sara correttamente
posizionato. Se il coperchio sara rimosso dalla
sua posizione, la pala si arrestera
automaticamente.

6). Selezionate sul timer (D) il tempo desiderato per
avviare la pala ed iniziare la preparazione del
gelato. Il tempo di preparazione varia in funzione
della quantita e della temperatura iniziale della
miscela, del tipo di gelato (mantecato o sorbetto)
e dellatemperatura ambiente.

7). Quando il tempo selezionato sara trascorso, la
pala si arrestera automaticamente. Se il gelato
non avra raggiunto la consistenza desiderata,
selezionate del tempo aggiuntivo sul timer.

8). Quando il gelato avra la consistenza desiderata,
spegnere linterruttore di raffreddamento e
prelevare il gelato pronto con I'apposita spatola di
corredo (E). Evitare utensili metallici. Per
agevolare I'estrazione del gelato svitare la ghiera
difissaggio (M) etogliere la pala miscelatrice.

9). Dopo un breve periodo di raffreddamento (circa

10 minuti) € possibile fare un altro gelato

ripetendo le operazioni descritte.

Al termine del ciclo, disconnettere la macchina

dallarete elettrica.

USO CON PENTOLA ESTRAIBILE

L'uso della pentola estraibile facilita la produzione di

due gelati consecutivi nonché le operazioni di pulizia.

Quando siusail cestello estraibile:

1). Versare nella pentola fissa ¢.a.110ml di brandy o
altro superalcolico. In alternativa & possibile
utilizzare una soluzione di 20g di sale in
¢.a.100ml di acqua. La parete della pentola
estraibile deve essere completamente
bagnata: é molto importante eseguire questa
operazione al fine di permettere una buona
trasmissione del freddo dal cestello fisso a quello
estraibile e quindi la buonariuscita del gelato.

2). Inserire bene la pentola estraibile (F) nel cestello
fisso facendo pressione sul fondo finché non
siano avvertiti 'aggancio e I'aderenza tra i due
cestelli.

10).
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3). Posizionare la coppia di inserti di plastica corretti
sulla pala miscelatrice (vedi Fig. 1). Per l'uso con
il cestello estraibile si devono montare gli inserti
(L) riconoscibili per la lettera "S" stampata nella
plastica.

4). Seguire la procedura descritta nel paragrafo
“USO CON IL CESTELLO FISSO” dal punto 2 al
punto 8.

5). Svitare la ghiera di fissaggio (M), estrarre la
pentola estraibile (F) tirandola tramite le apposite
maniglie verso I'alto dopo aver rimosso la pala
(B). Volendo & possibile estrarre la pentola con il
gelato utilizzandola come contenitore per la
conservazione del prodotto in freezer (-12° C**).

5). Al termine del ciclo, disconnettere la macchina
dallarete elettrica.

SUGGERIMENTI UTILI

*Amalgamare e miscelare gli ingredienti del gelato in
un contenitore separato.

« Utilizzare ingredienti a temperatura di frigorifero.

*Non riempire il cestello piu della meta del suo
volume (max. 1.25Kg di ingredienti nel cestello
fisso, max. 1Kg di ingredienti in quello estraibile).
Tenere presente che il volume della miscela, durante
la lavorazione, conglobando aria aumentera e
potrebbe tracimare.

«Per gvitare formazioni di ghiaccio non lasciare troppo
a lungo il gelato nella pentola con I'impianto di
refrigerazione in funzione. Quando il gelato ha
raggiunto la consistenza desiderata, spegnere
I'impianto di refrigerazione. Servire il gelato in
recipienti precedentemente raffreddati.

COME OTTENERE UN GELATO ECCELLENTE

*Un buon gelato di giusta consistenza e vaporosita,
sano e genuino, dipende dai seguenti fattori:

*Buon funzionamento della gelatiera: lasciare ai lati
spazio sufficiente per la libera circolazione dell'aria di
raffreddamento. Laria & necessaria per il
raffreddamento del compressore.

eQualita, freschezza e genuinita degli ingredienti
impiegati.

*Giustaricetta: giusto dosaggio e buona miscelazione
degliingredienti.

PULIZIA DELLA MACCHINA

e Assicurarsi che la spina sia disinserita dalla presa di
corrente prima di iniziare qualsiasi operazione di
pulizia.

elavare la pala (B), la ghiera di fissaggio (M), gli
inserti in plastica della pala (1) e/o (L), il coperchio
trasparente (G) ed il cestello estraibile (F), conacqua
tiepida saponata.

*Se gli inserti sono rovinati o consumati, devono
essere sostituiti in modo da evitare che la

miscelazione degli ingredienti divenga meno
efficace. Questi componenti sono disponibili presso
tutti i centri di assistenza autorizzati. (Due set di
questi inserti plastici sono inclusi nella confezione
all'acquisto della macchina).

*Pulire il corpo della macchina (A) servendosi di un
panno morbido. NON IMMERGERE MAI IL CORPO
DELLAMACCHINAIN ACQUA!

*Quando si utilizza il cestello estraibile in alluminio,
¢ di estrema importanza pulire accuratamente
tutte le parti che vengono a contatto con la
soluzione salina, per evitare fenomeni di
corrosione.

CONSERVAZIONE DEL GELATO
*Nella gelatiera.
Quando il gelato & pronto, potete conservarlo
coperto nella gelatiera stessa ca. 10-20 minuti a
motore spento. Prima di servirlo rilavorarlo per
qualche minuto affinché riacquisti la giusta
consistenza e mantecazione.
*Infreezer.
E possibile conservare (limitatamente) il gelato nel
freezer. Una lunga permanenza nel freezer,
comunque, non favorisce di certo il gusto e la qualita
del gelato. Dopo 1-2 settimane la struttura del gelato
diminuisce e il gusto fresco va perso. il gelato fresco
haun sapore migliore.
Nel caso voleste comunque conservare il gelato in
freezer, osservate le seguentiregole:
«Conservate il gelato in un contenitore da freezer
molto pulito e ben chiuso.
el a temperatura di conservazione deve essere
minimo-18°C.
«Indicate sul contenitore la data della preparazione e
iltipo digelato.

ATTENZIONE!

e|l gelato & sensibile ai batteri. Di conseguenza é
importante che |a gelatiera e gli utensili siano molto
puliti e asciutti.

*NON RICONGELATE MAI DEL GELATO
SCONGELATO 0 SEMI CONGELATO.

*Togliete il gelato dal freezer ca. mezz'ora prima di
servirlo e metterlo in frigorifero. Eventualmente
potete lasciarlo per 10/15 minuti a temperatura
ambiente per ottenere la temperatura adatta per la
consumazione.

PERIODO DI CONSERVAZIONE

Gelato a base di ingredienti non

. +1 settimane
cotti

Sorbetti 1-2 settimane

Gelato a base di ingredienti semi

! +2 settimane
cotti




CONSIGLIUTILI

eAlcune ricette prevedono la cottura. Preparatele
almeno un giorno prima perché si raffreddino
completamente e crescano. E comunque sempre
consigliabile raffreddare il preparato di base.

*Con i preparati a freddo si hanno risultati migliori
sbhattendo le uova e lo zucchero con uno sbattitore
elettrico. Questo contribuira a rendere il preparato
pit voluminoso.

eLa maggior parte dei preparati sono il risultato di
panna, latte, uova e zucchero. Potete utilizzare la
panna che volete, ma il sapore e la consistenza
cambieranno molto a seconda della qualita della
panna scelta. Pil alta & la percentuale di grassi
contenuta nella panna, piu ricco sara il gelato. Per
esempio: la panna intera ha il 36% di grassi minimo,
la panna montata il 30%, la panna per caffé o la
panna scremata il 18% e meta panna + meta latte il
10%. In ogni caso, I'importante & di mantenere
sempre la stessa quantita di liquido. Per esempio, il
gelato piu leggero puo essere fatto utilizzando piu
latte che panna, o eliminando del tutto la panna. Si
puo utilizzare anche latte scremato, ma ci sara una
notevole differenza nella consistenza del gelato.

«|l preparato per il gelato puo rimanere in frigorifero
per diversi giorni. Scuotetelo bene prima di versarlo
nel cestello.

e \ersare nel cestello il preparato fino a riempirlo solo a
meta; il preparato aumentera di volume durante la
lavorazione. i

«Gli alcolici rallentano il processo di refrigerazione. E
consigliabile quindi aggiungere il liquore negli ultimi
minuti di lavorazione.

«|l gusto dei sorbetti dipendera molto dal grado di
maturazione e dalla dolcezza della frutta e del succo
utilizzato. Assaggiare la frutta prima di aggiungere
allaricetta. Se é troppo aspra, aggiungere zucchero;
se & molto matura, mettere meno o non mettere del
tutto lo zucchero. Ricordatevi comunque che il
freddo diminuisce il grado di dolcezza.

*Possono essere utilizzati anche dolcificanti al posto
di zucchero. In questo caso, aggiungete il
dolcificante al preparato e mescolate finché & ben
sciolto.

*| preparati che sono stati riscaldati devono essere
versati nel cestello solo quando si sono
perfettamente raffreddati.

«Se si desidera rendere piu dolce la ricetta durante la
preparazione, non aggiungere direttamente
zucchero all'interno del cestello (non si scioglie). E
consigliabile, invece, sciogliere lo zucchero in un po’
di acqua o di latte scremato e poi versare lo sciroppo
ottenuto (raffreddato) nel cestello.

el a frutta utilizzata per le ricette deve essere sempre

lavata ed asciugata prima dell’uso; inoltre, anche se
non & specificato, la frutta dev’essere pelata,
sgusciata, snocciolata, ecc.
*Se si desidera diminuire le quantita di gelato, si
possono frazionare o dimezzare le dosi indicate.
«Quando si utilizzano uova crude, verificare che siano
fresche rompendone una alla volta in un recipiente e
controllando che:
1). Non abbia cattivo odore;
2). Lalbume non sia acquoso ma denso e che
aderisca altuorlo;
3). lltuorlo sia tondo e rigonfio.

CHE COSA POTREBBE NON FUNZIONARE?

In condizioni normali la preparazione del gelato non

richiede pit di 50 minuti.

Nel caso in cui dopo 50 minuti il gelato ancora non sia

formato, verificare tutti i punti che seguono prima di

richiedere lintervento di un centro assistenza

autorizzato:

« Gliingredienti devono essere versati nella gelatiera a
temperatura ambiente o0 meglio a temperatura di
frigorifero. Se gli ingredienti sono caldi la
preparazione del gelato & impossibile .

*|l cestello non deve essere riempito per pit della
meta della sua capacita. Se la quantita diingredienti &
eccessiva, il tempo richiesto per la formazione del
gelato aumenta notevolmente e il risultato potrebbe
non essere soddisfacente.

* A causa della presenza di un dispositivo di sicurezza
sul compressore, se si verifica un’interruzione di
corrente 0 Se lamacchina per qualsiasi motivo viene
spenta e repentinamente riaccesa il funzionamento
del dispositivo raffreddamento si interrompe. In
questi casi & necessario lasciare riposare il
dispositivo per 10 minuti prima di riaccenderlo. Se la
pausa di 10 minuti non viene rispettata, il
funzionamento non riprende nonostante il pulsante
di raffreddamento sia in posizione ON e la relativa
spiasiaaccesa.

| materiali e gli oggetti destinati al contatto con
prodotti alimentari sono conformi alle prescrizioni
al Regolamento CE 1935/2004. Inoltre questo
apparecchio & conforme alle prescrizioni della
Direttiva di Bassa Tensione 72/23 con
successivo emendamento 93/68 e della Direttiva
per la Compatibilita Elettromagnetica 89/336 e
successiviemendamenti 92/31 e 93/68.
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ALGEMENE VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

Als men elektrische apparaten gebruikt, dient men zich zorgvuldig aan bepaalde veiligheidsnormen te houden:

«|ees de gebruiksaanwijzingen aandachtig door voordat u het apparaat installeert en in gebruik neemt.

*Dompel de machine niet onder in water of andere vloeistoffen; dit kan elektrische schokken veroorzaken.

«Dit apparaat is niet bedoeld voor gebruik door personen (inclusief kinderen) met verminderde lichamelijke,
zintuiglijke of geestelijke vermogens of gebrek aan ervaring en kennis, tenzij ze toezicht of instructies over het
gebruik van het apparaat hebben gekregen van de persoon die verantwoordelijk is voor hun veiligheid. Op kinderen
moettoezicht gehouden worden om er zeker van te zijn dat ze niet met het apparaat spelen.

«Als het snoer beschadigd is of als het apparaat defect is, moet het worden vervangen door de fabrikant, zijn
klantenservice of een ander bevoegd persoon, omrisico's te voorkoment.

»Haal de stekker uit het stopcontact als u het apparaat niet gebruikt en voordat u het monteert of schoonmaakt.

*Raak geen bewegende delen aan. Raak een apparaat dat in bedrijf is niet aan met uw handen, spatels of andere
instrumenten en zorg ervoor dat uw haar of kleding er nietin verstrikt kunnen raken, zodat u het niet beschadigt of u
uzelf niet verwondt.

« Gebruik het apparaat niet als de stroomkabel of de stekker beschadigd zijn, als er een storing geweest s tijdens de
werking of nadat het is gevallen of hoe dan ook beschadigd is. In deze gevallen verdient het aanbeveling om het
apparaat voor reparatie naar het dichtstbijzijnde erkende servicecentrumte brengen.

*Het gebruik van niet-originele of niet-specifiek voor dit apparaat door de fabrikant aanbevolen hulpmiddelen of
onderdelen kan brandgevaar, elektrische schokken of ongevallen veroorzaken.

« Gebruik het apparaat nietin de open lucht.

«Zorg ervoor dat de stroomkabel niet over de rand van de tafel of het werkblad hangt en dat hij niet met hete
oppervlakken in aanraking komt.

BEWAAR DEZE AANWIJZINGEN

LET OP!

« Alle handelingen die niet tot de normale schoonmaak- of onderhoudswerkzaamheden behoren, dienen te worden
uitgevoerd door een erkend servicecentrum met deskundig personeel.

«Controleer na het uitpakken of het apparaat in perfecte staat is. In geval van twijfel dient u het apparaat niet te
gebruiken en dientu zich tot een erkend servicecentrum te wenden.

«Plastic zakjes, polystyreen, spijkers enz. zijn gevaarlijk en mogen nietin de buurt van kinderen worden bewaard.

«De fabrikant en de verkoper kunnen niet aansprakelijk worden gesteld voor eventuele schade die voortvloeit uit het
niet naleven van de aanwijzingen in deze gebruikshandleiding.

«Controleer of de spanning vermeld op het serieplaatje van het apparaat overeenstemt met de netspanning in uw
gebied.

« Gebruik nooit scherpe voorwerpen of puntig keukengerei in de korf die deze kunnen beschadigen. Schakel het
apparaat uit en gebruik een rubberen spatel of een houten lepel.

»Maak het apparaat niet schoon met schurende middelen of voorwerpen.

«Plaats het apparaat niet op hete oppervlakken of in de buurt van open vuur.

«Plaats geen enkel deel van het apparaat in een vaatwasser.

« Trek niet aan de kabel om de stekker uit het stopcontact te halen.

Hetis verplicht het apparaat aan te sluiten op een goed functionerend stroomnet dat geaard is, met behulp van een
stopcontact van minimaal 10 A. De fabrikant kan niet aansprakelijk worden gesteld voor schade aan voorwerpen
of personen die voortvloeit uit het niet naleven van deze veiligheidsvoorschriften.

\/oordat u hetapparaat schoonmaakt of onderhoudt, dient u altijd te controleren of de stekker uit het stopcontactis
gehaald.

«Ditapparaat is geschikt voor gebruik met 32 ° C Max. omgevingstemperatuur (klimaatklasse "N").

*Was het apparaat nooit onder een waterstraal en dompel het nooit onder in water!

BELANGRIJK: Tijdens het transport kan de machine ondersteboven hebben gestaan. Laat daarom de
machine ten minste 12 uur voordat u deze voor het eerst in gebruik neem thorizontaal op een viak opperviak
staan zodat de koelvloeistoffen weer naar onder kunnen vioeien.

Laat voor een correcte ventilatie altijd een vrije ruimte van 20 cm rondom de machine. Zorg ervoor dat de
ventilatieroosters niet verstopt raken.




"GELATO CHEF 2500 PLUS"
" TUTTOGELATO PROFESSIONAL PLUS"
De "GELATO CHEF 2500 PLUS" / "TUTTOGELATO
PROFESSIONAL PLUS" is inclusief alle accessoires
voor gebruik zowel met de vaste als met de
uitneembare bak. In de originele verpakking is de
uitneembare bak in de vaste bak gezet.

BELANGRIJKE INFORMATIE MET BETREKKING TOT

HET GEBRUIK

*Bij het maken van ijs komt de hygiéne op de eerste
plaats. Verzeker u ervan dat alle onderdelen goed
schoon zijn, vooral als ze met het ijs in aanraking
komen.

*Schakel het koelsysteem nooit uit (toets C) als de
machine in werking is. Bij een verkeerde handeling of
onverwachte onderbreking van de
stroomvoorziening moet u ongeveer 10 minuten
wachten voordat u de machine weer inschakelt. De
compressor is uitgerust met een beveiliging die
voorkomt dat de machine beschadigd wordt. Indien
de machine onmiddellijk weer wordt ingeschakeld
zal het koelsysteem niet functioneren.

\eranderingen van het voortgebrachte geluid tijdens
het maken van ijs zijn normaal en tasten de goede
werking van de machine niet aan. Wanneer het ijs te
dik wordt zal de motor stoppen: een beveiliging zal
ervoor zorgen dat de motor geen schade lijdt
wanneer u hem niet tijdig heeft gestopt. Indien de
motor niet meer start, moet u wachten tot hij is
afgekoeld.

*De machine mag tijdens het gebruik niet tegen
wanden of meubelen aan staan om de aan- en afvoer
van de koellucht niet te belemmeren. Het feit dat er
lauwe of hete lucht uit de luchtopeningen aan de
zijkant komt hoort bij de normale werking van de
machine die voor de koeling warmte uitwisselt met de
omgeving buiten.

HET GEBRUIK VAN DE VASTE BAK

\V/6or gebruik moet u alle onderdelen die in contact

komen met de ingrediénten grondig schoonmaken. Let

op: tijdens deze handeling mag de stekker niet in het
stopcontact zijn gestoken.

1). Plaats het correcte paar kunststof opzetstukken
op de schoep (fig 1). Voor gebruik van de vaste
ijscontainer gebruik opzetstuk (1) - te herkennen
aan de letter L die in het kunststof gegotenis.

2). Plaats de mengschoep (B) en draai hem
rechtsom tot hij in de juiste stand op de bodem
van de bak staat. Vergrendel de schoep door de
schroef (M) met de klok mee op de schacht te
schroeven.

3). Alvorens hetmengselin de bak te doen en voordat
u met het maken van ijs begint, wordt het

aanbevolen om het eerst 5 minuten lang voor te
koelen, door alleen de toets (C) inte drukken.

4). Giet het eerder klaargemaakte mengsel in de bak.
Voor een optimaal resultaat moet u alles goed
mengen en de ingrediénten apart mixen om een
homogeen en klontvrij mengsel te verkrijgen. Het
gebruik van ingrediénten op koelkasttemperatuur
zal de bereidingstijd van hetijs verkorten.

5). Zorg er bij het aanbrengen van het transparante
deksel (G) voor dat de magnetische
insteekstukken tegenover de ribbels op de
machine aan de zijkant van de vaste bak komen te
staan. LET OP: de schoep zal niet gaan draaien
indien het deksel niet op correcte wijze is
geplaatst. Bij verwijdering van het deksel zal de
schoep onmiddellijk tot stilstand komen.

6). Om de schoep te starten en met het bereiden van
het ijs te beginnen moet u met de timer (D) de
gewenste tijd instellen. De bereidingstijd hangt af
van de hoeveelheid en de begintemperatuur van
het mengsel, het type ijs (sorbet of waterijs) en de
omgevingstemperatuur.

7). Na het verstrijken van de ingestelde tijd zal de
schoep automatisch tot stilstand komen. Indien
het ijs nog niet op de gewenste dikte is moet u op
de timer extratijd instellen.

8). Wanneer hetijs de gewenste dikte heeft verkregen
moet u het apparaat met de koelschakelaar
uitschakelen en het klaargemaakte ijs met de
speciale bijgesloten spatel (E) uit de bak halen.
Gebruik geen metalen keukengerei. Om het js er
beter uit te kunnen halen moet u de schoep
verwijderen.

9). Na een korte afkoelperiode (circa 10 minuten)

kunt u de bovenstaande handelingen herhalen om

weer nieuw ijs maken.

Na voltooiing moet u de machine loskoppelen van

het elektriciteitsnet.

HET GEBRUIK VAN DE UITNEEMBARE BAK

Met de uitneembare bak kunt u makkelijker twee

soorten ijs achter elkaar maken en is ook het

schoonmaken makkelijker. Als u de uitneembare bak
gebruikt:

1). Moet u c.a.110 ml brandy of een andere likeur in
de vaste bak gieten. U kunt ook een water-enzout-
oplossing gebruiken van 20 g zout in ¢.a.100 ml
water. DE WAND VAN DE UITNEEMBARE BAK
MOET HELEMAAL NAT ZIJN: het is heel
belangrijk dat deze handeling goed wordt
uitgevoerd om een goede overdracht van de
koude van de vaste bak naar de uitneembare bak
te garanderen en er dus zeker van te zijn dat het ijs
maken zal lukken.

10).
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2). Plaats de uitneembare bak (F) in de vaste bak en
druk goed op de bodem tot u voelt dat hij zich
vastklemt en de twee bakken overal goed met
elkaar in contact zijn.

3). Plaats het correcte paar kunststof opzetstukken
op de schoep (fig 1). Voor gebruik van de
uitneembare ijscontainer gebruik opzetstuk (L) -
te herkennen aan de letter S die in het kunststof
gegotenis.

4). Volg de in de paragraaf “HET GEBRUIK VAN DE
VASTE BAK” vanaf punt 2 t/m punt 8 beschreven
procedure op.

5). Omhemte verwijderen kuntu de uitneembare bak
(F) met het speciale metalen handvat naar boven
trekken, na eerst de schoep (B) te hebben
verwijderd. Als u dit wilt kunt u de bak er samen
met het ijs uittrekken en gebruiken als bak om het
ijsin de diepvriezerinte bewaren (-12° C**).

6). Navoltooiing moet u de machine loskoppelen van
het elektriciteitsnet.

NUTTIGE WENKEN

»Meng en mix de ingrediénten van het ijs in een aparte
bak.

* Gebruik de ingrediénten op koelkasttemperatuur.

*Vul de bak niet meer dan halfvel (max. 1,25 kg
ingrediénten in de vaste ijscontainer, max, 1 kg
ingrediénten in de uitneembare ijscontainer). Houd
er rekening mee dat het volume van het mengsel
tijdens de bewerking lucht in zich op neemt en in
omvang toeneemt en dus kan overstromen.

*0m ijsvorming te voorkomen moet u het ijs niet al te
lang in de baklaten zitten terwijl het koelsysteem in
werking is. Als het ijs de gewenste dikte heeft bereikt,
moet u het koelsysteem uitschakelen. Dien het ijs op
in voorheen afgekoelde recipiénten.

HOE MAAKT U OVERHEERLIJK IJS

Voor goed, gezond en natuurlijk vers ijs, met de juiste

dikte en luchtigheidsgraad zijn de volgende factoren

van belang:

*De goede werking van de ijsmachine: laat altijd
voldoende ruimte voor de vrije circulatie van de
koellucht. De luchtis noodzakelijk voor de koeling van
de compressor.

*De kwaliteit en versheid van de gebruikte ingrediénten
die ook natuurlijk moeten zijn.

eHet juiste recept: de juiste dosering en een goede
menging van de ingrediénten.

SCHOONMAKEN VAN DE MACHINE

« Alvorens met het schoonmaken te beginnen moet u
controleren of de stekker uit het stopcontact is
verwijderd.

*Was de schoep (B), de schroef (M), de kunststof
opzetstukken (L) en/of (I), de doorzichtigge deksel
(G) en de uitneembare ijscontainer (F) in warm water

met afwasmiddel.

«Indien de insteekstukken beschadigd of versleten zijn
moet u ze vervangen om te voorkomen dat de
ingrediénten slechter worden gemengd. U kunt deze
onderdelen bij alle bevoegde servicecentra vinden. (U
vindt twee sets van deze plastic insteekstukken
bijgevoegd in de verpakking van de machine).

»Maak de buitenkant van de machine met een zachte
doek schoon. DOMPEL DE MACHINE ZELF NOOIT
ONDER IN WATER!

*Als u de uitneembare aluminium bak gebruikt is het
zeer belangrijk dat u alle onderdelen die in
aanraking komen met de zoutoplossing goed
schoonmaakt om corrosieverschijnselen te
voorkomen.

HET IJS BEWAREN
*Indeijsmachine.

Het ijs kan 10-20 minuten lang in de afgedekte bak

van de machine blijven, met uitgeschakelde motor.

Voordat u het ijs opdient kunt u het, indien

noodzakelijk, nog een paar minuten lang bewerken,

om de juiste dikte en smeuigheid weer te verkrijgen.
Inde diepvriezer.

U kunt het ijs ook 1-2 weken lang in de diepvriezer

bewaren, afhankelijk van de gebruikte ingrediénten.

Bewaar het echter niet te lang en in geen geval langer

dan twee weken, omdat de smaak en kwaliteit

achteruit zullen gaan. Om het ijs in de diepvriezer te
bewaren moet u als volgt te werk gaan:

*Doe het ijs in een goed schoongemaakte bak die
geschiktis voor het bewaren van levensmiddelen in
de diepvriezer.

\lerzeker u ervan dat de bewaartemperatuur niet
hogeris dan-18°C.

*Breng een etiket aan waar de bereidingsdatum en
hettypeijs op staat.

LET OP!

lJs is gevoelig voor bacterién. Het is bijgevolg
belangrijk dat de ijsmachine en instrumenten heel
schoon en droog zijn.

*VRIES ONTDOOID OF HALFONTDOOID 1JS NOOIT
OPNIEUW IN.

*Haal het ijs minstens een half uur voor het opdienen
uit het diepvriesvak en zet het in de koelkast. Laat het
ijs eventueel 10/15 minuten op kamertemperatuur
komen zodat het geschikt is om te worden
opgediend.

BEWAARTIJD

IJs op basis van niet gekookte +1 Week
ingrediénten B

Sorbets 1-2 Weeken
IJs op basis van halfgekookte | . o \yeeken
ingrediénten B




NUTTIGE AANWIJZINGEN

«\oor enkele recepten dienen de ingrediénten gekookt
te worden. Deze dienen minstens een dag op
voorhand bereid te worden opdat ze helemaal kunnen
afkoelen enin volume toenemen.

*Met koude bestanddelen bereikt men betere
resultaten als men de eieren en de suiker met een
elektrische mixer klopt. Het mengsel zal hierdoor in
volume toenemen.

*Het merendeel van de mengsels bestaat uit room,
melk, eieren en suiker. Men kan elke soort room
gebruiken, maar de smaak en consistentie van het ijs
variéren aanzienlijk naar gelang de kwaliteit van de
gebruikte room. Des te hoger het vetgehalte van de
room, des te rijker zal de smaak van het ijs zijn.
Bijvoorbeeld: volle room heeft een minimaal
vetgehalte van 36%, opgeklopte room 30%,
koffieroom of magere room en een halve dosis room
+ een halve dosis melk 10%. In ieder geval is het
belangrijk steeds dezelfde hoeveelheid vloeistof te
behouden. Bijvoorbeeld, men kan een lichtere soort
ijs maken door meer melk te gebruiken dan room, of
door helemaal geen room te gebruiken. Men kan ook
magere melk gebruiken, met evenwel een aanzienlijk
verschilin de consistentie van hetijs.

*Het mengsel voor het bereiden van het ijs kan
verschillende dagen in de koelkast blijven staan. Men
dient het mengsel goed te schudden alvorens het in
de bekerte gieten.

*Vul de koelingsbeker maar voor de helft met het
mengsel; het mengsel zal in volume toenemen tijdens
de bereiding.

¢ Alcohol vertraagt het koelingsproces. Het is daarom
raadzaam de alcohol enkele minuten voor het
verlopen van de bereidingstijd toe te voegen.

*De smaak van de sorbets is zeer afhankelijk van de
rijpheid en de zoetheid van het gebruikte fruit en
vruchtensap. Proef het fruit alvorens het aan het
recept toe te voegen. Indien het fruit te zuur is, voeg
dan wat extra suiker toe. Als het fruit erg rijp is, wat
minder of helemaal geen suiker toevoegen. Houd er
echter rekening mee dat het koelen de zoete smaak
vermindert.

*Men kan ook zoetstof gebruiken in plaats van suiker.
In dit geval de zoetstof aan het mengsel toevoegen en
goed mengen totdat het helemaal opgenomeniis.

*De ingrediénten die werden opgewarmd moeten
volkomen afgekoeld zijn voordat ze in de
koelingsbeker gegoten worden.

eIndien u tijdens de bereiding het recept zoeter wilt
maken, dient u de suiker niet rechtstreeks in de
koelingsbeker te doen (smelt niet). Het is
raadzaamde suiker eerst te laten smelten in een
beetje water of magere melk en daarna de verkregen
stroop (afgekoeld) in de koelingsbeker te gieten.

*Het voor de recepten te gebruiken fruit moet altijd
gewassen en afgedroogd worden voor het gebruik.
Bovendien, ook al wordt dit niet vermeld, dient het
fruit te worden geschild, ontdaan van de pel, ontpit,
enz.

«Indien men de hoeveelheid ijs wenst te verminderen,
kan men de aangegeven doseringen delen of
halveren.

«\Wanneer rauwe eieren gebruikt worden, controleren
of ze vers zijn door ze één voor één in een schaal te
breken ennate gaan of:

1). De eieren niet stinken.

2). Het eiwit niet waterig is maar stevig is en aan de
eierdooier vastzit.

3). De eierdooier rond en bolis.

WAT KAN ER VERKEERD GAAN?

In normale omstandigheden duurt de bereiding van ijs

nietlanger dan 50 minuten.

Indien na 50 minuten nog geen ijs wordt bekomen,

dient u alle onderstaande punten na te gaan, alvorens u

te wenden tot een erkend service centrum.

* De ingrediénten worden op kamertemperatuur, of bij
voorkeur op koelkasttemperatuur in de beker gedaan.
Wanneer de ingrediénten te warm zijn, kan
onmogelijk ijs worden bereid.

*De beker mag maar voor de helft worden gevuld.
Wanneer er teveel ingrediénten worden gebruikt,
neemt de bereidingstijd van het ijs beduidend toe en
is het resultaat mogelijk niet bevredigend.

*Omwille van de aanwezigheid van een
veiligheidsinrichting op de compressor, wordt de
afkoeling onderbroken wanneer de stroom uitvalt of
het apparaat om een of andere reden onverwachts
wordt in- en uitgeschakeld. In dergelijke gevallen laat
u de inrichting 10 minuten rusten alvorens het
apparaat weer aan te zetten. Indien deze rustpauze
niet wordt gerespecteerd, wordt de werking niet
hernomen, ook al staat de koelingsknop op ON en
brandt het relatieve controlelampije.

Het materiaal en het Artikel dat voor gebruik in
contact met levensmiddelen worden zijn
voorgenomen in overeenstemming met de EC
Verordening 1935/2004. Dit apparaat
beantwoordt aan de voorschriften van de
Laagspanningsrichtlijn 73/23 met latere
wijziging 93/98 en de Richtlijn met betrekking tot
de elekiromagnetische Verenighaarheid
89/336 met latere wijziging 92/31 en 93/68.
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ALLGEMEINE SICHERHEITSVORSCHRIFTEN

Bei Verwendung elektrischer Gerdte miissen verschiedene Sicherheitsvorschriften unbedingt beachtet werden. Im

einzelnen:

«Lesen Sie die Gebrauchsanweisung vor der Verwendung und Inbetriebnahme des Geréts aufmerksam durch.

»Tauchen Sie den Motor nichtins Wasser oder in anderen Fliissigkeiten: Gefahr eines elektrischen Schlages!

*Dieses Gerdt darf weder von physisch noch von geistig behinderten oder in ihrer Bewegung eingeschrénkten
Personen (einschlieBlich Kinder) benutzt werden. Auch dirfen Personen die weder Erfahrung noch Kenntnis im
Umgang mit dem Gerat haben, dieses erst nach Anweisungen durch eine fiir ihre Sicherheit zustdndige Person in
Betrieb nehmen. Kinder miissen tiberwacht werden, damit sie mit dem Gerét nicht spielen.

«Ein beschédigtes Netzkabel darf aus Sicherheitsgriinden nicht selbst repariert werden, sondern muB von Hersteller
oder einer autorisierten Hersteller-Kundendienststelle ausgetauscht werden.

«Nehmen Sie vor der Reinigung bzw. vor dem Verstauen der einzelnen Teile stets den Netzstecker aus der Steckdose.

«Beriihren Sie keine sich bewegenden Teile. Um Unfélle oder die Beschddigung des Gerats zu vermeiden, darf dieses
wahrend des Betriebs nicht mit den Handen, Haaren, Kleidern, Schabern oder anderen Gegenstanden beriihrt werden.

*Verwenden Sie das Gerdt nicht, wenn das Netzanschlusskabel oder der Stecker beschédigt ist. Verwenden Sie es
weiterhin nicht, wenn eine Betriebsstorung vorliegt, nachdem es zu Boden gefallen oder wenn es auf irgendeine Weise
beschédigt worden ist. Schicken Sie das Gerdt in diesen Féllen zur Reparatur an dem lhnen ndchstliegenden
Kundendienst.

Die Verwendung von Zubehdrteilen, die nicht speziell fiir dieses Gerat hergestellt worden sind, kann Brand oder
Stromschlége verursachen.

*Das Gerat nichtim Freien verwenden.

*Achten Sie darauf, dass das Netzanschlusskabel nicht ber die Tisch- oder Arbeitsflaichenkante hinausragt und
vermeiden Sie den Kontakt des Netzanschlusskabels mit heiBen Oberfléachen.

DIESE ANWEISUNGEN SIND AUFZUBEWAHREN

ACHTUNG

»Jede Artvon Reparatur an dem Gerét darf nur vom Personal einer autorisierten technischen Kundendienststelle ausgefihrt
werden.

«Uberpriifen Sie das Gerét nach Erhalt auf seine Vollstindigkeit. Wenden Sie sich gegebenenfalls umgehend an eine
autorisierte technische Kundendienststelle.

*Achten Sie bitte darauf, daB sich Verpackungsmaterial wie Plastik- oder Polisterholsécke, Négel etc. auf keinen Fall in der
Reichweite von Kindern befinden, da sie eine Gefahrenquelle darstellen konnten.

«Der Hersteller haftet sich nicht fiir eventuelle Schaden an dem Gerat, die durch MiBachtung der vorliegenden Bedienungs-
und Gebrauchsanweisung entstanden sind.

«Uberpriifen Sie bitte, ob die Netzspannung auch der angegebenen Voltzahl, die auf dem Schildchen mit den technischen
Daten unterhalb des Gerétes angegeben ist, entspricht.

«Keine scharfen Gegenstande im Innenbehalter verwenden. Der Innenbehélter kdnnte verkratzt oder beschadigt werden. Ein
Gummischaber oder ein Holzloffel kdnnen bei ausgeschaltetem Gerét benutzt werden.

«Das Gerat nicht mit Schleifmitteln oder Schieifgegensténde reinigen.

« Sorgen Sie dafiir, daB das Gerét nichtin der Ndhe von Warmequellen oder Flammen liegt.

*Kein Teilist spiilmaschinenfest.

*Den Netzstecker aus der Steckdose entfernen, ohne am Zuleitungskabel zu ziehen.

«Das Gerdt muB unbedingt an ausreichend geerdeten Anlagen und Steckdosen mit einer Stromfestigkeit von mindestens 10
A angeschlossen werden. Der Hersteller héftet nicht fiir eventuelle Schaden an dem Gerét die durch unsachgeméaBe
Stromzufuhr oder fehlende Erdung der Steckdose entstanden sind.

*\/ergewissen Sie sich vor jeder Reinigung, daB der Netzstecker herausgezogen ist.

Diese Gerdt gehortzur Kiihlung Klasse N, ist fiir bis maximale 32° C Raumtemperatur geeignet .

Das Grundgerdt und den Riihrmotor nie ins Wasser tauchen oder mit Wasserstrahlen reinigen!

WICHTIG: Stellen Sie die Maschine in ihrem endgiiltigen Ort auf und lassen Sie sie mit ausgezogenem Stecker fiir 12
Stunden ausgeschaltet stehen, bevor Sie sie zum ersten Mal benutzen. Wahrend des Transports ist das Gerat
moglicherweise umgekippt oder gar auf den Kopf gestellt worden, deswegen muss man das Gerét auf einer
waagrichten Flache stehen lassen, damit sich die Kiihlfliissigkeit wieder sammelt.

Das Gerat so aufstellen, dass die Luftansaugschlitze an den Seiten nicht von Wénden oder Mdbeln verdeckt werden.
Eine gute Luftzirkulation muss gewéhrleistet sein (seitlicher Mindestabstand jeweils 20 cm).



"GELATO CHEF 2500 PLUS"
"TUTTOGELATO PROFESSIONAL PLUS"
"GELATO CHEF 2500 PLUS" / "TUTTOGELATO
PROFESSIONAL PLUS" wird komplett mit allen fiir den
Betrieb erforderlichen Zubehorteilen und einem festen
und einem herausnehmbaren Behalter geliefert. In der
Originalverpackung ist der abnehmbare Behélter in den

festen Behélter eingesetzt.

ZUBEACHTENDE VORSCHRIFTEN

«Bei der Eisherstellung spielt die Hygiene die wichtigste
Rolle. Stellen Sie sicher, dass alle Teile sorgféltig
gereinigt worden sind, vor allem die Teile, die mit den
Zutatenin Bertihrung kommen.

*Wahrend der Eisherstellung bitte nie das Kihlaggregat
(C) ausschalten. Ein Aus-und Einschalten
zwischendurch kénnte den Kompressor blockieren,
deshalb sorgt eine integrierte Sicherheitsvorrichtung
dafiir, daB nach einem Ausschalten oder Stromausfall
sich der Kompressor erst nach 10 Minuten Pause
wieder einschaltet. Der Kompressor wird nicht kiihlen,
wenn Sie ihn sofort nach Ausschalten einschalten.

«Eine Anderung der Geschwindigkeit oder der
Gerduschentwicklung wéhrend der Eisherstellung ist
ein Merkmal des Gerdtes und beeintrdchtigt den
ordnungsgemaBen Betrieb nicht. Wenn das Eis zu fest
wird, stoppt sich der Motor: eine
Sicherheitsvorrichtung blockiert den Motor, um
Beschadigungen zu vermeiden, falls er zeitig nicht
gestoppt worden ist. Wenn der Motor nicht sofort
anspringt, warten Sie, bis er sich abkihit.

\Wahrend des Betriebs muss ein ausreichender Abstand
des Gerdtes zu Wénden und Maobeln eingehalten
werden, so dass die Luftzirkulation nicht behindert
wird. Da das Gerat die bei der Kiihlung entstehende
warme Luft an die Umgebung abgibt, ist es fir die
Funktion des Gerates duBerst wichtig, dass die warme
oder heiBe Luft aus den seitlichen Luftéffnungen
ausstromen kann.

BEDINUNGSANLEITUNG FUR DIE VERWENDUNG

DES FESTEN BEHALTERS

Vor Gebrauch alle Teile, die mit den Zutaten in Beriihrung

kommen, sorgfaltig reinigen. Achtung: das Reinigen

erfolgt bei ausgestecktem Netzstecker.

1). Die geeigneten Kunstoffteile auf Ruhrwerk legen
(siehe Nr.1). Wenn Sie den festen Behalter
verwenden, benutzen Sie die richtigen Teilen (1), die
mit einem in Kustoff bedruckten Zeichen "L" zu
erkennen sind.

2). Setzen Sie den Ruhrspatel (B) in den Behélter ein
und drehen Sie ihn dabei im Uhrzeigersinn, bis er
korrekt auf dem Boden des Behdlters positioniert
ist. Befestigungsknopf (M) des Riihrwerks auf den
oberen Teil der Welle des Riihrwerks im
Uhrzeigersinn aufschrauben.

3). Vor dem Einflllen der Mischung in den Behélter

sollte das Gerdt vorgekihlt werden. Dazu wird etwa
5 Minuten vor Beginn der Zubereitung nur die Taste
(C) gedriickt.

4). Geben Sie die vorgekiihlte Mischung in den
Behdlter. Um hervorragendes Eis zu erhalten,
solliten die Zutaten zuvor durch Quirlen gut
vermischt werden, so dass eine gleichmaBige und
kliimpchenfreie Mischung vorbereitet ist. Um die
Leistung zu erhohen, wird empfohlen, die Zutaten
gekiihlt in den Behélter zu geben. Dadurch wird der
Temperaturunterschied gering gehalten und die
Zubereitungszeit fiir das Eis wird verkiirzt.

5). Setzen Sie den durchsichtigen Deckel (G) so auf,
daB die sich unter dem Deckel befindlichen
Magneteinsétze in iibereinstimmender Position mit
den Fliigeln sind, welche auf dem Maschinenkérper
seitlich am festen Behélter angebracht sind.
Achtung: Der Riihrspatel beginnt erst dann zu
arbeiten, wenn sich der Deckel in der genauen
Position befindet. Sollte sich der Deckel bewegen,
schaltet sich der Riihrspatel automatisch aus.

6). Programmieren Sie mit dem Timer (D) die
gewiinschte Zeit, um den Riihrspatel einzuschalten
und Eis zu machen. Die Herstellungszeit ist
abhangig von der Menge und der anfénglichen
Temperatur der Zutaten, der Eisart (Rahmeis,
Sorbet) und der Umgebungstemperatur.

7). Nach Ablauf der gewéhlten Zeit halt der Riihrspatel
automatisch an. Sollte Ihr Eis bis dahin noch nicht
dierichtige Festigkeit erreicht haben, wéhlen Sie mit
Hilfe des Timers eine Zusatzzeit aus.

8). Wenn das Eis die richtige Festigkeit erreicht hat,
schalten Sie bitte den Kompressor aus und
entnehmen Sie es mit dem mitgelieferten Spatel
(E). Kein Metallbesteck verwenden. Um das
Herausnehmen zu erleichtern, ist es ausreichend
den Rihrspatel zu entfernen.

9). Nach kurzer Abkiihizeit (etwa 10 Minuten) kann die
ndchste Eissorte zubereitet werden. Dazu werden
die oben angegebenen Zubereitungsschritte
wiederholt.

10). Nach Abschluss der Eiszubereitung Netzstecker
herausziehen.

BEDIENUNGSANLEITUNG FUR_DIE VERWENDUNG
DES HERAUSNEHMBAREN BEHALTERS
Die Verwendung des herausnehmbaren Behdlters
erleichtert die aufeinanderfolgende Herstellung mehrerer
Portionen. AuBerdem wird durch die Verwendung des
herausnehmbaren Behélters die Reinigung erleichtert.
1). Indenfesten Behalter ¢.a.110ml Brandy oder einen
anderen hochprozentigen Schnapps oder eine
Salzwasserldsung (20g Salz in ¢.a.100ml Wasser)
einfilllen. Die Wande des Zusatzbehélters miissen
vollstandig naB sein: Das ist sehr wichtig, um die
Kéltetibertragung zwischen den Behéltern zu
verbessern und ein gutes Eis zu machen.
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2). Bitte den Zusatzbehdlter (F) mit Druck auf die
Drehachse aufsetzen bis der Behélter eingerastet
ist und er korrekt auf dem Boden des festen
Behélters positioniert ist.

3). Die geeigneten Kunstoffteile auf Ruhrwerk legen
(siehe Nr.1). Wenn Sie den herausnehmbaren
Behdlter verwenden, benutzen Sie die richtigen
Teilen (L), die mit einem in Kustoff bedruckten
Zeichen"S" zu erkennen sind.

4). Jetzt befolgen Sie die Hinweise fiir die Verwendung
des festen Behélters vom Punkt 2 bis zum Punkt 8.

5). Den Rihrarm (B) entfernen und den Behdlter (F)
abnehmen. Es kann auch der Behdlter im vollen
Zustand herausgenommen werden, um ihn z.B. im
Gefrierfach des Kiihlschranks (-12°C **)

aufzubewahren.

6). Nach Abschluss der Eiszubereitung Netzstecker
herausziehen.

HINWEISE

« Eiszutaten zuvor in einem anderen Behélter vermengen
und mischen.

*Um die Zubereitungszeit fiir das Eis zu verkiirzen,
soliten die Zutaten (Milch, usw.) mdglichst im
Kiihlschrank vorgekiinhlt werden sein.

«Um ein Uberlaufen des Behélters zu vermeiden,
befiillen Sie den Behélters mit Zutaten bis Maximal zur
Halfte (max. 1.25Kg in dem festen Behalter, max.
1Kg in dem Zusatzbehdlter), da die Zutaten wahrend
der Eiszubereitung Luft aufnehmen und das Volumen
sichvergroBert.

eUm Eisbildung zu vermeiden, darf das Eis nicht bei
eingeschaltetem Kompressor im Behélter gelassen
werden. Sobald das Riihrwerk stoppt, den Kompressor
durch Betdtigen der Tasten L und M abschalten. Eis in
zuvor gekiihlten Behdltern servieren.

WIE STELLT MAN GUTES EIS HER

Die Herstellung von gutem und gesundem Eis mit der

richtigen Konsistenz hangt von folgenden Faktoren ab:

*Gutes Funktionieren der Eismaschine: seitlich muss
ausreichend Platz gelassen werden, um die
Luftzirkulation zu gewahrleisten.

«Qualitét, Frische und Reinheit der verwendeten Zutaten.

*Richtiges Rezept: perfekte Dosierung und Verarbeitung
der Zutaten.

REINIGUNG UND PFLEGE DES EISBEREITERS

\ergewissen Sie sich, vor jeder Reinigung daB der
Netzstecker herausgezogenist.

*Den Rihrspatel (B), den Befestigungsknopf (M), den
Teilen (L) und/oder (1), den Klarsichtdeckel (G), den
Zusatzbehdlter (F) im warmen Wasser mit etwas
Spilimittelzugabe griindlich reinigen.

«\Verwenden Sie keine abgenutzte oder gebrocheneTeile,
damit die Mischung der Zutaten immer wirksam erfolgt.

Diese Teile finden Sie bei unseren autorisierten
Kundendienste verfiugbar (2 Sets Kunststoffteile sind
schoninbegriffen).

*Das Gerdtegehduse (A) mit einem feuchten Tuch
reinigen. DAS GRUNDGERAT UND DEN RUHRMOTOR
NIEINS WASSER TAUCHEN!

*Wenn der Aluminium-Zusatzbehalter und Salzlésung
verwendet wurden, ist es wichtig, alle
Salzriickstande griindlich abzuwaschen, damit die
Aluminium-Oberflache nicht korrodiert.

EISAUFBEWAHRUNG: VORSICHTSMASSNAHMEN
eInder Eismaschine.
Das fertige Eis kann ca. 10-20 Minuten lang
abgedeckt direkt in der Eismaschine aufbewahrt
werden. Vor dem Servieren ein paar Minuten lang
bearbeiten, damit es wieder die richtige Konsistenz
erhaltund richtig vermischt wird
*Im Gefrierschrank.
Das Eis kann (fir beschrdnkte Dauer) im
Gefrierschrank aufbewahrt werden. Wenn es allzu
lange im Gefrierschrank bleibt, wird dadurch jedoch
sicher Geschmack und Qualitdt des Speiseeises
beeintrachtigt. Nach 1-2 Wochen verringert sich die
Struktur des Speiseeises und der frischeGeschmack
gehtverloren. Frisches Speiseeis schmeckt besser.
Wenn Sie das Eis im Gefrierschrank aufbewahren
wollen, beachten Sie bitte folgende Grundregeln:
*Bewahren sie das Eis in einem perfekt sauberen und
gutverschlossenen Gefrierbehdlter auf.
*Die Aufbewahrungstemperatur muss mindestens
—18°C betragen.
*Notieren Sie auf dem Behdlter das
Zubereitungsdatum und die Eissorte.

ACHTUNG

Speiseeis ist bakterienanféllig. Deshalb ist es sehr
wichtig, dass die Eismaschine und die benutzten
Utensilien ganz sauber und trocken sind.

*GANZ ODER TEILWEISES AUFGETAUTES BZW.
GESCHMOLZENES EIS DARF NICHT WIEDER
GEFROREN WERDEN.

*Nehmen Sie das Eis etwa eine halbe Stunde vor Verzehr
aus dem Gefrierschrank und stellen Sie es in den
Kiihischrank. Eventuell kénnen Sie es 10-15 Minuten
bei Raumtemperatur stehen lassen, um die fiir den
Verzehr geeignete Temperatur zu erreichen.

AUFBEWAHRUNGSDAUER

Speiseeis auf Basis von rohen| . 4\woche
Zutaten _

Sorbet 1-2 Wochen
Speiseeis auf Basis von halbgaren | o wochen
Zutaten _




NUTZLICHE RATSCHLAGE

*Bei einigen Rezepten miissen die Zutaten gekocht
werden. Bereiten Sie diese mindestens einen Tag
vorher vor, damit sie vollstindig abkihlen und ihr
Volumen erhdhen kdnnen. Die Grundmischung sollte in
jedem Fall stets gekiihlt werden.

*Bei kalt zubereiteten Mischungen werden bessere
Ergebnisse erzielt, wenn die Eier und der Zucker mit
einem elektrischen Handriihrgerat geschlagen werden.
Dadurch erhoht sich das Volumen der Mischung.

«Die meisten Mischungen bestehen aus Sahne, Milch, Ei
und Zucker. Sie kénnen jede beliebige Sahnesorte
verwenden, der Geschmack und die Konsistenz
verandern sich jedoch je nach gewahlter Sahnequalitét
stark. Je hoher der Fettanteil der Sahne, um so iippiger
ist das Eis. Zum Beispiel: Sahne der Vollfettstufe hat
einen Fettgehalt von mindestens 36%, Schlagsahne
30%, Kaffeesahne oder entrahmte Sahne 18% und eine
Mischung halb Sahne + halb Milch 10%. Wichtig ist
jedoch, stets die gleiche Flissigkeitsmenge
beizubehalten. Sie kénnen zum Beispiel ein
kaloriendrmeres Eis zubereiten, indem Sie mehr Milch
als Sahne verwenden oder die Sahne vollsténdig
ersetzen. Sie konnen auch entrahmte Milch
verwenden, werden jedoch einen beachtlichen
Unterschied bei der Eiskonsistenz feststellen.

*Die Mischung fur das Eis kann einige Tage im
Kiihischrank aufbewahrt werden. Schiitteln Sie diese
dann gut, bevor Sie sie in den Korb fiillen.

*Filllen Sie den Korb nur bis zur Hélfte; die Mischung
erhoht wahrend der Bearbeitung ihr Volumen.

eAlkoholhaltige Getrdnke verlangsamen den
Kiihlprozess. Sie sollten daher erst wéhrend der letzten
Bearbeitungsminuten zugegeben werden.

*Der Geschmack der Sorbets hangt stark von dem
Reifegrad und der Siie der verwendeten Friichte bzw.
des verwendeten Saftes ab. Probieren Sie das Obst,
bevor Sie es hinzufiigen. Ist es zu herb, geben Sie
Zucker hinzu, ist es sehr reif, geben Sie weniger oder
iiberhaupt keinen Zucker hinzu. Beachten Sie jedoch,
dass die Kélte den SiiBegehalt herabsetzt.

eAnstelle des Zuckers koénnen Sie auch SiBstoff
verwenden. In diesem Fall geben Sie den SiiBstoff zur
Mischung und mischen so lange, bis er sich vollstandig
aufgeldst hat.

*Mischungen, die erwdrmt wurden, missen erst
vollstandig abkiihlen bevor Sie in den Korb gegeben
werden.

*Mdchten Sie das Rezept wéhrend der Zubereitung
nachsiiBen, diirfen Sie den Zucker nicht direkt in den
Korb geben (er lost sich nicht auf). Losen Sie ihn in
etwas Wasser oder Magermilch auf und geben Sie den
Sirup (gekiihlt) in den Korb.

*Das bei den Rezepten verwendete Obst muss vor der
Verwendung stets gewaschen und abgetrocknet
werden. Auch wenn dies nicht ausdriicklich angegeben
wird, muss das Obst auBerdem geschélt, enthiilst,
entsteintusw. werden.

*Mdchten Sie eine geringere Eismenge zubereiten,
konnen Sie die angegebenen Mengen teilen oder
halbieren.

*Wenn Sie rohe Eier verwenden, priifen Sie deren
Frische indem Sie sie nacheinander tiber einem Gefal
aufschlagen und kontrollieren, dass:

1). Sie nichtunangenehm riechen;

2). Das EiweiB nicht wéssrig sondern zéh und mit dem
Eigelb verbundenist;

3). Das Eigelb rund und gewdlbt ist.

WAS KONNTE UNTER UMSTANDEN NICHT

FUNKTIONIEREN?

Unter normalen Bedingungen dauert die Eiszubereitung

nicht mehr als 50 Minuten. Wenn sich das Speiseeis

nach 50 Minuten nicht gebildet hat, vor Anforderung
eines Eingriffs einer autorisierten Kundendienststelle alle
nachstehenden Punkte Giberpriifen.

«Die Zutaten miissen bei Raumtemperatur, oder besser
noch, bei Kiihischranktemperatur in die Eismaschine
gegeben werden. Mit warmen Zutaten kann kein Eis
zubereitet werden.

eDer Korb darf nicht mehr als zur Hélfte seines
Fassungsvermdgens gefiillt werden. Bei zu hoher
Zutatenmenge erhoht sich die fiir die Eiszubereitung
erforderliche Zeit erheblich und das Ergebnis konnte
unter Umstanden nicht zufriedenstellend sein.

eAm Verdichter befindet sich eine
Sicherheitsvorrichtung, die im Falle eines
Stromausfalls oder wenn die Maschine aus
irgendeinem Grund wiederholt aus- und wieder
eingeschaltet wird, den Betrieb der Kihlvorrichtung
unterbricht. In diesen Féllen vor dem erneuten
Einschalten 10 Minuten abwarten. Wenn die
flinfminiitige Pause nicht eingehalten wird, wird der
Betrieb nicht wieder aufgenommen, obwohl der
Kiihlschalter auf ON steht und die entsprechende
Kontrolllampe aufleuchtet.

Die benutzten Materialen und die Gegensténde, die
fir den Kontakt mit Lebensmitteln bestimmt sind,
entsprechen den CE Verordnung 1935/2004.
Dieses Gerdt entspricht den Vorschriften der
Richtlinie fiir Niederspannung 72/23 mit
anschlieBender Abédnderung 93/68 sowie der
Richtlinie der Elektromagnetischen
Kompatibilitit 89/336 mit anschlieBender
Abénderung 92/31 und 93/68.
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Pycckuit
BAXHbIE MEPbI MPEOOCTOPOXHOCTH

Mpu Mcnonb3oBaHUM SNEKTPUYECKUX NPUBOPOB HeobxoanUmo Bceraa cobnofath Npasuna TeXHWKK 6e30nacHoCTH, BKMoYas

HWKENpUBEEHHbIE:

* BHUMAaTENbHO NpOYMTaliTE BCE MHCTPYKLMN.

*Bo n3bexaHune onacHOCTY NOpaxeHUs aNEeKTPUYECKUM TOKOM, HE MOrpyxaiTe npubop B BOAY UMW APYTYHO KNAKOCTb.

*[lioasm (BKNtoYast AETel) ¢ orpaHUYeHHbIMY (PU3NHECKUMI, CEHCOPHBIMM UMW NCUXMYECKMMU CTIOCOBHOCTAIMM, @ TaKkKe Npu
He[ocTaTKe OMbITa M 3HaHWI paspeLLaeTcs Nomnb3oBaThCs JaHHbIM 6bITOBLIM NPUOGOPOM TOMbKO Nnof HabnoaeHeM nuua,
OTBETCTBEHHOTO 33 WX 6€30MacHOCTb, 1 NOCMe MHCTPYKTaxa Mo WCronb3oBaHuio npubopa. [letn LOomkHbl bbiTb noa
MPYCMOTPOM 1 He UrpaTh ¢ Npbopom.

*ECnM WHYp NUTaHWs NOBPEXAEH, OH [OMmKeH ObiTb 3aMeHeH NPOU3BOAUTENEM, CEPBUCHBIM areHTOM UMK TOYHO Takke
KBanuULMNPOBaHHbIX CNELMan1cToB, YTobbl M3bexaTb onacHoCTy.

* Boikntovaiite npubop u3 cetu, ecnv Bbl M He nonb3yeTech, Neper YCTaHOBKOM UMM IEMOHTaXeM eTanel, a Takke nepea
YNCTKOM.

*13BeraliTe KOHTaKTa C NOABVKHBIMW e TansMU.

*He vcnonb3yiTe npubop ¢ NOBPeXAEHHbIM ANEKTPUYECKUM LLHYPOM UMK BUIKOM, a Takke nocne cboes B paboTe, nocne
nageHns npubopa WM Mpu HanWyuu Kakux-nubo noBpexaeHwi. [ns npoBepkW, pPeMOHTa, 3NeKTPUYeckon wnu
MexaHN4ecKoit HacTpoitki, 06paTUTEC B aBTOPU3NPOBAHHbIN CEPBUCHBI LEEHTP.

*/icnonb3oBaHne Npucnocobrnermnii N akceccyapoB, HE PEKOMEHAOBAHHbIX, @ Takke MpOLaHHbIX He W3roTOBUTENEM
npubopa, MoXeT NPUBECTY K MOXapy, NOPaXeHMI0 3NEKTPUYECKIM TOKOM UMK TPaBMe.

*He ncnonb3yiiTe npubop Ha OTKPLITOM BO3MyXe.

*He ponyckaite, 4Tobbl 3NEKTPUYECKUA NPOBOA CBUCAN C Kpasi CTona Wi CTOWKM, UMK YToObl OH Kacamcs ropsuux
NOBEPXHOCTEN.

COXPAHUTE JAHHYIO UHCTPYKLIUIO
NPEOYNPEXOEHVE

*Bce cepBuCHble paboTbl, 33 CKMIOYEHNEM YUCTKN 1 TEXHUYECKOTO 0BCNYXMUBaHNS, [OMMKHbI MPOBOANTLCS CMELMANUCTOM
aBTOPU3NPOBAHHOTO CEPBUCHOTO LiEHTPa. PEMOHTHbIE paboTbl AOMKHbI MPOBOANTLCS TOMBKO CNELMAaniCTOM 13 CEPBUCHOTO
LieHTpa.

*[locne pacnakoBki npubopa, MPOBEpbTE €ro Ha Hanuume MOBPEXAEHMA. ECnu BO3HWKNM Kakve-HUOyAb COMHEHUS, He
ucnonbayite 06opyfoBaHIe, a CBSXUTECH C BaluvM aBTOPU3MPOBAHHbBIM CEPBUCHBIM LIEHTPOM.

*nacTukoBble NakeTbl, MONUCTUPON, rBO3AM, 1 T.N., CNeayeT ybpaTb B MeCTO, HeAOCTYNHOE ANs [eTell, Tak kak AaHHble
npeAmeTbl NOTEHLMaNbHO OMacHb.

*/l3roToBuTENL 1M MOCTaBLYMK Mpubopa CHUMAKT C cebsi BCAKYI OTBETCTBEHHOCTb MPWU HECOBMIOAEHUN WHCTPYKLMIA,
Np1BEAEHHbIX B AAHHOM AOKYMEHTE.

*[poBepbTe, YTOObI HANpsKEHe, ykazaHHOe B NacnopTHON Tabnuyke, COOTBETCTBOBAIIO HAMPSHKEHMIO B CETU.

*He wncnonb3yiiTe ocTpble NpeameTbl BHYTPU KoHTeliHepa! OCTpOKOHEYHble MpeAMeTbl MOryT nouapanaTb M MoBpeauTh
BHYTPEHHIOI0 MOBEPXHOCTb KoHTeilHepa. Koraa npubop HaxoanTcs B BbIKMOYEHHOM cOCTOsHMN («OFF» unn «0»), MOXHO
1CMONb30BaTh PE3MHOBYIO NMOMATOYKY UV METAITIMHECKYHO TOXKKY.

* Hukoraa He moiTe nprbop NPy MOMOLLM YMCTALLErO NMOPOLLIKA UM XECTKNX CPELCTB.

*Hukoraa He oMeLLaiTe 1 He MCnonb3yiTe NPUbOP Ha ropsUNX MOBEPXHOCTSX, TAKVMX Kak Neyu, NAuTbI, Ui B6AM3N OTKPLITOrO
ra3oBOro OTHsl.

* Hukoraa He MoiiTe YacTi npubopa B NOCYAOMOEYHOM MaLLVHE.

* Hukorza He BbIKIiovaliTe npubop U3 PO3ETKM, NOTSIHYB 32 NPOBOA,.

* Mpubop fomkeH ObITb NOAKMIOYEH K 3NEKTPUYECKOI CUCTEME W PO3ETKE UCTOYHMKA NUTaHWS, AOMYCKatOLLER Harpy3Kky MUHUMYM
10A v c geicTByIOLLMM 3a3emneHreM. /3roToBUTeNb He HECET OTBETCTBEHHOCTM 3@ MPUYMHEHHBIN yLLepb BeLLaM Unm nioasM,
B CNlyyae, ecrnv AaHHas Hopma beonacHocTu He ByaeT BbIMOMHeHa.

*Mepep BbINONHEHNEM TEXHUYECKOrO 0BCIYXMBAHWS UMK YNCTKY, ybeauTech B TOM, 4TO Npubop 0TCOeAMHEH OT MCTOYHMKA
MUTaHWS, YTO BUTKA BbIHYTa U3 PO3ETKM.

* [lanHbIit npnbop npeaHasHadeH ans ucnonb3osanusa ¢ 32 ° C Makc. TemnepaTypa okpyxatoLei cpedbl (knumaTndeckue
knacca"N").

* Hukoraa He moiiTe nprbop Nog CTpyel BoAbI, Uiy NOMECTYB ero B Bozly!

BAXHO: [laHHoe oGopygoBaHMe MMeeT COOGCTBEHHbIN XNajareHT, KOTOPbIA AOMKEH OTCTOATLCHA nocne
TpaHcnopTUpoBku. [locTaBbTe NPMGOP Ha POBHYHO NOBEPXHOCTL Ha, KAk MUHMMYM, 12 YacoB nocne NOKyMNKH, a Takxe
nocne n6oro nepeMeLLeHus, NPy KOTOPOM 060PYA0BaHNUE MOTNO XPaHUTLCS HENPABMUILHO.

Heo6xoaumo pacnonoxutb Npubop Takum 06pa3oMm, 4ToObI C KaXAoi CTOPOHbI OCTaBaNoCh PaccTosIHUE, Kak
MUHUMYM, 20 CAHTUMETPOB, AN CBOOOAHOM LMPKYNALMM Bo3ayXa. YoeamTech B TOM, YTO BEHTUNALMUOHHbIE
OTBEPCTMSA OTKPbIThI U He 3aCOPEHbI.




Pycckui

"GELATO CHEF 2500 PLUS"
"TUTTOGELATO PROFESSIONAL PLUS"
"GELATO CHEF 2500 PLUS" / "TUTTOGELATO
PROFESSIONAL PLUS" ykomnnektoBaH BCeMmy
npucnocobnexHnamMu Ans nonb3oBaHWs Kak ¢
3aKpenneHHo KopobKoi, Tak K C BbiHMMatOLecs. B
ynakoBke BbIHMMalOWaAcs kopobka BnoxeHa B

3aKpennexHylo.

BAXHAA WH®OPMALIMA NO MNONMb30BAHUIO

AMMNAPATOM

* [UrMEHNYHOCTL-BaXHbIA acnekT, Ha KOTOpbIA Hago
obpaTuTb BHMMaHWe NpuU NPUTOTOBMEHUU
MOpOXEHOro. Y6eanTech, 4TO BCE KOMMOHEHTbI
abconTHO uncTbl, 0cobeHHo Te, uTO OymyT
KOHTaKTMPOBATbH C MOPOKEHBIM.

* He BbIKNIOYaiiTe XONoANbHYto ycTaHoBKy (kHomka C),
korga annapat B cTagun pabotbl. B cnyvae
OLWMBOYHOTO ENCTBUS WM CIy4aitHOTO OTKIHOYEHMS
SMEKTPUYECKOro Toka nogoxaute okono 10 MuHyT
npexne, YeM CHOBa MOAKMIOYMTHL annapar.
Komnpeccop cHabxéH 3alwuTHOW YCTaHOBKOWM,
KoTopasi noMoraeT u3beratb NOBPEXAEHMe annapara.
B cnyyae, korga annapat OygeTr noOAKMOYEH
He3aMeAnuTeNnbHO, XONOAMMbHAsA YCTaHOBKA He
Oynet pabotatb.

* /13MeHeHMs CKOPOCTY 1 LLyM BO BPEMSI NIPUTOTOBIIEHNS
MOPOXEHOTO ~ HOPMarbHbl M He HaHOCAT Bpej
xopoLueii paboTe annapata. Koraa MopoxeHoe 6yaet
CNULIKOM TyCTbIM, MOTOpP OCTaHaBNMBaeTCs:
3aLUMTHOE YCTPOINCTBO cpabaThiBaeT, YTobbl MOTOP He
nospeguncs. Ecnu mMoTop He BKMKOYAeTCH BHOBb,
NOAOXAMTE KOrAa OH OXNaamTCs.

*Bo Bpemsi WCMONMb30BaHMS annapaTt AomkeH ObiTb
oTZeneH oT cTeH unn mebenu, YTobbl He Mellanu
MpUTOKY 1 OTTOKy BO3dyxa. Bbixop Tennoro wmm
ropsiyero Bogyxa ¢ GOKOBbIX CTEHOK annapata- 3To
HOpMarbHbIA mpouecc paboTbl annapata, KOTOpbIi
BbIAENSIET TENMO ANS OXMaXIEHNS!.

MHCTPYKUWKN NO NONb3OBAHUIK C

3AKPENNEHHOM KOPOBKOU

lMepen wcnomnb3oBaHWEM akKKypaTHO MOYUCTUTL BCe

4acTW, KOHTaKTUpylLWMe C MHrpeaueHTamu.

BHumaHue: 3Ta onepauus ponxkHa 6biTb

OCYLLECTBMEHa NPY OTKITOYEHHO SNEKTPOCETY.

1). TomecTuTe HyXHYt0 Napy NNacTMKOBbIX Hacagok
Ha nonacTb Mewankn (cm. Puc. 1). [Ons
CTallMOHAPHOro KOHTeWHepa WCNONb3yinTe
Hacaaky (1), nomeyeHHyto byksoi "L".

2). BcraButb pasmelunBaiollyto nonacte (B) B
COOTBETCTBYIOLYI0 MO3NLMIO Ha OCKH  BHYTPM
kopobkn. 3aKkpyTUTb MO YacoBOW CTpenke
3aKpennawwmin  BUHT ans nonactu (M) Ha
BEpXYLLKe oCy.

3). Tlepen Tem, kak 3anonHUTL KOHTEMHEP CMECHIO,
cnegyeT npeaBapuTenbHO OXnaguTb npubop B

TeYeHme 5 MUHyT, Haxas kHonky (C).

4). Hanutb cmecb B Kopobky. [ns nonyveHns
nyylwero pesynbTata pasmellaTb XOPOLIO
VHrpeaueHTbl, B3OWMB B OTAeMNbHOM mocyae W
MonyymB OLHOPOAHY Maccy 6e3 CrycTKoB.
Vcnonb3oBaHWe MHIPEAMEHTOB M3 XONOAUNbHMKA
YMeHbLUAET BPEMSI NPUrOTOBIIEHNS MOPOXKEHOTO.

5). 3akpoiTe KOHTEHep npo3payHom Kpbiwkon (G).
[pu 3TOM KpbILLKa JOMKHA pacnonaraTbest Takium
06pa3om, 4Tobbl HacazKW Ha KpbILLKe COBNaganv ¢
AByMS pebpamu 0KONMO cTauMoHapHoro
koHTenHepa. BAXHO: nonactu He OyayT
BpawaTtbCs, Noka KpbiWwka He OGypeT
yCTaHOBMEeHa NPaBUALHO. [py CHATUM KPbILLKK
10nacTv aBTOMaTU4ECKV OCTAHOBSITCS.

6). Ytobbl 3anmycTuTb nomactu, yCTaHOBWTE Ha
Tanmepe (D) Tpebyemoe Bpems. Bpewms
NPUroTOBMEHUS 3aBUCUT OT KONMU4YecTBa W
TEMNepaTypbl CMecW, Tuna MOPOXEHOro
(kpemoBoe unu Lep6eT), a Takke Temneparypbl
OKpy>atoLLel cpeabl.

7). To McTeYeHnn yCTaHOBMNEHHOTO BPEMEHM NTONAcTy
aBTOMaTM4eckn ocTaHaBnuealoTcs. Ecnu
MOpOXeHoe He npuobpeno Heobxoaumyto
KOHCUCTEHUMIO, YCTaHOBUTE TaliMep Ha
LOMONHUTENBHOE BPEMSI.

8). Korma MmopoxeHoe AOCTUTHET Heobxo4uMoil
KOHCUCTEHLMN, BbIKMOUMTE Mpubop HaxaTeMm
KHOMKW 3aMOpO3KW, OTKPYTUTE 3aXUMHYH raiiky
(M), cHMMKUTE nonacTb U M3BMEKUTE MOPOXEHOE
npu nomouwy nonatouku (E). He ucnonb3yute
meTannuyeckue npucnocobnexus!

9). Tocne HebombLLIOrO Neproaa OXNaxaeH!s (0kono
10 MWHYT) BO3MOXHO MPUrOTOBMEHWE ApYroro
MOPOXXEHOrO, MOBTOPUB TE Xe OMUCaHHbIE
onepauuu.

10). Mo okoH4YaHMio paboT OTKMKOYMTL annapar of
3MEKTPOCETY.

MHCTPYKUWW NO NONb3OBAHUIO C

BbIHUMAIOLLIEUCA KOPOEKOU

Vcnonb3oBaHne BbIHUMalOLENCs kopobku obnervaet

NpoLiecC NPUroTOBMIEHNS! MOPOXEHOTO OAHO BCMEA 3a

ApYyruM, a Takxe uucTky. Korga wucnonbsytoT

BbIHMMaOLLyOCS KOPOOKY:

1). Haneitte B craupoHapHbiit koHTerHep 110 mn
Openan unm apyroro nukepa. Kak ansTepHatvsa
BO3MOXHO UCTOMb30BaTh PacTBop 13 20 rp. CONMB
100 mn Bogbl. CTEHKW BbIHUMAILLENCA
KOPOBKW [OMXKHbI BbITb MOJIHOCTBIO
CMOYEHDbI: 370 04€eHb BaxHO criefoBaTh AaHHON
onepauuu, YTO AacT B AanbHeMLeM XOpoLLyt
nepegavy xorofa OT 3aKpenneHHoN Kopobku
BbIHMMAIOLLEC 1, CnefoBaTenbHO, XOPOLLWIA
pe3ynbTaT MOPOXEHOTO.
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Pycckuit

2). AKKypaTHO yCTaHOBWTE CbeEMHbIN KOHTenHep (F);
HaXumaliTe Ha OHO CLEMHOrO KOHTeWHepa,
noka OH NpaBMNbHO He 3admkcupyetcs B
CTaLMOHapHOM KOHTEHepe, U ABa KOHTeliHepa
He OyAyT NNOTHO conpuKacaTbCs.

3). TlomecTuTe HyxHyl0 napy NNacTUKOBbIX Hacafok
Ha nonactb Mewanku (cm. Puc. 1). [Ons
CTaLNOHApHOro KOHTelHepa ucnonb3ynte
Hacagky (L), nomeyeHHyto byksoit "S".

4). OcyuwecTBuTb NpPOLECC, ONUCAHHbIN B pasgene
“/Icnonb3oBaHme ¢ 3aKpenneHHoi kKopobkon” ¢ 2
10 8 MyHKTBI.

5). Otkpytute 3axumHyl ranky (M), cHumuTe
nonactb (B) v Bbitawure koHTemHep (F). Mpu
KenaHun BO3MOXHO WMCMONb30BaThb 3Ty KOPOOKY
KaK KOHTEHep [Ns MOPOXEHOro B MOPO3NTbHOM
kamepe (-12°C).

6). Mo okoHYaHWO paboT OTKMKOYMTL annapat oT
3NEKTPOCET!.

NONE3HbIE COBETbI

*CoeanHATb WHrpeaneHTbl W pasmelnBaTtb
MOPOXEHOE B Pa3HbIX KOHTEHEpax.

* /lcnonb3oBaTh OXNaxaeHHbIE NHTPEANEHTbI.

*HE HAMNOJNIHATb KOPOBKY BONbWE
MONOBUHbI OBBEMA (B cTaumoHapHbIN
KOHTeliHep MakcumyMm 1,25 Kr UHrpeaueHToB, B
CbeMHbIN KOHTeWHep Makcumym 1 kr
WHrpeamneHToB). Mimes BBMAY, YTO 0OBEM CMec BO
BPEMS PUrOTOBNEHNS MOPOXKEHOTO YBENNYNTLCS.

*[ins m3bexaHns obpa3oBaHMs NbAa He OCTaBNATb
CIVLLKOM AnNTENBHOE BPEMS MOPOXEHOE B KOpobke C
paboTatowelt ycTaHoBKOM oxnaxaeHus. Korpa
MOPOXeHoe [OCTUMNO KenaemMoil KOHCUCTEHLWK,
BbIKIMIOYNTL  XOMOAWMbHYK ycTaHoBKY. [lopaBaTth
MOPOXEHOE B 3apaHee OXNaxaeHHo nocyae.

KAKNONny4nTb OTNINYHOE MOPOXEHOE

BKycHOEe MOpOXEeHOe HYXHOW KOHCUCTEHLMN U

BO3/YLUIHOCTY, MONE3HOE W HaTyparnbHoe, 3aBUCUT OT

CreaytoLmux hakTopos:

+Xopoweit paboThl annapaTa: OCTaBNSTb CTEHKM
annapata [ns JOCTaTOYHOM LMPKYMauuM BO3gyxa
oxnaxaeHus. Boagyx HeobxoauMblIi Ans OXnaxaeHus
komnpeccopa.

*KayecTBO, CBEXECTb N HATYPaANbHOCTb UHIPEANEHTOB.

*[TpaBUNbHBLIA  peLenT: MpaBUIbHOCTb [03VPOBKM K
XOpOLLEee pa3MeLLIMBaHe UHIPEAUEHTOB.

YUCTKA ANNAPATA

*YBeanTech, YTO anmapat OTKIIYEH OT JMEKTPOCETH,
npexae Yem OCyLLecTBNSTb Miobylo onepauuio no
ymCTKeE.

*BbiMoitTe monacTHylo Hacapky (B), raiky (M),
nnacTukoBble Hacagkw (L) wivnm (I), npospauHyto
kpbilwKy (G) v cbemHbI KoHTelHep (F) B Tenmoi
MbITbHOV BOAE.

*[lpu U3HoCe HacafoK, NX CiedyeT 3aMeHNTb, YTOObI
CMeluMBaHNe He CTano MeHee 3DOEKTUBHBIM.
[llaHHble peTanu MOXHO npuobpecTu B
aBTOPM3MPOBAHHbIX CEPBUCHBIX LieHTpax. ([Ba
KoMnnekTa 3anmacHblX 4acTell MoCTaBnstTCA C
npubopom).

*YucTutb Kopnyc annapata Msrkoir Tpsinodkoit (A).
HUKOrOA HE OMYCKATb AMMAPATBBOJY!

* Korpa ucnonb3yercs BbIHUMaOLWasAca Kopooka U3
anoMUHKSA, 04eHb BaXHO YUCTUTb aKKypaTHO BCe
4yacTu, KOTOpble KOHTaKTUpOBanu C COJNSIHbIM
pacTBopoM, BO U36exaHue KOppo3uu.

XPAHEHWE MOPOXEHOIO
* B mopoxeHuLe.
Korga MmopoxeHoe roToBO, 3aKpbiB, Bbl MOXETE
XpaHUTb ero B Camol MOPOXEHMULE MPUMEPHO B
TevenHe 10-20 MUHUT Npu BbIKMKOYEHHOM MoTope. 1o
noJayn Ha CTOMM, Anst NPUAAHWS HYXHON TyCTOTbI,
HECKOIbKO MUHUT NepeMEXMBaliTe ero.
* B MOpO3unbLHOM OTAENEHUM.
MoXHO XpaHUTb (OrpaHM4eHHOE BPeMS) MOPOXEHOE B
mMopo3unbHuke. lonroe npebbiBaHne B
MOpO3WuibHUKe, B M06OM Ccryyae, He yrydllaeT ero
BKYC W ka4ecTBo. Yepe3 1-2 Hemenu MOpPOXeHoe
onagaeT u TepsieT CBeXMiA BKyc. CBexXee MOPOXeHoe
MIMeeT NyYLLKIA BKYC.
Ecnu Bbl BCe paBHO 3aX0TUTE COXPaHUTb MOPOXEHOE
B MOpO3urike, COBNtoanTe creaytoLLme npasuna:
*XpaHUTe MOPOXEHOEe B COBEPLUEHHO 4YUCTOM U
XOPOLLO 3aKPbITOM KOHTEAHEPE.
 Temnepatypa xpaHeHust formkHa 6biTb kKak MUHUMYM
-18°C.
*OTMeTbTE Ha KOHTEAHEpEe AAaTy MpUrOTOBMEHUS U
BMZ MOPOXEHOTO.

BHUMAHWE!

*B MopoxeHoM MoryT pasmHoxatbes baktepu. Lo
9TOW MpPUYMHE BaXHO, 4TODbI MOpOXeHuua W
VHCTPYMEHTbI bl YNCTHIMM M CYXUMM.

°Hu B KOeM crnyyae BHOBb He 3aMopaxupaiTe
pacTasBLUee U nonypacTasBsLLee MOPOXEHOE.

*[lns nogaun Ha CTON [AOCTaHbTE MOPOXEHOe U3
MOpO3WrbHUKa 3a nonyaca W MOMECTUTe ero B
xonoaunbHuK. Mpn HeobxognumocTn ans Toro, YTobbI
TemnepaTypa MOPOXeHOro Obina NpurogHol Ans
noTpebnexus, Bbl MoxeTe Ha 10-15 MUHYT ocTaBuTb
€ro npu TemnepaType NOMeLLEHNS.

CPOKXPAHEHUA

MopoXeHoe Ha OCHOBE CbIpbIX
NHTPEONEHTOB: *1Henens
Cop6eTTo 1-2 Hegenu
MoposeHoe Ha 0CHOBE MoNYCbIPbIX
WHTPEIMEHTOB +2 Hepenm




MONE3HbIE COBETbI

*HekoTopble peLenTbl NpeaycMaTpuBalT Bapky.
Bocnonb3yiTech MM o kpaiHen Mepe 3a AeHb Ans
TOro, 4tobbl CMeCb oOxnagunacb W cospena.
HacTtoaTenbHO pekomeHayeTcs oxnaxgaTb
NOArOTOBIEHHY CMECh.

*OxnaxpaeHHble nonydabpukatbl AagyT nyywue
pesynbTaTthl, €CM AALO U caxap B3bueakTcs
3NEeKTPUYECKUM MUKCEPOM. Takoi crnocob paenaet
cmeck 6onee 06bEMHON.

eborbluas yactb nonygabpukatoB WU3roTaBnNBaeTCs
13 CNWBOK, MOMoKa, sny W caxapa. Moxete
“cnonb3oBaTh fobble CRMBKM, HO BKYyC U ryctota
MOPOXXEHOr0 3aBUCAT OT BbIOpaHHOTO copTa W
kauecTBa. Yem GonbLUe KMPHOCTL CIMBOK, TeM Bonee
BoraTbiM NoO BKycy ByneT MopoxeHoe. Hanpumep, B
LieMnbHbIX CIIMBKaX COAEPKUTCS MUHUMYM 36% XmMpoB,
B cOMTbIX crmekax - 30%, B crBkax 4ns koe unm
cenapupoBaHHbix cnuekax - 18%, B cnuBkax
HanonosuHy pasbaeneHHbix Monokom - 10%. B
nobom cnyyae, BaxHO NOAAEPXKMBATL OAHO U TOXE
Konm4yecTBO kuakocT. Hanpumep, Gonee nerkoe
MOPOXEHOE MOXKET OblTb MPUrOTOBMIEHO C GOMbLUMM
KOMMYECTBOM MOMOKa, YeM CIIMBOK M BoobLLe Ges
HuX. MOXHO 1Cnonb30BaTh CHATOE MOIOKO, HO ByaeT
3aMeTHO 3HauYuTeNnbHOE OTNNYWe TYCTOTh
MOPOXEHOTO.

*CMeCb ANl MOPOXEHOTO MOXET XPaHUTbCA B
XONOAWNbHUKE Heckonbko AHel. [pexae uyem
nepenoXuTh B 6a4oK, kak crieyeT nepemeLLaiite ero.

e[lobaBnante cmecb B 6a4yok [0 3anOSHEHUS
HanomnoBMHy, CMeCb BO BPEMS TOTOBKM YBENNYNTCS B
obbeme.

* ANKOTOfbHbIE HAMWUTKW 3aMeAnsT CKOPOCTb
oxnaxgeHns. PekomeHayetcs [obaBnsTb WX B
nocnegHNE MUHYTbI FOTOBKM.

*Bkyc MopoxeHoro copbeTTo BO MHOTOM 3aBUCUT OT
CTEMEHN €ro CO3peBaHMUsi, CnagocTy (PpyKToB W
ucnonbayemoro coka. [pexage yem pobaBnsTh,
nonpobyiiTe pykTbl Ha BKyC. ECnv OHM Crinkom
kncnble, pobaBbTe caxap, ecnu nepespenbie,
KnaauTe MeHblUe WNK BOBCE He KnaauTe caxap. Bo
BCAKOM crnyyae, He 3abbiBaTe, 4TO XONOA
yMeHbWaeT CTeNneHb CNafgocTu.

*Bmecto caxapa MOryt ObiTb MCNONb30BaHbI
nogcnactutenu. B Takom cnydae, pobaBbTe
noacnacTuTens k nonygabpukaty u nepemeLLnBanTe
€r0 [10 MOSTHOr0 PacTBOPEHMS.

eHarpetble nonydabpukatbl LOMXKHbI
nepeknagbiBaTtbCs B 6a40K TOMbKO MOCMe MOMHOro
OXNaxAeHus.

*Ecnn MopoxeHoe Heobxogumo cgenatb 6onee
cnafkum, He fobaBnsnTe caxap HeNnocpeACTBEHHO B
Gavok (OH Tam He pacTBopuTcsl). PekomeHayetcs
npenBapuTenbHO PacTBOPUTL caxap B HEeGOMbLLIOM
Komu4yecTBe BOAbl UMK CHATOM MOJIOKe W 3aTem

MOMyYeHHbIA CMPON  (OXMaXKOEHHbI) A00aBUTL B
6a40K MOPOXEHNLbI.

*/cnonb3yemble (pyKTbl 4O YNOTPEDNEHUs LOMKHbI
ObITb MPOMBbIThI U BbICYLLEHbI, KDOME 3TOFO, AXKe ECIN
9TO HE HanMcaHo, OHW JOMKHbI ObiTb OYMLLEHbI OT
KOXypbl, CKOPAYMbl, OPEXY M3BMEYEHbI 113 CKOPYMbI U
T.0.

*Ecnn HeoOX0OMMO YMEHBWMUTL KOMUYECTBO
MOPOXKEHOr0, YyKasaHHble KONMYecTBa MOXHO
pa3aennTb Ha YacTy UMW HaMoNOBUHY.

*[py MCnonb3oBaHUM ChipbIX AuUL ybeauTech B WX
cBeXecTu, pasbueas no OAHOMY B cocyg U
ybexaasch, uTo:

1). Y HUX HeT nnoxoro 3anaxa.

2). Benok He BOASHUCTBIN, @ NOTHbIV M NpUNeraeT K
KENTKY.

3). XKenTok Kpyrnbif 1 nyXmbin.

YTOMOXET MOMELLUATbL?

B HOpmarbHbIX YCNOBUSX NPUTOTOBIIEHNE MOPOXEHOTO

TpebyeT 6onee 50 MUHYT.

B cnyvae, ecnu B TeyeHne 50 MUHYT MOPOXEHOE He

cchopmnpoBanocs, Ao obpalleHnst B aBTOPKU30BaHHbIN

CEPBWCLIA LiEHTP MpoBepbTe BCE MyHKTbI, YKa3aHHbIe

HUXe.

* KOMMOHEHTbI JOMKHbI A06aBAATLCA B MOPOXEHLLY MpK
KOMHaTHOW TemnepaTtype Wnu, nyywe, npu
Temnepartype XonoaunbHuka. Ecnv MHrpeaneHTsl
ropsiuve, NpUroToBREHNE MOPOKEHOTO HEBO3MOXHO.

*bayok He pomxeH HanonHATbC 6Gonee yem
HanonosuHy oT cboero obbema. Ecnu konuuyecTso
WHrpeaueHTOB, Bpems, Tpebyemoe Ans
(hOpPMNPOBAHNAMOPOXKEHOTO, 3HAYUTENBHO
yBenuunbaectus u pecynbtat MoxeT ObiTb
Hey0BNETBOPUTENbHBIM.

*B cnyyae Hamuuus aBapuiHOrO YCTPOWCTBA Ha
Komnpeccope, npu COOSAX HaNpsHKEHUs Unn ecrnu
MalunHa Obina BbIKMIOYEHa W MOTOM BKIOYeHa no
kakum-To npuynam, pabota X0nMOAWUNBHOTO
ycTporicTBa npekpaliaetca. B Takux cnyvasx go
BKMOYEHNS Heob6X0AWMO [aTb YCTPOMCTBY
3apsauTses B TedeHne 10 muHyT. Ecnv wHTepean 5
MWHYT He cobniogaeTcs, paboTa He BO30AHOBASETCS,
HECMOTPMS Ha TO, YTO KHOMKA OXNaXAeHNs HaxoanTCs
B nonoxeHun BKIT (OH) u cooteeTcTBytOWas namna
ropuT.

MaTepuansl 1 pgetanu, npegHasHayeHHble AN
1CNOMb30BaHNs B KOHTaKTe C NPOAYKTAMU MUTaHMS,
COOTBETCTBYIT 3akoHogaTenbHbiM aktam EJC
1935/2004. [aHHbln npubop oTBevaeT
TpeboBaHMAM npeanucaHus no HU3KOMY
HanpskeHUto 72/23 n nocrnegylolen nonpaskut
93/68, npeanucaHus No 3nNeKTPOMarHUTHOW
coBmecTumocTy 89/336 1 nocneaytoLen nonpasku
92/31193/68.
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VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER

Nar elektriske apparater benyttes, er det vigtigt at overholde basisreglerne inden for sikkerhed, herunder ogsa det

falgende:

L &s instruktionsbogen grundigt, inden maskinen installeres og tages i brug.

*Nedsank aldrig motoren i vand eller anden vaeske, da dette kan medfare elektrisk chok.

«Dette apparat er ikke tilsigtet brug af personer (inklusiv barn) med reducerede fysiske, sansemassige eller
mentale evner, eller mangel pé erfaring og kendskab, undtagen hvis de er blevet vejledt eller givet instrukser i
brugen af apparatet af en person, der er ansvarlig for deres sikkerhed. Barn bar overvéges for at sikre, at de ikke
leger med apparatet.

«Hvis tilledningen bliver beskadiget, skal den udskiftes af fabrikanten, dennes servicerepreesentant eller P&
lignende made kvalificerede personer for at undga en risiko.

«Tag apparatet ud af stikkontakten, nar det ikke er i brug, nar der skal udskiftes dele af apparatet, og nér det skal
rengeres.

*Undga al kontakt med apparatet, nér det er i bevaegelse. Hold hander, hér, tgj og kekkenredskaber vaek fra
apparatet, nar deteribrug.

*Benyt ikke apparatet, hvis ledningen eller stikkontakten er beskadiget; hvis apparatet har vist sig at indeholde
funktionsfejl; hvis apparatet har vaeret tabt pa gulvet, eller hvis apparatet pd nogen made er kommet til skade. Det
anbefales, at apparatet indleveres pé et autoriseret servicecenter til undersggelse, reparation, eller elektrisk eller
mekanisk justering.

*Brug af tillegsprodukter, der ikke er solgt eller anbefalet af producenten, kan medfare brand, elekirisk chok eller
kvastelser.

*Benyt ikke apparatet udendars.

«| ad aldrig ledningen hnge ud over bordkanten eller rgre ved varme overflader.

GEM DISSE INSTRUKTIONER

VIGTIGT

«Et autoriseret servicecenter ber varetage al servicering ud over renggring og almindelig vedligeholdelse. Herunder
reparation.

«Nar apparatet tages ud af indpakningen, skal det checkes for skader. Hvis du er i tvivl, skal apparatet ikke bruges, men
du skal kontakte et servicecenter.

*Plasticposer, polystyren, sem mm. mé ikke efterlades i nerheden af bern, da de udger en potentiel fare.

«Dette apparat ma kun benyttes til det udtenkte formal. Apparatets producent og forhandler tilbageviser ethvert krav,
séfremtinstruktionerne i brugsanvisningen ikke er blevet fulgt.

*Ver sikker pd at den elektriske spending fra stikkontakten svarer til den elektriske sp&nding, der er markeret pa
apparatets dataplade.

+BENYT ALDRIG SKARPE GENSTANDE ELLER REDSKBER NEDE | SKALEN. Skarpe genstande ridser og adel@gger
skélen. En dejskraber af gummi eller en treske kan benyttes, nar apparatet er slukket.

*Renger aldrig apparatet med skurepulver eller andre produkter med slibende effekt.

« Stil aldrig apparatet pa varme overflader sisom ovne og kogeplader eller i nzrheden af dbenild.

«Ingen af apparatets dele ma vaskes i opvaskemaskinen.

*Frakobl aldrig apparatet ved at hive i ledningen.

* Apparatet skal forbindes til et elektrisk system med jord og en stikkontakt med mindst 10A. Producenten er ikke
ansvarlig for skader pa ting eller personer, der er fremkommet, fordi anvisningerne ikke er blevet fulgt pa korrekt vis.

«Nar apparatet skal rengares eller vedligeholdes pa anden vis, er det vigtigt, atledningen er taget ud af stikkontakten.

*Dette apparat er velegnettil brug med 32 ° C max. omgivende temperatur (klimatiske klasse "N").

« Skyl aldrig apparatet med vand. Nedsank aldrig apparatetivand.

VIGTIGT

Lad apparatet hvile i en horisontal position i mindst 12 timer, inden du benytter det forste gang. Apparatets
kelemidler kan vare bragt ud af balance, hvis apparatet er blevet vendt op og ned under transporten, og de
skal have tid til at vende tilbage til normal position. Denne procedure skal fglges, hver gang apparatet har
varet bragt ud af normal position, af hvilken grund det end matte vare. Sgrg for at apparatet har nok plads
omkring sig (mindst 20 cm.), s@ ventilationssprakkerne ikke generes.



"GELATO CHEF 2500 PLUS"
"TUTTOGELATO PROFESSIONAL PLUS"
"GELATO CHEF 2500 PLUS" / "TUTTOGELATO
PROFESSIONAL PLUS" s&lges komplet med alle
dele til bdde fast og aftagelig skal. |
originalemballagen findes den aftagelige skal inden i

den fastsatte.

VIGTIGT VEDRORENDE BRUG

«Hygiejne er det vigtigste aspekt, nar man laver is.
Serg for at alle ismaskinens dele vaskes grundigt
for start iser de, som kommer i direkte kontakt
medisen.

*Sluk aldrig for fryseknappen (C), mens maskinen
karer. Hvis du kommer til at trykke pa den ved en
fejltagelse eller hvis strgmmen gar midt under
processen er kompressoren udstyret sdledes, at
maskinen farst kan startes op igen efter cirka 10
minutter, hvilket vanskeligger, at isen bliver en
succes.

«Det er normalt, at maskinen afgiver varierende lyd
og hastighed under processen, hvilket ikke er il
skade for ismaskinen. Hvis isen bliver for hard,
stopper motoren automatisk. En
sikkerhedsmekanisme afholder motoren fra at lide
skade. Begynder den ikke igen, s& vent til den er
blevet afkalet.

eMaskinen mé ikke placeres tat op af vaegge og
mgbler, da dette kan hamme luftcirkulationen,
hvilket er vigtig for at holde maskinen kold. Det er
helt normalt, at der kommer varm luft ud af
luftventilerne. Ellers virker kaleprocessen ikke.

VED BRUG AF FAST SKAL

Renger alle dele, som er i direkte kontakt med isen.

VIGTIGT: Serg for at ismaskinen ikke er tilsluttet

strem, nar du begynder at rengare.

1). St de rigtige rerevinge-indsatse pé rgrevingen
(se figur 1). Til den faste skal skal bruges
indsatsene (1) - de kan genkendes pa bogstavet
"L”, somerformeti plasticen.

2). St rgrevingen (B) fast p& skdlen ved at dreje
den med uret, til den sidder rigtigt. Las
rgrevingen fast ved at dreje ldseskruen (M) over
skaftet med uret.

3). For du hzlder is-blandingen i skalen, skal du
afkele maskinen i 5 minutter ved at trykke pé
(C).

4). Heldblandingeniskélen. For at opnd det bedste
resultat, er det en god idé at blande
ingredienserne i en anden skal, s& der kan opnas

en ensartet masse uden klumper. Benyt altid
ingredienser direkte fra keleskabet. Det
reducerer temperaturforskellen samt korter ned
pé forberedelsestiden.

5). Sat det gennemsigtige Idg (G) pa skalen. Laget
skal sattes sdledes, at de to takker pa laget
passer ind i de to huller p& den faste skal.
VIGTIGT: rgrevingen starter ikke, hvis laget
ikke er korrekt sat pa. Nar 1aget fiernes, stopper
rgrevingen automatisk.

6). Forat sette vingen i gang med at rare, indstilles
uret (D) til den gnskede tid. Forberedelsestiden
varierer i forhold til mangde, blandingens
temperatur, valg af is (almindelig eller sorbet) og
rummets temperatur.

7). Nér tiden er géet, stopper vingen automatisk.
Hvis isen ikke har ndet den @nskede konsistens,
sattes urettil nogle ekstra minutter.

8) Nar isen har opnédet den rette konsistens,
slukkes der for maskinen ved at trykke pa
fryseknappen (C). L&seskruen (M) skrues af og
rgrevingen fiernes. Isen tages ud ved hjalp af is-
spatelen (E). Undg& enhver form for
metalredskaber.

9) Lad motoren kele ned (ca. 10 minutter); det er
nu muligt at lave en ny omgang is ved at gentage
alle de ovenstaende trin.

10) Tag maskinen ud af stikkontakten, nér du er
feerdig med atlave is.

VED BRUG AF AFTAGELIG SKAL

Hvis du bruger den aftagelig skl er det nemmere at

lave flere slags is efter hinanden. Den aftagelige skél

er 0ogsd nemmere at rengere. N&r du bruger den
aftagelige skal:

1). Held ca. 110 ml. cognac eller en anden form for
spiritus i den faste skal. Som alternativ kan
bruges en blanding af salt og vand (ca. 100ml.
vand og 20g. salt). HELE YDERSIDEN AF DEN
AFTAGELIGE SKAL SKAL KUNNE BLIVE VAD:
dette er det vigtigste, hvis det skal vare
muligt at overfare kulden fra den faste skal til
den aftagelige.

2). Sat den aftagelige skal (F) godt fast; den
aftagelige skdl skal [dses fasti den faste skal ved
at trykke pa plastic-stykket i bunden, til skalene
griberfastihinanden.

3). St de rigtige rarevinge-indsatse pa rarevingen
(se. Fig. 1). Til den aftagelige skél skal bruges
indsatsene (L) de kan genkendes pé bogstavet
”S”, somerformeti plasticen.
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4). Fplg fremgangsmaden, som er beskrevet under
"VED BRUG AF FAST SKAL pkt. 2l 8.

5). Lesnlaseskruen (M), fiern rarevingen (B) og tag
den aftagelige skal (F) ud ved at gribe fast i
héndtagene. Hvis du gnsker det, kan du lade
isen blive i skalen, hvis den skal en tur i fryseren
(_1 200**)

6). Tag maskinen ud af stikkontakten, nér du er
feerdig med at lave is.

GODE RAD

«Bland ingredienserne sammen i en separat skél og
rgr dem godt sammen.

Brugingredienser direkte fra kaleskabet.

*FYLD ALDRIG SKALEN MERE END HALVT OP
(max. 1,25kg. Ingredienser i den faste skal og
max. 1kg. i den aftagelige). Saledes sikres
massen plads til at udvide sig under frysning.

«For at undgé at der dannes hdrd is eller frost, bar
isen ikke efterlades i skalen for lenge, mens
kompressoren karer. Sluk i det gjeblik isen har ndet
den gnskede konsistens. Server isen i afkglede
skadle, glas eller tallerkner.

HVORDAN MAN LAVER EN FREMRAGENDE IS

Hvis man gnsker at lave god, sund og naturlig is med

denrigtige konsistens, skal falgende vare til stede:

*Maskinen skal have gode arbejdsbetingelser. Der
skal vaere nok plads til alle sider, sa der er plads til
luftcirkulation. Det er vigtigt, for at kompressoren
kan kale.

*Gode og friske ingredienser.

*En god opskrift: den rette dosering og en perfekt
blanding af ingredienser.

RENG@RING AF MASKINEN

*Sgrg for at maskinen er frakoblet strgm inden
rengering.

eVask rgrevingen (B), ldget (G), laseskruen (M),
plasticindsatsene (L) og/eller (I) og den aftagelige
skal (F) i varmt s&bevand.

«Hvis indsatsene er nedslidte, bar de skiftes ud, s&
maskinen stadigvaek bevarer sin effektivitet. De kan
kabes hos alle autoriserede servicecentre. (Der
medfelger 2 stk. med maskinen)

*Brug en fugtig klud til at rengare motorenheden (A).
NEDSZANK ALDRIG MOTORENHEDEN i VAND.

«Nar man bruger den aftagelige skal i aluminium, er
det meget vigtigt at rengare alle dele, der kommer i
kontakt med saltoplgsningen, s& man undgar
rustangreb.

OPBEVARING AF ISEN

*lismaskinen.
Nérisen er ferdig, kan du lade den sta iismaskinen.
Sgrg for den er overdaekket. Isen ma hgjest std i 10-
20 minutter, og inden den serveres, er det en god
idé atlade rgrevingen kere i et par minutter. Det giver
den bedste konsistens og den rette bladhed.

«|fryseren.
Isen kan 0gsa opbevares i fryseren i op til 14 dage,
afhangig af hvilke ingredienser der er blevet brugt.
Gem den ikke for lnge aldrig mere end 2 uger, for
smag og kvalitet svinder ind med tiden. @nsker du
atgemme isen i fryseren, bar du vaere opmarksom
péfolgende:
*Putisenienren ogtatsluttende beholder.
« Temperaturen skal mindst veere -18°C.
« Skriv dato pa beholderen, s& du ved, hvornarisen
erlavet.

ADVARSEL!

«|sen er meget falsom over for bakterier. Det er derfor
meget vigtigt, at ismaskinen og alle remedierne er
megetrene og helttarre.

*ISEN MA ALDRIG GENFRYSES, NAR DEN HAR
V/ARET TGET OP!

eTag isen ud af fryseren en halv time for du skal
bruge den og st den i kaleskabet. Alternativt kan
den tages ud et kvarter fgr brug og stilles ved
stuetemperatur.

HOLDBARHED

Is lavet af utilberedte (&) ingredienser | =1Uge
Sorbet 1-2 Uger
:r?grzlagi\g?]tseraf tilberedte (kogte) 2 Uger

GODE RAD

*Nogle opskrifter kreever, at der skal koges nogle
ingredienser. Gor altid dette mindst dagen far, sd du
er sikker pd, at de er helt afkelede. Det anbefales
altid at afkele basisblandingen, inden den skal
bruges.

eMan opnér det bedste resultat med de kolde
blandinger, hvis man pisker &g og sukker sammen
med en hdndmikser. Det giver en mere homogen og
volumings masse.

«De fleste blandinger bestar af flade, malk, &g og
sukker. Du kan bruge alle slags flade, men isens
smag og konsistens kommer til at baere praeg af dit



valg. Jo federe en flgde du velger, desto bedre
(rigere) bliver isen. Eksempelvis indeholder
piskeflade mindst 36% fedt, madlavningsflade 18%
og kaffeflade ca. 10%. Det vigtigste er, at du altid
bruger den samme mangde vaske. Eksempelvis
opnas en light-is ved at bruge mere malk end flade
eller eventuelt ved slet ikke at bruge flade. Du kan
0gsd bruge skummetmalk, men du skal vare
opmarksom pd, at isens konsistens bliver meget
anderledes.

eIsblandingen kan gemmes i kaleskabet i nogle
dage. Sarg for at rare godt rundt i blandingen, inden
den skal bruges.

*Hzld blandingen i skdlen til den maksimalt er
halvfuld. Massen haver under forberedelsen.

Alkohol nedseatter frysningsprocessen og bar
derfor farsttilsattes til sidst.

eSmagen af sorbet-is er meget afhzngig af
modenhed og sedme pa de valgte frugter/ juicer.
Smag pé frugten, inden du blander den i opskriften.
Hvis den er meget syrlig, kan du tilsette sukker.
Hvis den er meget moden, kan du ngjes med lidt
sukker eller helt undlade det. Husk at kulde
mindsker den sgde smag.

*Sedemiddel kan ogsé benyttes i stedet for sukker.
Sgdemidlet tilsettes blandingen, og der rares
rundt, til deter helt rertud.

*Blandinger, der skal koges, ma ferst hldes i
skélen, nar de er helt kolde.

*Hvis du gnsker at gare blandingen sgdere under
frysningen, ma du ikke tilsatte sukkeret direkte i
skélen, for det kan ikke oplgses. Det anbefales, at
du oplgser sukkeret i lidt vand eller skummetmalk
og derefter helder siruppen (sukker + vaske) i
skalen. Siruppen skal veere afkolet.

* Hvis du bruger frugt, skal det altid vaskes og tarres.
Selv ndr det ikke stdr, skal frugt altid skrelles,
balges og have fjernet sten og kerner.

*Hvis du gnsker at reducere mangden af is, kan
opskriften halveres eller deles op pa anden méde.

*Hvis du bruger &g sé var sikker pd, at de er friske.
Dette gares ved at sl dem ud enkeltvis i en skal og
sikre dig:

1). Ataggetikke haren darlig lugt

2). At @ggehviden ikke er vandet. Den skal vaere
fast og slutte op omkring blommen.

3). Atzggeblommen errund og opsvulmet.

HVAD KAN GA GALT

Under normale omstendigheder ber det ikke tage
mere end 50 minutter at lave is. Hvis isen stadigvaek
ikke har samlet sig efter 50 minutter, s& ver
opmarksom pa folgende, for du kontakter et
servicecenter:

eIngredienserne skal hzldes i ismaskinen ved
stuetemperatur  eller ved keleskabstemperatur,
hvis det kan lade sig gare. Is kan ikke laves af varme
ingredienser.

«Skélen ma kun fyldes halvt op. Hvis mangden af
ingredienser er sterre, @ges isens frysningstid
vasentligt, og der kan ikke garanteres for resultatet.

*Bliver der strgmafbrydelse, eller stoppes
ismaskinen af anden grund under frysningen,
sidder der en mekanisme p& kompressoren, der
blokerer frysningsprocessen. Venti 10 minutter, for
maskinen igen startes. Respekteres de 10
minutters pause ikke, starter maskinen ikke,
selvom fryseknappen star pd "ON”, og lampen
lyser.

De materialer og de genstande, der er i kontakt
med fadevarer, er lavet i overensstemmelse med
bestemmelserne i EU's forordning 1935/2004.
Maskinen opfylder kravene fra
Lavspandingsdirektivet 73/23 med de
efterfalgende @ndringer i direktiv 93/68 samt
Direktivet om elektromagnetisk kompatibilitet
89/336 med de efterfalgende &ndringer i direktiv
92/310g93/68.
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GB

IMPORTANT INFORMATION FOR CORRECT DISPOSAL OF THE PRODUCT IN ACCORDANCE WITH EC DIRECTIVE 2002/96/EC.

Atthe end of its working life, the product must not be disposed of as urban waste. It must be taken to a special local authority differentiated waste
collection centre or to a dealer providing this service. Disposing of a household appliance separately avoids possible negative consequences for
the environment and health deriving from inappropriate disposal and enables the constituent materials to be recovered to obtain significant
savings in energy and resources.As a reminder of the need to dispose of household appliances separately, the product is marked with a crossed-
outwheeled dustbin.

FRANCAIS i ]

AVERTISSEMENTS POUR L'ELIMINATION CORRECTE DU PRODUIT AUX TERMES DE LA DIRECTIVE EUROPEENNE 2002/96/EC.

Au terme de son utilisation, le produit ne doit pas étre éliminé avec les déchets urbains. Le produit doit étre remis a I'un des centres de collecte
sélective prévus par l'administration communale ou aupres des revendeurs assurant ce service. Eliminer séparément un appareil
électroménager permet d'éviter les retombées négatives pour I'environnement et la santé dérivant d'une élimination incorrecte, et permet de
récupérer les matériaux qui le composent dans le but d'une économie importante en termes d'énergie et de ressources.Pour rappeler l'obligation
d'éliminer séparément les appareils électroménagers, le produit porte le symbole d'un caisson a ordures barré.

ESPANOL

ADVERTENCIAS PARA LA ELIMINACION CORRECTA DEL PRODUCTO SEGUN ESTABLEGE LA DIRECTIVA EUROPEA 2002/96/CE.

Al final de su vida Util, el producto no debe eliminarse junto a los desechos urbanos. Puede entregarse a centros especificos de recogida
diferenciada dispuestos por las administraciones municipales, o a distribuidores que facilitan este servicio. Eliminar por separado un
electrodomeéstico significa evitar posibles consecuencias negativas para el medio ambiente y Ia salud derivadas de una eliminacion inadecuada
y permite reciclar los materiales que lo componen, obteniendo asi un ahorro importante de energia y recursos. Para subrayar la obligacion de
eliminar por separado los electrodomésticos, en el producto aparece un contenedor de basura movil tachado.

ITALIANO

AVVERTENZE PER IL CORRETTO SMALTIMENTO DEL PRODOTTO Al SENSI DELLA DIRETTIVA EUROPEA 2002/96/EC.

Allafine della sua vita utile il prodotto non deve esser smaltito insieme ai rifiuti urbani. Puo essere consegnato presso gli appositi centri di raccolta
differenziata predisposti dalle amministrazioni comunali, oppure presso i rivenditori che forniscono questo servizio. Smaltire separatamente un
elettrodomestico consente di evitare possibili conseguenze negative per I'ambiente e per la salute derivanti da un suo smaltimento inadeguato e
permette di recuperare i materiali di cui € composto al fine di ottenere un importante risparmio di energia e di risorse. Per rimarcare I'obbligo di
smaltire separatamente gli elettrodomestici, sul prodotto € riportato il marchio del contenitore di spazzatura mobile barrato.

DUTCH

BELANGRIJKE INFORMATIE VOOR DE CORRECTE VERWERKING VAN HET PRODUCT IN OVEREENSTEMMING MET DE EUROPESE
RICHTLIJN 2002/96/EC

Aan het einde van zijn nuttig leven mag het product niet samen met het gewone huishoudelijke afval worden verwerkt. Het moet naar een speciaal
centrum voor gescheiden afvalinzameling van de gemeente worden gebracht, of naar een verkooppunt dat deze service verschaft. Het apart
verwerken van een huishoudelijk apparaat voorkomt mogelijke negatieve gevolgen voor het milieu en de gezondheid die door een ongeschikte
verwerking ontstaan en zorgt ervoor dat de materialen waaruit het apparaat bestaat teruggewonnen kunnen worden om een aanmerkelijke
besparing van energie en grondstoffen te verkrijgen. Om op de verplichting tot gescheiden verwerking van elektrische huishoudelijke apparatuur
te wijzen, is op het product het symbool van een doorgekruiste vuilnisbak aangebracht.

DEUTSCH

WICHTIGER HINWEIS FUR DIE KORREKTE ENTSORGUNG DES PRODUKTS IN UBEREINSTIMMUNG MIT DER EGRICHTLINIE 2002/96/EG.
Am Ende seiner Nutzzeit darf das Produkt NICHT zusammen mit dem Siedlungsabfall beseitigt werden. Es kann zu den eigens von den
stadtischen Behdrden eingerichteten Sammelstellen oder zu den Fachhéndlern, die einen Riicknahmeservice anbieten, gebracht werden. Die
getrennte Entsorgung eines Haushaltsgerates vermeidet mégliche negative Auswirkungen auf die Umwelt und die menschliche Gesundheit, die
durch eine nicht vorschriftsméBige Entsorgung bedingt sind. Zudem ermdglicht wird die Wiederverwertung der Materialien, aus denen sich das
Gerat zusammensetzt, was wiederum eine bedeutende Einsparung an Energie und Ressourcen mit sich bringt. Zur Erinnerung an die
Verpflichtung, die Elektrohaushaltsgeréte getrennt zu beseitigen, ist das Produkt mit einer Miillitonne, die durchgestrichen ist, gekennzeichnet.

PYCCKMK

BAXHAS UHOOPMALMA AN NPABUMLHON YTUNU3ALIMW U3OENNS, B COOTBETCTBUM C OUPEKTMBOW EC (EBPOMENCKOrO
9KOHOMMWYECKOI0 COOBLLECTBA) 2002/96/EC

[Mocne okoH4YaHus Cpoka CJ'Iy>K6bI [aHHOro oﬁopy,qosaum, OHO HE MOXET BbITh YTUNN3NPOBaHO Kak 00bIYHbIE 0oTX0dbl. Ero cnepyet nepefatb B
CI'IeLlI/IaJ'IbeIIZ MECTHbI LUEHTp Nno BbIBO3y OTXOLOB WNW areHty, oﬁecneqwaalou.leMy Takoe oﬁcny)KMBaHme. OTJ:leJ'IbHaR ytunusauyus
3neKkTpobbITOBLIX MPUBOPOB NoMoraeT 13bexaTb BO3MOXHbIX HEraTUBHbIX MOCHEACTBUI AN OKpyXatollei Cpedbl W 3[0POBbS, BbI3BAHHbBIX
HenpaBumbHO YTUNM3aLvmen, a Takke nepepabaTbiBaTb MaTepuanbl Ans MONMyYeHWs 3HAYMTENbHON 3KOHOMMW SHepruM U pecypcos. [ns
HanoMuHaHua o HeOﬁXO,CI.VIMOCTVI OTﬂ.eﬂbHOI?I ytunusauuu 3]‘IeKTp06bITOBbIX I'IpM60pOB, [AaHHoe o6opy,q03aHme WMeeT MapKMpOBKY B Buae
nepeyepKkHyTOro MyCOPHOro KOHTENHepa.

DANSK

VIGTIG INFORMATION | FORBINDELSE MED KORREKT BORTSKAFFELSE AF PRODUKTET | OVERENSSTEMMELSE MED DIREKTIV
2002/96/EC.

Nar produktet skal bortskaffes, ma det ikke smides ud sammen med det almindelige affald.

Det skal afleveres pa en genbrugsstation eller lignende. Hvis brugte husholdningsmaskiner behandles rigtigt, undgas mulige negative
konsekvenser for miljg og sundhed, som kan forekomme ved ukorrekt behandling af affald. Samtidig er det ogsé@ muligt at genanvende
komponenter fra produkterne, hvilket er med til at spare energi og ressourcer. For et minde om, at det er vigtigt at aflevere produktet det rigtige
sted, nar det skal kasseres, er produktet markeret med en overkrydset skraldespand.
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