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INSTRUCTIES EN RECEPTEN

ICE CREAM MAKER
INSTRUCTIONS AND RECIPES

SORBETIERE
MODE D'EMPLOI ET RECETTES

SPEISEEISMASCHINE
BEDIENUNGSANLEITUNG UND REZEPTE

GELATIERA
ISTRUZIONI PER L'USO E RICETTE

HELADERA
INSTRUCCIONES Y RECETAS

GLASSMASKIN
INSTRUKTIONER OCH RECEPT

ISKREM-MASKIN
BRUKSANVISNING OG OPPSKRIFTER

JAATELOKONE
KAYTTOOHJEET JA RESEPTIT

ISMASKINE
INSTRUKTIONER OG OPSKRIFTER

SORVETEIRA
INSTRUGOES E RECEITAS

ISGERDARTZKI
LEIDBEININGAR OG UPPSKRIFTIR

NArQTOMHXANH
OAHFIEZ KAI ZYNTATEZ

Model 5KICAOWH

Roomijsmaker

Dit toebehoren werd speciaal
ontworpen voor het gebruik met alle
KitchenAid®-keukenrobots.
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Veiligheid van de Roomijsmaker

Uw eigen veiligheid en die van anderen is héél belangrijk.

In deze handleiding en op uw toestel vindt u tal van belangrijke veiligheidswaar-
schuwingen. Lees deze aandachtig en leef ze strikt na.
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Dit is het alarmsymbool.
Dit symbool waarschuwt u voor mogelijke gevaren waarbij u of
anderen gedood of verwond kunnen worden.

Alle veiligheidswaarschuwingen volgen op het alarmsymbool en
de woorden “GEVAAR” of “WAARSCHUWING”. Deze woorden
betekenen dat:

U gedood kunt worden of ernstig

A G EVAAR gewond kunt raken als u de

instructies niet onmiddellijk naleetft.
U kunt gedood worden of ernstig

AWAARSCH UWING gewond raken als u de instructies

niet naleeft.

De veiligheidswaarschuwingen informeren over het potentiéle gevaar, over hoe u
de kans op verwondingen kunt verkleinen, en over wat er kan gebeuren als u de

instructies niet opvolgt.

BELANGRIJKE VOORZORGSMAATREGELEN

Bij het gebruik van elektrische apparaten moeten steeds basisvoorzorgen worden
getroffen, waaronder:

1

3.

o U

O o0

. Alle instructies lezen.
2.

De keukenrobot niet in water of andere vloeistoffen plaatsen om het risico van
elektrische schokken uit te sluiten.

Dit toestel mag niet worden gebruikt door jonge kinderen noch mindervalide zonder
toezicht.

. Trek de netstekker uit het stopcontact wanneer de keukenrobot niet wordt gebruikt,

véor het aanbrengen of verwijderen van onderdelen en véér het reinigen.

. Vermijd contact met bewegende delen. Steek geen vingers in de aansluitopening.
. Gebruik nooit een keukenrobot met een beschadigd netsnoer of een beschadigde

netstekker, na een defect of nadat het toestel is gevallen of op een andere manier
beschadigd werd. Om risico’s te voorkomen, laat u het best het apparaat in de
dichtstbijzijnde erkende dienst na-verkoopy/after sales service nakijken, herstellen, of
mechanisch of elektrisch bijregelen.

. Het gebruik van toebehoren die niet door KitchenAid worden aanbevolen of

verkocht, kan brand, elektrische schokken of verwondingen veroorzaken.

. Gebruik de keukenrobot nooit buiten.
. Laat het netsnoer niet over de rand van de tafel of het werkblad hangen.
. Dit product werd uitsluitend voor huishoudelijk gebruik ontworpen.

BEWAAR DEZE INSTRUCTIES.
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Onderdelen van de Roomijsmaker

Vrieskom — Wanneer de vloeistof

in de dubbele wanden van de kom
volledig bevroren is, zorgt de kom
voor diepe, gelijkmatige bevriezing van
het roomijsmengsel tijdens het hele
mengproces.

Aandrijving — Wordt bevestigd op de
motorkop, boven de ring op de as, en
drijft de roerkop aan op alle Europese
KitchenAid®-keukenrobots.

Roerspaan — Grijpt in de aandrijving om
het roomijsmengsel in de vrieskom uit te
spreiden, los te schrapen en te mengen.

N.B.: De vrieskom moet volledig bevroren
zijn véordat u roomijs kunt maken.

BELANGRIUJK: De vrieskom is NIET
vaatwasbestendig!



Montage van de roomijsmaker op de
keukenrobot met kantelbare kop*
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De vrieskom en roerspaan in
elkaar zetten:

N.B.: Gebruik de vrieskom zodra u deze
uit de diepvriezer hebt gehaald, omdat de
vloeistof onmiddellijk begint te ontdooien.
BELANGRIUK: Giet het roomijsmengsel
pas in de vrieskom nadat alle onderdelen

zijn gemonteerd en de keukenrobot draait.

1. Zet de snelheidsregelaar op "O”
(uitschakelen) en haal het netsnoer uit
het stopcontact.

2. Kantel de motorkop naar achter en
verwijder de mengkom.

3. Plaats de roerspaan in de vrieskom.

4. Plaats de vrieskom op de klemplaat
(grendelplaat voor de kom).

5. Draai de vrieskom voorzichtig naar
links (in de richting van “&") om deze
vast te zetten. De vrieskom moet goed

vastzitten op de klemplaat.
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KLEMPLAAT/
GRENDELPLAAT

VOOR KOM \
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* Zie pagina 5 en 6 voor de keukenrobot
met liftkom.
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Montage van de Roomijsmaker op de
keukenrobot met kantelbare kop*

De aandrijving aansluiten:

1. Controleer of de snelheidsregelaar nog op
"O" (uitschakelen) staat en het netsnoer
uit het stopcontact is verwijderd.

2. De motorkop moet nog altijd naar
achter staan, en de vrieskom en de
roerspaan moeten aanwezig zijn.

3. Kijk welk model keukenrobot u hebt door
te controleren of er een veer zit op de as
en plaats de aandrijving vervolgens zoals
wordt aangegeven in de afbeelding.

Breed uiteinde
(markering “A")

— » -
i W L}
E[ * Geen tussenstuk E
ﬂ Veer -
]
Smal
uiteinde

(markering “B")
— » -
*Tussenstuk
Geen veer

a

4. Schuif de aandrijving zo ver mogelijk
op de motorkop. Wanneer de
aandrijving goed op de motorkop
is bevestigd, moeten de buitenste
gewelfde randen van de aandrijving
gecentreerd zijn op de motorkop.
Als dat niet het geval is, schuift u de
aandrijving naar voor of naar achter tot
deze gecentreerd is op de motorkop.
Controleer of de aandrijving goed
vastzit door deze omhoog te drukken.

L P

MOTORKOP

N.B.: Mocht de aandrijving niet op de
motorkop passen, probeer dan de andere
kant van de aandrijving.

5. Laat de motorkop zakken zodat de
aandrijving in de roerspaan grijpt. Als
dat niet lukt, schuift u de aandrijving
naar voor of naar achter tot het wel lukt.
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6. Verzeker U ervan dat de motorkop
volledig naar beneden staat.
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7. Plaats de hendel in de vergrendel-positie
(naar links).

8. Voordat u begint te mengen, test u
de vergrendeling door te proberen de
motorkop omhoog te zetten.

9. Steek de stekker in een geaard
stopcontact.

* Zie pagina 5 en 6 voor de keukenrobot
met liftkom.



Montage van de Roomijsmaker op de
keukenrobot met liftkom*

N.B.: De vrieskom is ontworpen om op alle
keukenrobots met liftkom te passen. Als
, de pen aan de achterkant van de vrieskom
jes)
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te kort of te lang is, zodat deze niet in het
veerslot kan klikken, verwijdert u de kom en
draait u deze tot deze pen zich tegenover

I het veerslot bevindt. Herhaal stap 3 en 4.

/ 4

. . Te korte
De vrieskom en roerspaan in

elkaar zetten:

pen
N.B.: Gebruik de vrieskom zodra u deze ,
uit de diepvriezer hebt gehaald, omdat de

vloeistof onmiddellijk begint te ontdooien.

BELANGRUK: Giet het roomijsmengsel

pas in de vrieskom nadat alle onderdelen

zijn gemonteerd en de keukenrobot draait.

1. Zet de snelheidsregelaar op “O”
(uitschakelen) en haal het netsnoer uit
het stopcontact.

2. Zet de hendel omlaag en verwijder de
mengkom.

3. Plaats de komhouders van de vrieskom
op de fixeerpennen.

4. Duw op de achterkant van de vrieskom tot 5. Plaats de roerspaan in de vrieskom.
de pen van de kom in het veerslot klikt.

Juist
passende

=" A

L _ K eeher) -

FIXEERPEN

* Zie pagina 3 en 4 voor de keukenrobot
met kantelbare kop.
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Montage van de Roomijsmaker op de
keukenrobot met liftkom*

De aandrijving aansluiten:

1. Controleer of de snelheidsregelaar nog op
"O" (uitschakelen) staat en het netsnoer
uit het stopcontact is verwijderd.

2. Controleer of de hendel voor de
vergrendeling van de kom nog altijd
omlaag staat, en de vrieskom en de
roerspaan aanwezig zijn.

3. Kijk welk model keukenrobot u hebt door
te controleren of er een veer zit op de as
en plaats de aandrijving vervolgens zoals
wordt aangegeven in de afbeelding.

Breed uiteinde
(markering “A")

| —— -
"I-—\Geen tussenstuk i
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Smal

uiteinde

(markering “B")
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*Tussenstuk
Geen veer
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4. Schuif de aandrijving zo ver mogelijk
op de motorkop. Wanneer de
aandrijving goed op de motorkop
is bevestigd, moeten de buitenste
gewelfde randen van de aandrijving
gecentreerd zijn op de motorkop.
Als dat niet het geval is, schuift u de
aandrijving naar voor of naar achter tot
deze gecentreerd is op de motorkop.
Controleer of de aandrijving goed
vastzit door deze omhoog te drukken.

\

— EE tcLL‘g

AS””;/iig “MOTORKOP
o

L

N.B.: als de aandrijving niet op de
motorkop past, probeert u of de andere
kant van de aandrijving wel past.

5. Voordat u begint te mengen, tilt u de
kom omhoog zodat de roerspaan in
de aandrijving grijpt. Als dat niet lukt,
schuift u de aandrijving naar voor of
naar achter tot het wel lukt.

e .
\ ! 'E:#)o

6. Steek de stekker in een geaard
stopcontact.

* Zie pagina 3 en 4 voor de keukenrobot
met kantelbare kop.



Gebruik van de Roomijsmaker

Gebruiken:

BELANGRUJK: Giet het mengsel pas in de
vrieskom wanneer de keukenrobot draait
omdat anders het mengsel voortijdig kan
bevriezen, waardoor de roerspaan kan

vastlopen.
1. Zet de vrieskom minimaal 15 uur in de
diepvriezer.

2. Bereid het roomijsmengsel vooraf
(zie "Tips voor het maken van perfect
roomijs").

3. Zet de vrieskom, roerspaan en
aandrijving in elkaar en sluit ze op
elkaar aan.

4. Zet de keukenrobot op snelheid 1
(ROEREN) en giet het roomijsmengsel in
de vrieskom. Meng 20-30 minuten, of
tot de gewenste vastheid is verkregen.
Voeg eventuele vaste ingrediénten

Tips voor het maken

zoals vruchten, noten, suikergoed of
chocoladeschilfers 12-15 minuten na
het begin van het mengproces toe.
N.B.: Als de roerspaan begint te slippen en
een klikgeluid maakt, is het roomijs klaar.
5. Verwijder de roerspaan en de vrieskom,
en gebruik een rubberen spatel of
een kunststof of houten lepel om
het roomijs over te brengen op
dessertborden of in een luchtdichte
doos om te bewaren.
N.B.: De Roomijsmaker maakt zacht
roomijs. Als u harder roomijs wilt, plaatst u
het 2-4 uur in een luchtdichte doos in de
diepvriezer.
BELANGRUK: Plaats geen vrieskom
met roomijs in de diepvriezer. Als u
hard roomijs met een metalen schep of
keukengerei uit de vrieskom loswrikt, kunt
u de vrieskom beschadigen.

van perfect roomijs

e De vrieskom moet volledig bevroren
zijn véordat u roomijs of andere
ingevroren desserts begint te maken.

* Voor de beste resultaten zet u de
vrieskom minimaal 15 uur achteraan
in de diepvriezer (waar de temperatuur
het laagst is). Door de diepvriezer op
de laagste temperatuurinstelling te
zetten, verkrijgt u sneller hard roomijs.

e Door de vrieskom altijd in de
diepvriezer te laten staan, kunt u op
elk gewenst moment uw favoriete
ingevroren desserts maken.

* Bij voorgekookte recepten laat u het
mengsel eerst volledig in de koelkast
afkoelen.

* Alle voorafgaande “bereide” recepten
moeten volledig gekoeld zijn in de
koelkast voordat u roomijs maakt.

* De meeste recepten voor roomijs
bestaan uit een combinatie van room,
melk, eieren en suiker. Het type room
dat u kiest, bepaalt hoe vol van smaak
en hoe romig de compositie van het
eindresultaat wordt. Hoe hoger het
vetgehalte van de room, hoe voller
en romiger het roomijs. U kunt een
willekeurige combinatie gebruiken,
op voorwaarde dat de hoeveelheid

vloeistof gelijk blijft. U kunt een lichter
roomijs maken door meer melk dan
room of helemaal geen room te
gebruiken. U kunt afgeroomde melk
gebruiken maar u zult een verschil in
compositie merken.

TYPE ROOM VETGEHALTE
Volle rooM.....oeeeiiiiiiiii 36%
SIagroOM .. 30%
Lichte room ... 18%

Melk en room (half om half)............. 10%

* \Wanneer u een roomijsrecept maakt
met vaste ingrediénten zoals vruchten,
noten, suikergoed of chocoladeschilfers,
kunt u het best tot de laatste twee
minuten van het mengproces wachten
om ze toe te voegen.

* Het maken van roomijs bestaat uit
twee delen: conversie en "rijpen". Het
mengen van het mengsel tot roomijs
is het conversieproces, waarbij de
vastheid van het roomijs vergelijkbaar
is met die van ijs dat u in een stalletje
koopt. Het rijpingsproces vindt plaats in
de diepvriezer, waarbij het roomijs hard
wordt over een periode van 2-4 uur.

(Vervolg op pagina 8.)
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Tips voor het maken van
perfect roomijs enolg)

* Pas de aanbevolen mengsnelheden toe. ¢ Gebruik maximaal 1,3 liter mengsel

Als u een te hoge snelheid gebruikt, voor het bekomen van 1,9 liter roomijs.
verloopt de conversie trager. * Houd er rekening mee dat bevriezen de
* Het mengsel wordt veel groter tijdens zoetheid vermindert. Dit betekent dat

de conversie.

recepten minder zoet zijn wanneer ze
zijn ingevroren.

Behandeling en reiniging

Laat de vrieskom op kamertemperatuur vrieskom goed droog is voordat u deze in

komen voordat u deze reinigt.

De aandrijving en roerspaan zij
vaatwasbestendig, de vrieskom echter niet.

Was de vrieskom in warm water met een
niet-agressief afwasmiddel. Zorg dat de

de diepvriezer plaatst.

n BELANGRIJK: De vrieskom is NIET

vaatwasbestendig! Was de vrieskom alleen
met de hand in warm water en met een
niet-agressief afwasmiddel.

Frans vanilleroomijs

600 ml melk en room
(half om half)

8 eierdooiers
230 g suiker
600 ml slagroom
4 theelepels vanille
Een snuifje zout

Verhit de melk en room in een middelgrote steelpan op
een middelhoog vuur tot deze heel heet is maar niet kookt
- vaak roeren. Haal de pan van het vuur en zet de pan op
het werkblad.

Doe de eierdooiers en suiker in de mengkom. Zet de kom vast
en bevestig de klopper op de keukenrobot. Zet op snelheid

2 en meng ongeveer 30 seconden, of tot het geheel goed
gemengd is en enigszins ingedikt. Laat de robot op snelheid
2 draaien en voeg geleidelijk aan de melk en room toe. Meng
het geheel tot het goed gemengd is. Giet het “melk en room
mengsel” in de middelgrote steelpan. Verhit het mengsel op
een middelhoog vuur (blijf voortdurend roeren) tot er aan de
rand belletjes zichtbaar zijn en het mengsel stoomt. Laat het
mengsel niet koken. Giet het “melk en room mengsel” in een
grote kom. Roer de slagroom, de vanille en het zout erdoor.
Breng het deksel aan en laat minimaal 8 uur goed afkoelen.

Zet de vrieskom, roerspaan en aandrijving in elkaar en sluit ze
op elkaar aan zoals wordt aangegeven in de instructies. Draai
de snelheidsregelaar op ROEREN (snelheid 1). Gebruik een
mengbeker met gietmond om het mengsel in de vrieskom te
gieten. Laat 15 tot 20 minuten of tot de gewenste vastheid is
verkregen, draaien op ROEREN (snelheid 1). Doe het roomijs
onmiddellijk in de bekers of vries het in een luchtdichte doos in.

Voor 16 personen (120 ml per portie).
VARIATIES

Vers aardbeienroomijs

Roer in een middelgrote kom 500 g gehakte verse
aardbeien (of andere verse vruchten) en desgewenst

8



Frans vanilleroomijs werolg)

2 tot 3 theelepels suiker door elkaar. Laat staan terwijl het
roomijs wordt bereid. Voeg aan het roomijs toe tijdens de
laatste 3 tot 5 minuten van het invriezen.
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Voor 20 personen (120 ml per portie).

VARIATIES
Gevulde-koekjesroomijs

Voeg 100 g gehakte, gevulde chocoladewafeltjes (of
andere koekjes, noten of snoepgoed) toe tijdens de laatste
1 tot 2 minuten van het invriezen.

Voor 19 personen (120 ml per portie).

3-chocoladesroomijs

450

30

30

450

230
40

Co

50

ml slagroom,
opgedeeld

g extra pure
chocolade, in blokjes
gesneden

g pure chocolade, in
blokjes gesneden

ml melk en room
(half om half)

g suiker

g ongezoet
cacaopoeder

eierdooiers
theelepels vanille
Een snuifje zout

g melkchocolade,
gehakt

Doe 120 ml slagroom, de extra pure en de pure chocolade
in een kleine steelpan. Verhit met regelmatig roeren op een
middelhoog tot laag vuur tot de chocolade smelt. Haal de pan
van het vuur en zet de pan op het werkblad. Verhit de melk en
room in een middelgrote steelpan op een middelhoog vuur tot
deze heel heet is maar niet kookt - vaak roeren. Haal de pan
van het vuur en zet de pan op het werkblad.

Meng suiker en cacaopoeder in een kleine kom. Zet de kom
op het werkblad. Doe de eierdooiers in de mengkom. Zet de

kom vast en bevestig de klopper op de keukenrobot. Zet op
snelheid 2 en voeg geleidelijk aan het suikermengsel toe. Meng
ongeveer 30 seconden, of tot het geheel goed gemengd is en

enigszins ingedikt. Laat de robot op snelheid 2 draaien en voeg
heel geleidelijk aan het chocolademengsel en melk en room
toe. Meng het geheel tot het goed gemengd is.

Giet het “melk en room mengsel” in de middelgrote
steelpan. Verhit het mengsel op een middelhoog vuur (blijf
voortdurend roeren) tot er aan de rand belletjes zichtbaar
zijn en het mengsel stoomt. Laat het mengsel niet koken.
Giet het "melk en room mengsel” in een grote kom. Roer
de overige 330 ml slagroom, de vanille en het zout erdoor.
Breng het deksel aan en laat minimaal 8 uur goed afkoelen.

Zet de vrieskom, roerspaan en aandrijving in elkaar en sluit
ze op elkaar aan zoals wordt aangegeven in de instructies.
Draai de snelheidsregelaar op ROEREN (snelheid 1).
Gebruik een mengbeker met gietmond om het mengsel

in de vrieskom te gieten. Laat 10 tot 15 minuten of tot

de gewenste vastheid is verkregen, draaien op ROEREN
(snelheid 1). Voeg de melkchocolade aan het roomijs toe
tijdens de laatste 1 tot 2 minuten van het invriezen. Doe
het roomijs onmiddellijk in de bekers of vries het in een
luchtdichte doos in.

Voor 16 personen (120 ml per portie).



g Gekarameliseerde-pecannotenroomijs

g 850 ml volle melk Doe alle ingrediénten, behalve de pecannoten, in een

g 1 blik ongezoete middelgrote kom. Klop het geheel tot het goed gemengd
o gecondenseerde is en de pudding is opgelost. Breng het deksel aan en laat
@ melk minimaal 6 uur goed afkoelen.

230 ml klaargemaakt, Zet de vrieskom, roerspaan en aandrijving in elkaar en sluit
heet karamel- of ze op elkaar aan zoals wordt aangegeven in de instructies.
stroopkaramelglazuur - praaj de snelheidsregelaar op ROEREN (snelheid 1). Gebruik
(Ongeveef 340 9) een mengbeker met gietmond om het mengsel in de vrieskom

1 zakje . te gieten. Laat 15 tot 20 minuten of tot de gewenste
vanillepuddingpoeder  \astheid is verkregen, draaien op ROEREN (snelheid 1).

1 theelepel vanille Voeg de pecannoten aan het roomijs toe tijdens de laatste
Een snuifje zout minuut van het invriezen. Doe het roomijs onmiddellijk in

50- 100 g grof gehakte de bekers of vries het in een luchtdichte doos in.
pecannoten Voor 16 personen (120 ml per portie).

Peperkoekroomijs

150 g peperkoek, in Verhit de volle melk in een middelgrote steelpan en roer
kleine stukjes regelmatig tot de melk heel heet is maar niet kookt. Haal de
gebroken steelpan van het vuur en doe er de stukjes peperkoek in.

600 mli volle melk Doe de eierdooiers, honing en suiker in de mengkom. Zet

100 g suiker de kom vast en bevestig de klopper op de keukenrobot.

1 eetlepel honing Zet op snelheid 4 en meng ongeveer 30 seconden, of tot
6 eierdooiers het geheel goed gemengd is en enigszins wit van kleur is.

Blijf voortdurend roeren en kook het mengsel van

volle melk en peperkoek tot de peperkoek smelt. Voeg
geleidelijk aan het mengsel van eierdooiers, honing en
suiker toe. Laat het mengsel niet koken. Haal de pan van
het vuur en zet de pan op het werkblad. Breng het deksel
aan en laat minimaal 8 uur goed afkoelen.

Zet de vrieskom, roerspaan en aandrijving in elkaar

en sluit ze op elkaar aan zoals wordt aangegeven in

de instructies. Draai de snelheidsregelaar op ROEREN
(snelheid 1). Gebruik een mengbeker met gietmond om
het mengsel in de vrieskom te gieten. Laat 10 tot 15
minuten of tot de gewenste vastheid is verkregen, draaien
op ROEREN (snelheid 1). Doe het roomijs onmiddellijk in
de bekers of vries het in een luchtdichte doos in.

Voor 8 personen (120 ml per portie).
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Romige citroen-sinaasappelgelato

500 ml melk met laag
vetgehalte (2%)

4 (5x 2 cm) repen
sinaasappelschil

4 (5x2cm) repen
citroenschil

6 koffiebonen
5 eierdooiers
170 g suiker

Breng de melk met de sinaasappelschil, citroenschil en koffiebonen
in een zware, middelgrote steelpan bijna tot het kookpunt.

Klop de dooiers en suiker in een middelgrote kom tot een
uniform geheel. Klop de helft van het melkmengsel geleidelijk
aan door de dooiers. Giet de dooiers in de steelpan met de
overige melk. Roer ongeveer 8 minuten op een laag vuur tot
het mengsels enigszins is ingedikt en een laag achterlaat op
de achterkant van een lepel wanneer u er met een vinger over
veegt. Laat niet koken. Giet met een zeef in een middelgrote
kom. Laat goed afkoelen in de koelkast.

Zet de vrieskom, roerspaan en aandrijving in elkaar en sluit ze
op elkaar aan zoals wordt aangegeven in de instructies. Zet
op de snelheid ROEREN (snelheid 1). Gebruik een mengbeker
met gietmond om het mengsel in de vrieskom te gieten. Laat
15 tot 20 minuten of tot de gewenste vastheid is verkregen,
draaien op ROEREN (snelheid 1). Doe het roomijs in een
luchtdichte doos en vries het verschillende uren in zodat de
smaken kunnen rijpen. Kan maximaal 4 dagen van tevoren
worden klaargemaakt. Als het roomijs is ingevroren tot het
hard is, plaatst u het ongeveer 20 minuten vé6r het serveren in
de koelkast om het een beetje zachter te laten worden.

Voor 8 personen (120 ml per portie).

Sorbet van verse frambozen

750 g frambozen
90 ml water

300 ml siroop
(recept volgt)

Siroop

500 g suiker
500 ml water

Meng de frambozen en het water in de kom van een food-
processor met multifunctioneel roestvrijstalen mes door
elkaar. Meng het geheel tot het héél glad is. Giet het in een
fijne zeef en oefen een lichte druk uit op vaste stukken die
vastzitten in de zeef om zo veel mogelijk sap op te vangen
zonder vaste stukken door de zeef te drukken. Gooi de vaste
stukken weg. Giet het sap in een luchtdichte doos en laat het
minimaal 8 uur goed afkoelen.

Zet de vrieskom, roerspaan en aandrijving in elkaar en sluit
ze op elkaar aan zoals wordt aangegeven in de instructies.
Draai de snelheidsregelaar op ROEREN (snelheid 1). Roer het
gekoelde frambozensap en de gekoelde siroop door elkaar.
Gebruik een mengbeker met gietmond om het mengsel in de
vrieskom te gieten. Laat 7 tot 12 minuten of tot de gewenste
vastheid is verkregen, draaien op ROEREN (snelheid 1). Doe
het sorbetijs onmiddellijk in een luchtdichte doos en vries het
minimaal 2 uur véér het serveren in.

Voor 8 personen (230 ml per portie).

Doe suiker en water in een steelpan. Breng het mengsel op
een middelhoog tot hoog vuur aan de kook. Laat ongeveer 10
minuten doorkoken en roer tot de suiker volledig is opgelost.
Breng naar een ijsbad en roer tot het mengsel goed koud is.
Zet in de koelkast tot u de siroop gaat gebruiken.

Voor 750 ml siroop
"1
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Andere sorbets

Vervang de ingrediénten
uit de lijst op de vorige
pagina door de volgende
hoeveelheden ingrediénten
als u deze soorten sorbets
wilt maken:

Met
Smaak Vruchten | Met water siroop
Citroen 475 il geen 300 ml
citroensap
475 ml
Mango gehakt 60 tot 120 ml 300 ml
A 475 ml g
Kiwi gehakt 135 ml limoensap | 300 ml
475 ml .
Ananas gehakt 75 ml limoensap 300 ml
Bosbes 1,2 liter 90 ml limoensap 300 ml

Sorbet van mango met muntsmaak

230
700
60

g suiker

ml volle melk

ml rietsuikersiroop
rijpe mango's,
geschild, zonder
zaadjes en in stukjes
gehakt (ongeveer
700 mi)

eetlepels vers limoen-
of citroensap
theelepels fiingehakte
verse munt (indien
gewenst)

Meng suiker, melk en glucosestroop (rietsuikersiroop) in een
middelgrote steelpan. Verhit op een middelhoog vuur en
roer regelmatig tot het mengsel heel heet is maar niet kookt.
Haal de pan van het vuur en zet de pan op het werkblad.

Doe de mango's en het limoensap in de mengkom van een
foodprocessor. Gebruik het multifunctionele mes om te
mengen tot het geheel glad is. Voeg het mangomengsel en
de munt toe aan het melkmengsel. Breng het deksel aan en
laat minimaal 8 uur goed afkoelen.

Zet de vrieskom, roerspaan en aandrijving in elkaar en sluit
ze op elkaar aan zoals wordt aangegeven in de instructies.
Draai de snelheidsregelaar op ROEREN (snelheid 1).
Gebruik een mengbeker met gietmond om het mengsel

in de vrieskom te gieten. Laat 7 tot 12 minuten of tot

de gewenste vastheid is verkregen, draaien op ROEREN
(snelheid 1). Doe het sorbetijs onmiddellijk in de bekers of
vries het in een luchtdichte doos in.

Voor 14 personen (120 ml per portie).
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Garantie op de KitchenAid®-toebehoren 3
in Europa (huishoudelijk gebruik) 5
S
Duur van KitchenAid zal KitchenAid zal niet é’
de garantie: betalen voor: betalen voor:
TWEE jaar volledige De te vervangen A. Reparaties wanneer de
garantie vanaf de onderdelen, het transport Roomijsmaker gebruikt
aankoopdatum. en het arbeidsloon voor werd voor andere
de reparatie van materiaal- doeleinden dan het
en fabricagefouten. Deze normaal verwerken
herstellingen moeten van voedsel.
uitgevoerd worden door
een erkende dienst na- B. Schade als gevolg
verkoop/after sales service van een ongeval,
van KitchenAid. wijzigingen, ruwe

behandeling, verkeerd
gebruik, misbruik,

of schade als gevolg
van een installatie/
werking die niet

in overeenstem-

ming is met de

lokale elektrische
voorschriften.

KITCHENAID IS NIET AANSPRAKELIJK VOOR INDIRECTE SCHADE.

Dienst na-verkoop/After sales service

Alle service moet lokaal gebeuren door In Nederland:
een erkende dienst na-verkoopy/after sales MICAVE B.V.
service van KitchenAid. Neem contact op Schimminck 10 a

met uw verkooppunt voor het verkrijgen NL-5301 KR ZALTBOMMEL

van het dichtstbijzijnde adres.

Tel.: +31/(0) 418 54 05 05

In Belgié:

GEBROEDERS NUS
Mechelsesteenweg 56
B-2840 RUMST

Tel.: +32/(0)15 30 67 60
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Klantencontact

In Nederland: MICAVE B.V.
Schimminck 10 a
NL-5301 KR ZALTBOMMEL
Tel.: +31/(0) 418 54 05 05

In Belgié: Gratis oproepnummer: 00800 38104026
KitchenAid Europa, Inc.
Postbus 19
B-2018 ANTWERPEN 11
BELGIE

www.KitchenAid.com

FOR THE WAY IT'S MADE.®

® Geregistreerd handelsmerk van KitchenAid, V.S.
™ Handelsmerk van KitchenAid, V.S.
De vorm van de staande keukenrobot is een handelsmerk van KitchenAid, V.S.
© 2006. Alle rechten voorbehouden.

De specificaties kunnen zonder voorafgaande kennisgeving worden gewijzigd.

9709864 (4042d2w906)
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KitchenAid
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INSTRUCTIES EN RECEPTEN

ICE CREAM MAKER
INSTRUCTIONS AND RECIPES
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Model 5KICAOWH

Ice Cream Maker

Designed exclusively for use with all
KitchenAid® Household Stand Mixers.
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Ice Cream Maker Safety

Your safety and the safety of others are very important.

We have provided many important safety messages in this manual and on your
appliance. Always read and obey all safety messages.

This is the safety alert symbol.

This symbol alerts you to potential hazards that can kill or hurt you
and others.

All safety messages will follow the safety alert symbol and either
the word “DANGER” or “WARNING.” These words mean:

You can be killed or seriously
ADANGER

injured if you don’t immediately
follow instructions.

You can be killed or seriously injured
AWARN I NG if you don’t follow instructions.
All safety messages will tell you what the potential hazard is, tell you how to

reduce the chance of injury, and tell you what can happen if the instructions are
not followed.

IMPORTANT SAFEGUARDS

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

1. Read all instructions.

2. To protect against risk of electrical shock, do not put mixer in water or other liquid.

3. The appliance is not intended for use by young children or infirm persons without
supervision.
4. Unplug from outlet when not in use, before putting on or taking off parts, and
before cleaning.
. Avoid contacting moving parts. Keep fingers out of discharge opening.

. Do not operate the mixer with a damaged cord or plug or after the mixer
malfunctions, or is dropped or damaged in any manner. Return the mixer to the
nearest Authorized Service Center for examination, repair or electrical or mechanical
adjustment.

. The use of attachments not recommended or sold by KitchenAid may cause fire,
electric shock or injury.

8. Do not use the mixer outdoors.
. Do not let the cord hang over the edge of table or counter.
10. This product is designed for household use only.

SAVE THESE INSTRUCTIONS

o U

~

e}



Ice Cream Maker Features

Freeze Bowl — Once completely frozen,
liquid within the double walls of the bowl
provides thorough, even freezing of ice

cream batter throughout the mixing process.

Drive Assembly — Attaches to the
motor head, above the ring on the beater
shaft, and drives dasher on all European
KitchenAid® Stand Mixers.

Dasher — Engages with the drive assembly
to spread, scrape and mix ice cream batter
within the freeze bowl.

NOTE: The freeze bowl must be
completely frozen to make ice cream.

IMPORTANT: Never wash the freeze bowl
in dishwasher.



Assembling the Ice Cream Maker
Attachment for Tilt-Head Mixer*

‘cc\\u\

@ (\/\‘

To Assemble Freeze Bowl and Dasher:

NOTE: Use the freeze bowl immediately

upon removal from freezer, as it begins to

thaw once removed.

IMPORTANT: Do not pour ice cream

batter into the freeze bowl until all parts

are assembled and the mixer is running.

1. Turn stand mixer speed-control to “O"
(off) and unplug mixer.

2. Tilt motor head back and remove
mixing bowl.

3. Place dasher inside the freeze bowl.

3

4. Place the freeze bowl on bowl-clamping
plate.

5. Gently turn the freeze bowl in
counterclockwise direction (in direction of
) to secure. The freeze bowl should fit
the bowl-clamping plate tightly.

)

LcheR
./‘

& ”

\fd

BOWL-
CLAMPING
PLATE

\/

* For bowl-lift mixer, see page 5 and 6.



Assembling the

Ice Cream Maker

Attachment for Tilt-Head Mixer*

To Attach Drive-Assembly:

1. Be sure speed-control is still on “O”
(off) and mixer is unplugged.

Motor head should still be tilted, and
the freeze bowl and dasher should be
in place.

Determine your mixer model by checking
for a spring on the beater shaft, and
then position the drive assembly as
illustrated for proper placement.

2.

Wider End
(marked "A")

_i—]l——\ No Step

Spring

Narrower
End
(marked “B")

—
| RStep

No Spring

4. Slide drive assembly onto the motor
head until it will not slide any further.
When properly assembled, the outer
curved edges of the drive assembly
should center on the motor head. If
they are not centered, slide the drive
assembly either back or forward until it
is centered on the motor head. Make
sure the drive assembly is securely in
place by pressing upward.

.

MOTOR HEAD

*

A\ V4
T BEATER

SHAFT

NOTE: If drive assembly will not fit onto
the motor head, try using the other side of
the drive assembly.

5. Lower the motor head to engage the
drive assembly with the dasher. If the
drive assembly doesn’t engage the
dasher, slide the drive assembly either
back or forward until it does engage
the dasher properly.

|
izl
o
6. Make sure the motor head is down
completely.
]
N ‘‘‘‘‘‘‘ Wl(u*e"
l .
' 'Ei) -
4

Place locking lever in the LOCK position.
Before mixing, test the lock by
attempting to raise the motor head.
Plug the mixer into a grounded
3-prong outlet.

* For bowl-lift mixer, see page 5 and 6.
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Assembling the Ice Cream Maker Attachment
for Bowl-Lift Mixer*

To Assemble Freeze Bowl and Dasher:

NOTE: Use the freeze bow!l immediately

upon removal from the freezer, as it

begins to thaw once removed.

IMPORTANT: Do not pour ice cream

batter into the freeze bow! until all parts

are assembled and the mixer is running.

1. Turn stand mixer speed-control to “O"
(off) and unplug mixer.

2. Place bowl-lift handle in down position
and remove mixing bowl.

3. Fit the freeze bowl into place over the
locating pins.

4. Press down on the back of the freeze
bow! until the bow! pin snaps into the
spring latch.

7 Ny

&
L ELLULLLE

LOCATING

PIN—_
)

NOTE: The freeze bowl is designed to fit all
bowl-lift mixers. If the bowl pin at the back
of the bowl is too short or too long to snap
into the spring latch, remove and rotate the
bowl so the opposite bow! pin faces the
spring latch. Repeat steps 3 and 4.

/ y

Pin too

short a
Correct

pin fit a

1

5. Place the dasher inside the freeze
bowl.

* For tilt-head mixer, see page 3 and 4.



Assembling the Ice Cream Maker Attachment
for Bowl-Lift Mixer*

To Attach Drive Assembly:

1.

2.

Be sure the speed-control is still on “OQ"
(off) and the mixer is unplugged.

Make sure the bowl-lift handle is still in
the down position, and the freeze bowl

5. Raise the bowl to engage the dasher

with the drive assembly before mixing.
If the drive assembly doesn’t engage
the dasher, slide the drive assembly
either back or forward until it does

and dasher are in place. engage the dasher properly.

3. Determine your mixer model by
checking for a spring on the beater
shaft, then position the drive assembly
as illustrated for proper placement.

Wider End LLige™ -
(marked “A”) = 'l., ¢

_ﬁlg ~—\‘ No Step

Spring

Narrower
End
(marked “B")

—
| RStep .

No Spring

6. Plug the mixer into a grounded

4. Slide drive assembly onto the motor 3-prong outlet.

head until it will not slide any further.
When properly assembled, the outer
curved edges of the drive assembly
should center on the motor head. If
they are not centered, slide the drive
assembly either back or forward until it
is centered on the motor head. Make
sure the drive assembly is securely in
place by pressing upward.

BEATER ™ | |
SHAFT

NOTE: If drive assembly will not fit onto
the motor head, try using the other side of
the drive assembly.

* For tilt-head mixer, see page 3 and 4.
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Using the Ice Cream Maker Attachment

To Use:

IMPORTANT: Pouring batter into the
freeze bowl before starting the mixer may
cause the batter to freeze prematurely and
lock the dasher.

1. Store the freeze bowl in the freezer for
a minimum of 15 hours.

2. Prepare ice cream batter in advance
(see "Tips for Perfect Ice Cream”).

3. Assemble and engage the freeze bowl,
dasher, and drive assembly.

4. Set the mixer to speed 1 (STIR) and
pour the ice cream batter into the
freeze bowl; mix 20-30 minutes, or
to desired consistency. Add any solid
ingredients such as fruits, nuts, candies,
or chocolate chips, after 12-15 minutes
of the mixing process.

NOTE: If the dasher begins to slip and

make a clicking noise, this is an audible

indicator that the ice cream is done.

5. Remove the dasher and the freeze bowl
and, using a rubber spatula or a plastic
or wooden spoon, transfer ice cream
to dessert dishes or to an airtight
container for storage.

NOTE: The Ice Cream Maker Attachment

will create a soft-consistency ice cream.

For firmer consistency, store ice cream

in an airtight container in the freezer for

2-4 hours.

IMPORTANT: Do not store ice cream in

the freeze bowl in the freezer. Prying hard

ice cream out of the freeze bowl with
metal scoops or utensils may damage the
freeze bowl.

Tips for Making Perfect Ice Cream

¢ The freeze bowl must be completely
frozen to make ice cream or other
frozen desserts.

* For best results, store the freeze bowl
in the back of your freezer where the
temperature is coldest for at least 15
hours. Adjusting your freezer to its
coldest setting will help the freeze bowl
make firmer ice cream faster.

e Storing the freeze bowl in the freezer
at all times allows you the flexibility
to make your favorite frozen desserts
on a whim.

* For recipes that need to be pre-cooked,
allow the mixture to cool completely in
the refrigerator.

* All batter recipes need to be completely
chilled in the refrigerator before
making ice cream.

* Most ice cream recipes call for a
combination of cream, milk, eggs, and
sugar. The type of cream you choose
will determine how rich in flavor and
how creamy the texture of the
finished result. The higher percentage
of fat in the cream, the richer and
creamier your ice cream will be.

Any combination can be used, as

long as the liquid measurement stays
the same. Lighter ice creams can be
made by using more milk than cream,
or by eliminating cream. Skim milk will
work, but there will be a noticeable
difference in texture.

TYPE OF CREAM FAT %
Heavy Cream ......cccooviiiiiiieci, 36%
Whipping Cream ........ccocevevvenieennnnn. 30%
Light Cream .....cccoooiiiiiiiiie 18%
Half and Half .......ccooooiiiiii 10%

* When mixing an ice cream recipe that
calls for solid ingredients such as fruits,
nuts, candies, or chocolate chips, it is
best to wait until the final two minutes
of the mixing process to add them.

* lce cream making is a two-part process:
conversion and ripening. Mixing batter
into ice cream is the conversion process
in which the ice cream consistency will
be similar to soft serve. The ripening
process takes place in the freezer,
where the ice cream will harden over a
period of 2-4 hours.

(continued on page 8)




Tips for Making Perfect Ice Cream (continued)

* Follow recommended mixer speeds. Faster ~ * Initial batter volume should not exceed
speeds will slow the conversion process. 1.365 L to produce 1,9 L of ice cream.
* Batter volume grows significantly * Keep in mind that freezing subdues

during the conversion process.

sweetness, so recipes won't taste quite
as sweet once they are frozen.

Care and Cleaning

Allow the freeze bowl to reach room Wash the freeze bowl in warm water with
temperature before attempting to clean it.  mild detergent. Thoroughly dry the freeze

bowl before storing in freezer.

The drive assembly and dasher are IMPORTANT: Never wash the freeze bowl
dishwasher safe.

in the dishwasher. Hand-wash with warm
water and mild detergent only.

French Vanilla Ice Cream

600

230
600

mL (2% cups )
half-and-half
egq yolks

g (1 cup) sugar
mL (2% cups)
whipping cream
teaspoons vanilla
A pinch of salt

In medium saucepan over medium heat, heat half-and-
half until very hot but not boiling, stirring often. Remove
from heat; set aside.

Place egg yolks and sugar in mixer bowl. Attach bowl

and wire whip to mixer. Turn to Speed 2 and mix about
30 seconds, or until well blended and slightly thickened.
Continuing on Speed 2, very gradually add half-and-

half; mix until blended. Return half-and-half mixture to
medium saucepan; cook over medium heat until small
bubbles form around edge and mixture is steamy, stirring
constantly. Do not boil. Transfer half-and-half mixture into
large bowl; stir in whipping cream, vanilla, and salt. Cover
and chill thoroughly, at least 8 hours.

Assemble and engage freeze bowl, dasher, and drive
assembly as directed in attachment instructions. Turn to
STIR Speed (Speed 1). Using a container with a spout,
pour mixture into freeze bowl. Continue on STIR (Speed
1) for 15 to 20 minutes or until desired consistency.
Immediately transfer ice cream into serving dishes, or
freeze in an airtight container.

Yield: 16 servings (120 mL ['5 cup] per serving).

VARIATIONS
Fresh Strawberry Ice Cream

In medium bowl, combine 2 cups (500 g) chopped, fresh
strawberries (or other fresh fruit) and 2 to 3 teaspoons
sugar, if desired. Let stand while ice cream is processing.
Add during last 3 to 5 minutes of freeze time.

Yield: 20 servings (120 mL [' cup] per serving).



French Vanilla Ice Cream (continued)

VARIATIONS
Cookies 'n Cream Ice Cream

Add 100 g (2 cup) chopped, cream-filled chocolate
sandwich cookies (or other cookies, nuts, or candy) during
last 1 to 2 minutes of freeze time.

Yield: 19 servings (120 mL [ cup] per serving).

Triple Chocolate Ice Cream

450 mL (2 cups) In small saucepan, place 120 mL whipping cream, extra-dark
whipping cream, chocolate, and dark chocolate. Heat over medium-low heat
divided until chocolate melts, stirring frequently. Remove from heat;

1 square (30 g [1 0z.]) set aside. In medium saucepan over medium heat, heat
extra-dark chocolate,  half-and-half until very hot but not boiling, stirring often.
cut into chunks Remove from heat; set aside.

1 square (30 g [T 0z))  |n small bowl, combine sugar and cocoa powder. Set aside.
dark chocolate, cut Place egg yolks in mixer bowl. Attach bowl and wire whip

into chunks to mixer. Turn to Speed 2 and gradually add sugar mixture;
450 mL (2 cups) mix about 30 seconds, or until well blended and slightly
half-and-half thickened. Continuing on Speed 2, very gradually add
230 g (7 cup) sugar chocolate mixture and half-and-half; mix until well blended.

40 g unsweetened

Return half-and-half mixture to medium saucepan; stirring
cocoa powder

constantly, cook over medium heat until small bubbles form

8 egg yolks around edge and mixture is steamy. Do not boil. Transfer
4 teaspoons half-and-half mixture into large bowl; stir in remaining
vanilla 330 mL (1% cups) whipping cream, vanilla, and salt.
A pinch of salt Cover and chill thoroughly, at least 8 hours.

1 bar (50 g[1.550z])  Assemble and engage freeze bowl, dasher, and drive

milk chocolate, assembly as directed in attachment instructions. Turn to

chopped STIR Speed (Speed 1). Using a container with a spout,
pour mixture into freeze bowl. Continue on STIR (Speed 1)
for 10 to 15 minutes or until desired consistency, adding
milk chocolate during last 1 to 2 minutes of freeze time.
Immediately transfer ice cream into serving dishes, or freeze
in an airtight container.

Yield: 16 servings (120 mL [% cup] per serving).



Caramel Pecan Ice Cream

850

1

230

50-

mL (3% cups)

whole milk

can (415 mL [14 oz.])
unsweetened
condensed milk

mL (1 cup) prepared
hot caramel or
butterscotch caramel
topping (about

340 g [12 0z.])
package (100 g

[3.4 0z.]) instant
vanilla pudding
teaspoon vanilla

A pinch of salt

100 g coarsely
chopped pecans

In medium bowl, place all ingredients except pecans. Whisk
until well blended and pudding is dissolved. Cover and chill
thoroughly, at least 6 hours.

Assemble and engage freeze bowl, dasher, and drive
assembly as directed in attachment instructions. Turn to STIR
Speed (Speed 1). Using container with spout, pour mixture
into freeze bowl. Continue on STIR (Speed 1) for 15-20
minutes or until desired consistency, adding pecans during
last 1 minute of freeze time. Immediately transfer ice cream
into serving dishes, or freeze in an airtight container.

Yield: 16 servings (120 mL [4 cup] per serving).

Gingerbread Ice Cream

150 g gingerbread, broken

600

100
1
6

in small pieces
mL (272 cups)
whole milk

g sugar
tablespoon honey
egq yolks

In medium saucepan, heat over whole milk until very hot
but not boiling, stirring often. Remove from heat and add
small pieces of gingerbread.

Place egg yolks, honey and sugar in mixer bowl. Attach bow!
and wire whip to mixer. Turn to speed 4 and mix about
30 seconds, or until well blended and slightly whitened.

Stirring constantly, cook the whole milk and gingerbread
mixture until gingerbread melts.Gradually add the egg
yolks, honey and sugar mixture. Do not boil. Remove from
heat; set aside. Cover and chill thoroughly, at least 8 hours.

Assemble and engage freeze bowl, dasher, and drive
assembly as directed in attachment instructions. Turn to
STIR Speed (Speed 1). Using a container with a spout,
pour mixture into freeze bowl. Continue on STIR (Speed 1)
for 10 to 15 minutes or until desired consistency.
Immediately transfer ice cream into serving dishes, or
freeze in an airtight container.

Yield: 8 servings (120 mL ['4 cup] per serving).
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Creamy Lemon-Orange Gelato

500 mL (2 cups) reduced-  Scald milk with orange peel, lemon peel and coffee beans

fat (2%) milk in heavy medium saucepan.
4 (5x2cm [2x7%-inch])  \whisk yolks and sugar in medium bowl to blend.
strips orange peel Gradually whisk half of milk mixture into yolks. Return
4 5x2am [2 x %-inch]) yolks to saucepan with remaining milk. Stir over low heat
strips lemon peel until mixture thickens slightly and leaves path on back of
6 coffee beans spoon when finger is drawn across, about 8 minutes;
5 egg yolks do not boil. Strain into medium bowl. Refrigerate until
170 g (%4 cup) sugar well chilled.

Assemble and engage freeze bowl, dasher, and drive
assembly as directed in attachment instructions. Turn to
Stir Speed. Using a container with a spout, pour mixture
into freeze bowl. Continue on Stir Speed for 15 to 20
minutes or until desired consistency. Transfer ice cream to
airtight container and freeze several hours to allow flavors
to ripen. Can be prepared up to 4 days ahead. If frozen
solid, soften slightly in refrigerator about 20 minutes
before serving.

Yield: 8 servings (120 mL [’4 cup] per serving).

Fresh Raspberry Sorbet

750 g raspberries Combine raspberries and water in bowl! of food
90 mL (" cup plus 2 processor fitted with metal blade. Process until very
tablespoons) water smooth; pour through fine mesh strainer, pressing down

300 mL (1% cups) Simple ~ lightly on solids trapped in strainer to extract as much
Syrup (recipe follows) ~liquid as possible without forcing solids through strainer.
Discard solid. Pour liquid into airtight container and
refrigerate until thoroughly chilled, at least 8 hours.

Assemble and engage freeze bowl, dasher, and drive assembly
as directed in attachment instructions. Turn to STIR (Speed 1).
Combine chilled raspberry juice and chilled simple syrup.

Using a container with a spout, pour mixture into freeze
bowl. Continue on STIR (Speed 1) for 7 to 12 minutes or

until desired consistency. Immediately transfer sorbet into
airtight container and freeze at least 2 hours before serving.

Yield: 8 servings (230 mL [1 cup] per serving).

Simple Syrup
500 g (2 cups) sugar Combine sugar and water in saucepan. Bring to a boil
500 mL (2 cups) water over medium-high heat; cook and stir until sugar dissolves

completely, about 10 minutes. Transfer to ice bath,
stirring until well chilled. Refrigerate until ready to use.

Yield: 710 mL (3 cups) syrup



Other Sorbets

Plus
. ) Simple
Substitute the following .
quantities of ingredients for Flavor Fruit Plus Water Syrup
the ingredients listed on the 475 mL
previous page to make these (2 cups) 300 mL
sorbets: e lemon none (1% cups)
juice
Mango giur;g 60 to 120 mL 300 mL
1 1 1
chopped (4 to % cup) (1% cups)
1
o 475 mL | 135 mL (% cup 300 mL
Kiwi (2 cups) | plus 1 tablespoon) (1% cups)
chopped | (15 mL) lime juice s eup
1
_ 475 mL | 75 mL (% cup 300 mL
Pineapple (2 cups) | plus 1 tablespoon) !
N (1% cups)
chopped | lime juice
1
1921 90 mL (% cup plus 300 ml.
Blueberry (5 cups) 2 tablespoons) (1% cups)
P lime juice s cup
Minted Mango Sherbet
230 g (1 cup) sugar In medium saucepan, combine sugar, milk, and corn syrup.
700 mL (3 cups) Heat over medium heat, stirring often, until very hot but
whole milk not boiling. Remove from heat; set aside.
60 mL (% cup) cane Place mangoes and lime juice in food processor work
sugar syrup bowl; use the multipurpose blade to process until
3 ripe mangoes, peeled, smooth. Add mango mixture and mint to milk mixture.
seeded, and chopped  Cover and chill thoroughly, at least 8 hours.
(about 700 mL ble and ‘ bowl. dash d dri
[3 cups)) Assemble and engage freeze bowl, dasher, and drive
> tabl fresh assembly as directed in attachment instructions. Turn to
ablespoons Irest STIR Speed (Speed 1). Using a container with a spout,
lime or lemon juice . ' .
. pour mixture into freeze bowl. Continue on STIR
2 teaspoons finely

chopped fresh mint,
if desired

(Speed 1) for 7 to 12 minutes or until desired consistency.
Immediately transfer sherbet into serving dishes, or freeze
in an airtight container.

Yield: 14 servings (120 mL [' cup] per serving).
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Précautions d’emploi de la sorbetiere

Votre sécurité est trés importante, au méme titre
que celle des autres.

Plusieurs messages de sécurité importants sont mentionnés dans ce manuel ainsi que
sur votre appareil. Lisez-les et respectez-les systématiquement.

Ce symbole est synonyme d’avertissement.

Ce symbole attire votre attention sur les risques potentiels susceptibles
de provoquer des blessures mortelles ou graves.

Tous les messages de sécurité sont imprimés en regard du symbole
d’avertissement ou aprés les mots « DANGER » ou
« AVERTISSEMENT ». Ces mots signifient :

Risque de mort ou de blessure grave
A D ANG ER en cas de non-respect immédiat des
instructions.
Ri d t ou de bl
A AVERTISSEMENT [ papiscietatrnsiierine

Tous les messages de sécurité indiquent en quoi consiste le danger potentiel, comment
réduire le risque de blessure et ce qui peut arriver si vous ne respectez pas les instructions.

CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES

Lorsque vous utilisez des appareils électriques, respectez toujours les consignes de sécurité
élémentaires suivantes :
1. Lisez soigneusement toutes les instructions.
2. Pour éviter tout risque d'électrocution, n‘immergez pas I'appareil dans I'eau ou autres
liquides.
3. Une surveillance étroite est requise lors de toute utilisation par ou a proximité d'un enfant
ou d'une personne infirme.

. Débranchez le batteur sur socle de la prise murale lorsque vous ne I'utilisez pas, avant de le
nettoyer ou lorsque vous montez ou démontez les piéces et les accessoires.

. Bvitez tout contact avec les piéces mobiles. Tenez les doigts & I'écart de I'ouverture.

. Ne faites pas fonctionner le batteur sur socle dont le cordon d‘alimentation ou la prise sont
endommagés, apres une panne ou lorsque I'appareil a été endommagé d’une quelconque
maniére. Rapportez le batteur sur socle au service aprés-vente agréé le plus proche afin que
ce dernier procéde a une vérification, une réparation ou un réglage électrique ou mécanique
de l'appareil.

. Lutilisation d'accessoires non recommandés ou non vendus par KitchenAid peut engendrer
un incendie ainsi qu’un risque d’électrocution ou de blessure.

8. N'utilisez pas le batteur sur socle a I'extérieur.

. Ne laissez pas le cordon pendre le long de la table ou du plan de travail.

10. Cet appareil est destiné a un usage strictement domestique.

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS DANS
UN ENDROIT SUR

N

o U

~

Xe)




Caractéristiques de la sorbetiere

Bol réfrigérant — Une fois complétement
congelé, le liquide situé dans les doubles
parois du bol permet une congélation
compléte de la préparation a glacer tout au
long du processus de brassage.

Mécanisme d’entrainement — Se fixe sur

la téte du moteur, au-dessus de la goupille de
I'axe du batteur, pour entrainer la palette, et

ce sur tous les batteurs sur socle KitchenAid®

européens.

Palette — Lance le mécanisme d’entrainement
pour étaler, racler et mélanger la préparation a
glacer dans le bol réfrigérant.

REMARQUE : Le bol réfrigérant doit étre
complétement gelé pour obtenir de la glace.

IMPORTANT : Ne nettoyez jamais le bol
réfrigérant au lave-vaisselle !



Assemblage de I'accessoire sorbetiere
pour le batteur a téte inclinable*

ey 4. Placez le bol réfrigérant sur la plague de
% verrouillage du bol.
o 5. Tournez délicatement le bol réfrigérant dans
et - I ,
® le sens inverse des aiguilles d’une montre
= L 1 afin de le fixer. Le bol réfrigérant doit se
- % positionner parfaitement sur la plague de
i G\‘ verrouillage.
e ,
“»
0
“c\\mx
® -~
4!93 - ‘
§
.
PLAQUE DE
VERROUILLAGE
Pour assembler le bol réfrigérant DU BOL

et la palette : \

REMARQUE : Utilisez le bol réfrigérant
directement apres sa sortie du congélateur car il
commence a dégeler immédiatement.
IMPORTANT : Ne versez la préparation a
glacer dans le bol réfrigérant que lorsque
tous les composants sont assemblés et que le
batteur est en fonctionnement.

1. Positionnez le levier de controle de la
vitesse du batteur sur socle sur « O »
(ARRET) et débranchez le batteur.

2. Inclinez la téte du moteur vers I'arriére et
retirez le bol.

3. Placez la palette dans le bol réfrigérant.

* Pour le batteur a bol relevable, voir les
pages 5 et 6.

3



Assemblage de I'accessoire sorbetiere
pour le batteur a téte inclinable*

Pour fixer le mécanisme d’entrainement :

1. Assurez-vous que le levier de contrdle de
la vitesse du batteur sur socle est sur « O »
(ARRET) et que le batteur est débranché.

2. La téte du moteur doit encore étre inclinée
et le bol réfrigérant, ainsi que la palette,
doivent étre en place.

3. Déterminez le modéle de votre batteur en
cherchant un ressort sur I'axe du batteur, puis
placez le mécanisme d’entrainement dans la
position adéquate, comme illustré par I'image.

Extrémité
plus large

(portant la
lettre « A »)

_i—]l——\ Pas d’échelon

Ressort

Extrémité
plus étroite
(portant la
lettre « B »)

| h Echelon

Pas de ressort

4. Faites glisser le mécanisme d’entrainement
sur la téte du moteur jusqu'a ce qu'il ne
puisse plus glisser davantage. Lorsqu'il est
correctement assemblé, les bords courbes
extérieurs du mécanisme d’entrainement
doivent étre centrés sur la téte du moteur.
Si ce n'est pas le cas, faites glisser le
mécanisme d’entralnement vers |'avant
ou vers |'arriere jusqu’a ce qu'il soit centré
sur la téte du moteur. Assurez-vous que le
mécanisme d’entrainement est correctement
fixé en le poussant vers le haut.

TETE DU MOTEUR

*

¢ T AXEDU
BATTEUR

REMARQUE : Si le mécanisme d’entrainement
ne se fixe pas correctement a la téte du
moteur, essayez d'utiliser I'autre extrémité du
mécanisme d’entrainement.

5. Abaissez la téte du moteur pour assembler
le mécanisme d’entrainement et la palette.
Si le mécanisme d’entrainement ne se fixe
pas correctement a la palette, faites-le glisser
vers |'avant ou vers |'arriére jusqu’a ce que
les deux éléments s'emboftent parfaitement.

N

6. Assurez-vous que la téte du moteur est
complétement abaissée.

]
w”* MMMMMMMMM Kagc‘-e-"‘
s '
' 'EE» -.
4

7. Placez le levier de verrouillage sur la
position « verrouillage » (vers la gauche).

8. Avant de mélanger, testez le blocage en
essayant de soulever la téte du moteur.
Branchez le batteur dans une prise reliée a
la terre.

* Pour le batteur a bol relevable, voir les
pages 5 et 6.



Assemblage de I'accessoire sorbetiere
pour le batteur a bol relevable*

REMARQUE : Le bol réfrigérant est congu pour
s'adapter a tous les batteurs a bol relevable.
- Si I'ergot situé a I'arriére du bol est trop court
, ou trop long pour s’enclencher dans le loquet
a\ _Kitchen a ressort, retirez le bol et faites-le pivoter pour
_. y que |'ergot opposé soit en face du loquet a
ressort. Répétez les étapes 3 et 4.

2 7

Ergot
trop court

Pour assembler le bol réfrigérant et la / ,

palette :

REMARQUE : Utilisez le bol réfrigérant

directement apres sa sortie du congélateur car

il commence a dégeler immédiatement.

IMPORTANT : Ne versez la préparation a

glacer dans le bol réfrigérant que lorsque

tous les composants sont assemblés et que le

batteur est en fonctionnement.

1. Positionnez le levier de contréle de la
vitesse du batteur sur socle sur « O »
(arrét) et débranchez le batteur. Ergot fixé

2. Abaissez la poignée élévatrice et retirez le correctement 2
bol mélangeur. 1

3. Disposez le bol réfrigérant sur les goupilles
de placement.

4. Enfoncez I'arriere du bol réfrigérant
jusqu'a ce que I'ergot du bol s’enclenche
dans le loquet a ressort.

5. Placez la palette dans le bol réfrigérant.

=»
L E:LCLLE

GOUPILLE DE
PLACEMENT

\

)

* Pour le batteur a téte inclinable, voir les
pages 3 et 4.



Assemblage de I'accessoire sorbetiere
pour le batteur a bol relevable*

Pour fixer le mécanisme d’entrainement : 5.

1. Assurez-vous que le levier de contrdle de
la vitesse du batteur sur socle est sur « O »
(ARRET) et que le batteur est débranché.

2. Assurez-vous que la poignée élévatrice
est positionnée vers le bas et que le bol
réfrigérant et la palette sont correctement
disposés.

3. Déterminez le modéle de votre batteur en
cherchant un ressort sur I'axe du batteur,
puis placez le mécanisme d’entrainement
dans la position adéquate, comme illustré
par l'image.

Extrémité

plus large

(portant la

lettre « A »)

| E——
_i—?-—\Pas d’échelon

Ressort

Extrémité
plus étroite
(portant la
lettre « B »)

| h Echelon

Pas de ressort

[ ]
o

4. Faites glisser le mécanisme d’entrainement
sur la téte du moteur jusqu'a ce qu'il ne
puisse plus glisser davantage. Lorsqu'il est
correctement assemblé, les bords courbes
extérieurs du mécanisme d’entrainement
doivent étre centrés sur la téte du moteur.
Si ce n'est pas le cas, faites glisser le
mécanisme d’entralnement vers |'avant
ou vers |'arriere jusqu’a ce qu'il soit centré
sur la téte du moteur. Assurez-vous que le
mécanisme d’entrainement est correctement

fixé en le poussant vers le haut.
s
E_i: ‘L\;LL‘E

y
kTETE DU

MOTEUR

/lEB
w,

L

AXE DU
BATTEUR

Remarque : Si le mécanisme d’entrainement
ne se fixe pas correctement a la téte du
moteur, essayez d'utiliser I'autre extrémité du
mécanisme d’entrainement.

Soulevez le bol pour emboiter le
mécanisme d’entrainement et la palette
avant de mélanger. Si le mécanisme
d’entralnement ne se fixe pas correctement
a la palette, faites-le glisser vers I'avant

ou vers l'arriere jusqu’a ce que les deux
éléments s’emboftent parfaitement.

-
_wzecneril
4

F—

-

1w
&

Uy,

Branchez le batteur dans une prise reliée a
la terre.

* Pour le batteur a téte inclinable, voir les

pages 3 et 4.



Utilisation de l'accessoire sorbetiere

Utilisation :

IMPORTANT : Le fait de verser la préparation

dans le bol réfrigérant avant de démarrer

le batteur peut provoquer une congélation

prématurée de la préparation et un blocage de

la palette.

1. Placez le bol réfrigérant au congélateur
pendant au moins 15 heures.

2. Préparez la préparation a glacer a l'avance
(voir « Conseils pour la confection de
glaces parfaites »).

3. Assemblez le bol réfrigérant, la palette et le
mécanisme d’entrainement.

4. Positionnez le levier de contréle de la
vitesse du batteur sur 1 (MELANGER)
et versez la préparation a glacer dans
le bol réfrigérant ; mélangez pendant
20 a 30 minutes ou jusqu’a obtention
de la consistance souhaitée. Ajoutez les
éventuels ingrédients solides, tels que
les fruits, noix, bonbons ou copeaux de
chocolat aprés 12 a 15 minutes.

REMARQUE : Si la palette commence a glisser

et a cliqueter, il s'agit d'une indication sonore

signifiant que la glace est préte.

5. Retirez la palette et le bol réfrigérant puis,
en utilisant une spatule en caoutchouc
ou une cuillére en bois ou en plastique,
servez la glace dans un service a dessert
ou transvasez-la dans des récipients de
conservation hermétiques.
REMARQUE : l'accessoire sorbetiere produit une
glace de faible consistance. Pour une consistance
plus ferme, placez la glace préalablement
transvasée dans un récipient hermétique au
congélateur pendant 2 a 4 heures.
IMPORTANT : Ne mettez pas le bol réfrigérant
contenant de la glace au congélateur.
Si vous prélevez de la glace dure du bol
réfrigérant au moyen d’une cuillére a glace
ou d’autres ustensiles en métal, vous risquez
d’endommager le bol réfrigérant.

Conseils pour la confection de glaces parfaites

* Le bol réfrigérant doit étre completement
gelé pour obtenir de la glace ou d'autres
desserts glacés.

* Pour obtenir de meilleurs résultats, placez
le bol réfrigérant a I'arriere de votre
congélateur, 1a ou la température est la
plus basse, pendant au moins 15 heures. Si
vous réglez votre congélateur sur I'option
la plus froide, le bol réfrigérant produira
une glace plus ferme plus rapidement.

* Sivous conservez en permanence le bol
réfrigérant dans le congélateur, vous
pouvez confectionner vos desserts glacés a
tout moment.

* Pour des recettes qui doivent étre pré-
mijotées, laissez reposer le mélange au
réfrigérateur.

» Toutes les recettes de préparations doivent
completement refroidir au réfrigérateur
avant de faire de la glace.

* la plupart des recettes de glaces consistent
en un mélange de créeme, de lait, d’ceufs
et de sucre. Le type de créme que vous
choisirez déterminera la richesse du goGt
et la texture crémeuse du produit fini.

Plus la teneur en graisse de la créme sera
élevée, plus votre glace sera savoureuse et
crémeuse. Tous les mélanges peuvent

convenir pourvu que la quantité de liquide

reste identique. Vous pouvez obtenir des

glaces plus légéres en utilisant plus de lait

que de créeme ou en éliminant la créme.

Vous pouvez utiliser du lait écrémé, mais la

texture sera sensiblement différente.
TENEUR EN GRAISSE EN POUR CENT PAR
TYPE DE CREME

Créme EPaiSSe ...ccvvvvveeeiieiieiiesie e 36%
Creme fouettée .......c..cooooiiiiiiiiii 30%
Creme allégée .....ccoovvviiiiiiiiiis 152 18%
Moitié lait - moitié créeme........................ 10%

e Lorsqu'une recette exige |'ajout
d’ingrédients solides, tels que des fruits,
des noix, des bonbons ou des copeaux
de chocolat, il vaut mieux attendre les
deux derniéres minutes du processus de
brassage pour les ajouter.

* La confection de la glace se divise en deux
processus : la conversion et I'affinage.

Le processus de conversion consiste a
mélanger la préparation pour obtenir
une glace de consistance onctueuse. Le
processus d'affinage se déroule dans le
congélateur ou la glace va durcir pendant
2 a 4 heures.

(suite a la page 8)




Conseils pour la confection
de glaces parfaites it

e Sélectionnez les vitesses recommandées. Si
vous choisissez des vitesses plus rapides, le
processus de conversion sera ralenti.

* Le volume de la préparation augmente de
maniére significative au cours du processus
de conversion.

* Levolume initial de la préparation ne devra pas
dépasser 1.365 ml afin d'obtenir 1,9 | de glace.

* Rappelez-vous que la congélation atténue
la saveur sucrée. Par conséquent, les
préparations ne seront pas aussi sucrées
une fois gelées.

Entretien et nettoyage

Attendez que le bol réfrigérant soit a température
ambiante avant de le nettoyer.

Nettoyez le bol réfrigérant dans de I'eau tiéde
avec un détergent doux. Séchez totalement

Le mécanisme d’entrainement et la palette
résistent au lave-vaisselle.

le bol réfrigérant avant de le replacer dans le
congélateur.

IMPORTANT : Ne nettoyez jamais le bol
réfrigérant au lave-vaisselle. Nettoyez-le
exclusivement a I'eau tiéde avec un
détergent doux.

Glace a la vanille

600 ml de lait et de créeme
(moitié-moiti¢)
8 jaunes d’ceufs
230 g de sucre
600 ml de créeme fouettée
4 cuilleres a café de
vanille
Une pincée de sel

Dans une casserole moyenne a feu moyen, faites chauffer le lait
et la creme jusqu’a une température élevée sans laisser bouillir, en
remuant régulierement. Retirez la préparation du feu et réservez-la.

Versez les jaunes d'ceufs et le sucre dans le bol mélangeur. Fixez
le bol et le fouet a fils au batteur. Positionnez le levier de contrdle
de la vitesse sur 2 et mixez pendant environ 30 secondes ou
jusgqu’a ce que la préparation soit bien mélangée et légerement
épaissie. Maintenez la vitesse 2, ajoutez progressivement la
creme et le lait et mixez jusqu’a incorporation complete. Reversez
le mélange dans la casserole moyenne et faites chauffer a feu
moyen jusqu’a apparition de vapeur et de petites bulles le long
des parois de la casserole. Remuez constamment. Ne portez pas
a ébullition. Transférez le mélange dans un grand bol et ajoutez-y
la creme fouettée, la vanille et le sel. Recouvrez le bol et laissez
refroidir complétement (pendant au moins 8 heures).

Assemblez le bol réfrigérant, la palette et le mécanisme
d’entrainement en suivant les instructions. Choisissez la vitesse
MELANGER (vitesse 1). A l'aide d'un bec verseur, versez le
mélange dans le bol réfrigérant. Maintenez I'option MELANGER
(Vitesse 1) pendant 15 a 20 minutes ou jusqu’a obtention de

la consistance souhaitée. Servez immédiatement la glace ou
congelez-la dans un récipient hermétique.

Pour 16 personnes (120 ml par personne).

VARIANTES
Glace aux fraises fraiches

Dans un bol moyen, mélangez 500 g de fraises fraiches en
morceaux (ou autre fruit frais) et 2 a 3 cuilleres a café de sucre,
si vous le désirez. Laissez reposer pendant la préparation de la
glace. Ajoutez le mélange au cours des 3 a 5 dernieres minutes
de la période de congélation.

Pour 20 personnes (120 ml par personne).
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Glace a la vanille cuite)

VARIANTES
Glace aux cookies et a la creme

Ajoutez 100 g de cookies au chocolat fourrés a la creme (ou
d’autres cookies, noix ou bonbons), préalablement coupés
en morceaux, au cours de la derniére ou des deux derniéres
minutes de la période de congélation.

Pour 19 personnes (120 ml par personne).

Glace aux trois chocolats

450

30

30

450

230
40

50

ml de créeme fouettée,
divisée

g de chocolat noir

de noir coupé en
morceaux

g de chocolat noir
coupé en morceaux

ml de lait et de créeme
(moitié-moitié)

g de sucre

g de cacao amer
Jaunes d’ceufs

cuilleres a café de
vanille

Une pincée de sel

g de chocolat au lait
coupé en morceaux

Dans une petite casserole, versez 120 ml de creme fouettée, le
chocolat noir de noir et le chocolat noir. Faites chauffer a feu

doux jusqu’a ce que le chocolat fonde, en remuant réguliérement.
Retirez la préparation du feu et réservez-la. Dans une casserole
moyenne a feu moyen, faites chauffer le lait et la creme

jusqu’a une température élevée sans laisser bouillir, en remuant
réguliérement. Retirez la préparation du feu et réservez-la.

Mélangez le sucre et le cacao dans un petit bol. Réservez. Versez
les jaunes d’ceufs dans le bol mélangeur. Fixez le bol et le fouet
a fils au batteur. Positionnez le levier de contréle de la vitesse sur
2, ajoutez progressivement le mélange sucré et mixez pendant
environ 30 secondes ou jusqu’a ce que la préparation soit bien
mélangée et légérement épaissie. Maintenez la vitesse 2, ajoutez
progressivement le mélange de chocolat, le lait et la créme et
mixez jusqu’a incorporation compléte.

Reversez le mélange dans la casserole moyenne et faites chauffer
a feu moyen jusqu’a apparition de vapeur et de petites bulles le
long des parois de la casserole. Remuez constamment. Ne portez
pas a ébullition. Transférez ensuite le mélange dans un grand bol
et ajoutez les 330 ml restants de créeme fouettée, la vanille et le
sel. Recouvrez le bol et laissez refroidir complétement (pendant
au moins 8 heures).

Assemblez le bol réfrigérant, la palette et le mécanisme
d’entrainement en suivant les instructions. Choisissez la vitesse
MELANGER (vitesse 1). A l'aide d'un bec verseur, versez le
mélange dans le bol réfrigérant. Maintenez I'option MELANGER
(Vitesse 1) pendant 10 a 15 minutes ou jusqu’a obtention de

la consistance souhaitée et ajoutez le chocolat au lait environ

1 a 2 minutes avant la fin de la période de congélation. Servez
immédiatement la glace ou congelez-la dans un récipient
hermétique.

Pour 16 personnes (120 ml par personne).




Glace aux noix de pécan et au caramel

850 ml de lait entier Dans un bol moyen, versez tous les ingrédients, sauf les noix
1 bolte de lait concentré ~ de pécan. Fouettez jusqu’a incorporation compléte de tous les
non sucré ingrédients et dissolution du mélange a gateau. Recouvrez le bol
230 ml de caramel chaud et laissez refroidir complétement (pendant au moins 6 heures).
préparé ou de Assemblez le bol réfrigérant, la palette et le mécanisme
nappage de caramel d’entrainement en suivant les instructions. Choisissez la vitesse
écossais (environ MELANGER (vitesse 1). A I'aide d'un bec verseur, versez le
340 g) mélange dans le bol réfrigérant. Maintenez I'option MELANGER
1 sachet de pudding (Vitesse 1) pendant 15 a 20 minutes ou jusqu’a obtention de
vanille la consistance souhaitée et ajoutez les noix de pécan environ
1 cuillere 3 café de 1a 2 minutes avant la fin de la période de congéllatAloAn. Servez
vanille immédiatement la glace ou congelez-la dans un récipient
) hermétique.
Une pincée de sel
50 & 100 g de noix de Pour 16 personnes (120 ml par personne).
pécan grossierement
coupées en morceaux
L Y 4 V4 -
Glace au pain d’épice
150 g de pain d'épice Dans une casserole moyenne, faites chauffer le lait entier
coupé en petits jusqu’a une température élevée sans laisser bouillir, en remuant
morceaux réguliérement. Retirez la préparation du feu et ajoutez les petits
600 mi de lait entier morceaux de pain d'épice.
100 g de sucre Versez les jaunes d'ceufs, le miel et le sucre dans le bol
1 cuillére & soupe mélangeur. Fixez le bol et le fouet a fils au batteur. Positionnez
de miel le levier de controle de la vitesse sur 4 et mixez pendant
6 jaunes d'ceufs environ 30 secondes ou jusqu’a ce que la préparation soit bien

mélangée et légérement blanchatre.

En remuant constamment, faites chauffer le lait entier et le
pain d'épice jusqu’a ce que le pain d’épice fonde. Ajoutez
progressivement le mélange de jaunes d’ceufs, de miel et
de sucre. Ne portez pas a ébullition. Retirez la préparation
du feu et réservez-la. Recouvrez le bol et laissez refroidir
compléetement (pendant au moins 8 heures).

Assemblez le bol réfrigérant, la palette et le mécanisme
d’entrainement en suivant les instructions. Choisissez la vitesse
MELANGER (vitesse 1). A I'aide d’un bec verseur, versez le
mélange dans le bol réfrigérant. Maintenez I'option MELANGER
(Vitesse 1) pendant 10 a 15 minutes ou jusqu’a obtention de la
consistance souhaitée.

Servez immédiatement la glace ou congelez-la dans un
récipient hermétique.

Pour 8 personnes (120 ml par personne).
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Glace orange-citron a l'italienne

500 ml de lait Faites chauffer le lait avec le zeste d’orange et de citron et les
écrémé (2%) grains de café dans une grande casserole.
4 5x2am) morceaux Fouettez les jaunes d’ceufs et le sucre dans un bol moyen prévu
de zeste d'orange jusqu'a incorporation des ingrédients. Versez progressivement
4 (5 x 2 cm) morceaux la moitié du mélange lacté dans les jaunes d’ceufs. Reversez les
de zeste de citron jaunes d'ceufs dans la casserole avec le restant de lait. Remuez
6 grains de café a feu doux, pendant environ 8 minutes, jusqu’a ce que le

mélange s'épaississe légérement et qu’il nappe la cuilléere. Ne
portez pas a ébullition. Transvasez dans le bol moyen. Placez le
bol au réfrigérateur jusqu’a ce que le mélange soit bien frais.

5 jaunes d’ceufs
175 g de sucre

Assemblez le bol réfrigérant, la palette et le mécanisme
d’entrainement en suivant les instructions. Choisissez la vitesse
MELANGER. A I'aide d'un bec verseur, versez le mélange
dans le bol réfrigérant. Maintenez I'option MELANGER
(Vitesse 1) pendant 15 a 20 minutes ou jusqu’a obtention

de la consistance souhaitée. Versez la glace dans un récipient
hermétique et congelez-la pendant plusieurs heures pour
permettre |'affinage du goUt. Cette recette peut étre préparée
jusqu’a 4 jours a I'avance. Si le mélange est tres solide, faites-
le ramollir Iégérement au réfrigérateur pendant environ 20
minutes avant de servir.

Pour 8 personnes (120 ml par personne).

Sorbet aux framboises fraiches

750 g de framboises Mélangez les framboises et I'eau dans le bol du robot ménager
90 ml d’eau muni de la lame universelle en acier inoxydable. Mixez jusqu’a
obtention d'un mélange onctueux, versez dans une passoire
fine et appuyez légerement sur les morceaux afin d’extraire un
maximum de liquide sans faire passer les morceaux a travers la
passoire. Jetez les morceaux. Versez le liquide dans un récipient
hermétique et mettez-le au congélateur jusqu’a ce qu'il soit
complétement refroidi (pendant au moins 8 heures).

300 ml de sirop pur
(la recette suit)

Assemblez le bol réfrigérant, la palette et le mécanisme
d’entrainement en suivant les instructions. Choisissez la vitesse
MELANGER (vitesse 1). Mixez le jus de framboise frais et le sirop
pur frais. A I'aide d’un bec verseur, versez le mélange dans le bol
réfrigérant. Maintenez I'option MELANGER (Vitesse 1) pendant 7
a 12 minutes ou jusgqu’a obtention de la consistance souhaitée.
Versez immédiatement le sorbet dans un récipient hermétique et
congelez-le pendant au moins 2 heures avant de servir.

Pour 8 personnes (230 ml par personne).

Sirop pur
500 g de sucre Mélangez le sucre et I'eau dans une casserole. Chauffez a
500 ml d'eau feu moyen jusqu’a ébullition et mélangez pendant environ

10 minutes pour que le sucre soit complétement dissout.
Transférez dans un bain de glace et mélangez jusqu’a ce que
ce soit bien frais. Conservez le sirop au réfrigérateur jusqu’au
moment de |'utiliser.

Pour 750 ml de sirop



Autres sorbets

Utilisez les quantités suivantes Parfum Fruit Eau Sirop pur
des rkdnt prionis s 75
) : . Citron dejusde | non 300 ml
préparation des sorbets: )
citron
475
Mangue ml en de 60 a 120 ml 300 ml
morceaux
475 :
Kiwi ml en ii?rirrp\l/edr(te Jus o 300 ml
morceaux
475 .
Ananas ml en 75 ml de jus de 300 ml
citron vert
morceaux
Myrtille 121 2l e jus g 300 ml
citron vert

Sorbet de mangue a la menthe

230 g de sucre
700 ml de lait entier

60 ml de sirop de sucre

de canne
3 mangues mdres,

épluchées, dénoyautées

et coupées en
morceaux (environ
700 ml)

2 cuilléres a soupe de jus
de citron ou de citron

vert frais

2 cuilleres a café de
menthe fraiche

finement coupée, si

vous le désirez

Meélangez le sucre, le lait et le sirop de sucre de canne dans une
casserole moyenne. Faites chauffer a feu moyen, en remuant
réguliérement, jusqu’a une température trés élevée mais sans
laisser bouillir. Retirez la préparation du feu et réservez-la.

Versez les mangues et le jus de citron vert dans le bol de travail
du robot ménager, utilisez la lame universelle et mixez jusqu’a
obtention d'un mélange onctueux. Ajoutez le mélange de
mangue et de menthe au mélange lacté. Recouvrez le bol et
laissez refroidir complétement (pendant au moins 8 heures).

Assemblez le bol réfrigérant, la palette et le mécanisme
d’entrainement en suivant les instructions. Choisissez la vitesse
MELANGER (vitesse 1). A I'aide d’un bec verseur, versez le
mélange dans le bol réfrigérant. Maintenez I'option MELANGER
(Vitesse 1) pendant 7 a 12 minutes ou jusqu’a obtention de

la consistance souhaitée. Servez immédiatement le sorbet ou
congelez-le dans un récipient hermétique.

Pour 14 personnes (120 ml par personne).
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Garantie européenne des
accessoires du batteur sur socle
KitchenAid® a usage domestique

Durée de
la garantie :

KitchenAid prendra
en charge :

KitchenAid ne prendra
pas en charge :

DEUX ANS DE GARANTIE
COMPLETE a compter de la
date d'achat.

En France vous bénéficiez

en tout état de cause des
dispositions des art.1641 et
suivants du Code Civil relatifs
a la garantie légale.

Le colt des piéces de
rechange, le transport et
les frais de main d'ceuvre
pour remédier aux vices de

matériaux et de fabrication.

La réparation doit étre

effectuée par un centre
de service aprés-vente

KitchenAid agréé.

A. Les dommages résultant
d’une utilisation autre
que la préparation
normale d'aliments dans
un cadre domestique.

B. Les réparations requises
suite a un accident,
une modification, une
utilisation inappropriée,
excessive, ou un usage
non conforme aux
réglements électriques
locaux.

KITCHENAID N’ASSUME AUCUNE RESPONSABILITE EN CAS DE

DOMMAGE INDIRECT.

Centres de service apres-vente

Toute réparation doit étre réalisée par un
Centre de service aprés-vente KitchenAid
agréé. Contactez le distributeur aupres duquel
vous avez acheté |'unité pour obtenir les
coordonnées du centre de service apres-vente
KitchenAid agréé le plus proche de chez vous.




Service clientele

Numéro Vert : Composez le 00800 38104026
(numéro gratuit)
Adresse : KitchenAid Europa, Inc.
B.P. 19

B-2018 ANVERS (ANTWERPEN) 11
BELGIQUE

www.KitchenAid.com

FOR THE WAY IT’'S MADE.*
*BIEN PENSE. BIEN FABRIQUE

*®/™ Marque déposée de KitchenAid, Etats Unis.
La forme du batteur sur socle est une marque déposée de KitchenAid, Etats Unis.
© 2006. Tous droits réservés.

Spécifications sujettes a modification sans préavis.

9709864 (4042d2w906)
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KitchenAid
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INSTRUCTIONS AND RECIPES

SORBETIERE
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AusschlieBlich entwickelt fiir alle
KitchenAid®-Haushaltskiichenmaschinen.
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Speiseeismaschine — Sicherheitshinweise

Ihre Sicherheit und die Sicherheit anderer sind
von groBer Wichtigkeit.

Im vorliegenden Handbuch und an Ihrem Gerét sind zahlreiche Sicherheitshinweise
vorgesehen. Lesen und beachten Sie bitte immer alle diese Sicherheitshinweise.

Dies ist das Warnzeichen.

Dieses Zeichen weist Sie auf mdgliche Gefahren hin, die zum Tode oder
zu Verletzungen fiihren kénnen.

Alle Sicherheitshinweise stehen nach diesem Zeichen oder dem Wort
“GEFAHR” oder “WARNUNG.” Diese Worte bedeuten:

Sie konnen schwer oder tédlich verletzt

A G E FAH R werden, wenn Sie diese Hinweise nicht
unmittelbar beachten.
AWARNUNG

Alle Sicherheitshinweise erkléaren Ihnen die Art der Gefahr und geben Hinweise, wie Sie
die Verletzungsgefahr verringern kénnen, aber sie informieren Sie auch tber die Folgen,
wenn Sie diese Hinweise nicht beachten.

Werden diese Hinweise nicht beachtet,
kann dies zu schweren oder tédlichen
Verletzungen fiihren.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Beim Gebrauch von Elektrogeraten missen immer folgende grundlegende SicherheitsmaBnahmen
beachtet werden:
1. Lesen Sie alle Hinweise.

2. Zur Vermeidung eines Stromschlags setzen Sie das Gerat niemals in Wasser oder andere
Flussigkeiten.

3. Das Gerét ist nicht geeignet fir den Gebrauch durch kleine Kinder oder gebrechliche Personen
ohne Aufsicht.

4. Ziehen Sie den Netzstecker der Kiichenmaschine aus der Steckdose, wenn Sie das Gerat nicht
benutzen, irgendwelche Teile abnehmen oder es reinigen.

. Berlhren Sie keine sich bewegenden Teile.

. Betreiben Sie das Gerat nicht mit einem beschadigten Kabel oder Stecker oder nachdem es
nicht richtig funkioniert hat, fallen gelassen oder anderweitig beschadigt wurde. Bringen Sie
die Kiichenmaschine zur nachsten KitchenAid Kundendienststelle zur Prifung, Reparatur oder
elektrischen bzw. mechanischen Nachstellung.

7. Die Verwendung von nicht von KitchenAid empfohlenem Zubehor kann zu einem Brand,
Stromschlag oder zu Verletzung fuhren.

. Die Kichenmaschine nicht im Freien benutzen.

. Lassen Sie das Netzkabel nicht tber die Tischkante oder Arbeitsplatte hdngen.

10. Dieses Produkt ist ausschlieBlich fur die Verwendung im Haushalt vorgesehen.

HEBEN SIE DIESE INSTRUKTIONEN
GUT AUF

o ul

O o




Speiseeismaschine — Geratemerkmale

Kiihlbehalter — Sobald er vollstandig
gefroren ist, sorgt die Flussigkeit dieser
doppelwandigen Schussel fur griindliches und
gleichmaBiges Gefrieren der Eiscrememischung
wahrend der Verarbeitung.

Antriebsadapter — Dieser Adapter

wird am Motorkopf Gber dem Ring der
Schlagwelle angebracht. Damit l&sst sich der
Rihrarm mit allen européischen KitchenAid®-
Kiichenmaschinen verwenden.

Ruhrarm — Der Rihrarm dient in Verbindung
mit dem Antriebsadapter zum Verteilen, Schaben
und Mischen der Zutaten im Kihlbehélter.

HINWEIS: Der Kihlbehalter muss vollstandig
gefroren sein, damit Sie Eiscreme zubereiten
kénnen.

WICHTIG: Waschen Sie den Kihlbehalter nicht
in der Geschirrspulmaschine !



Zusammensetzen des Speiseeiszubehors fur
Kiichenmaschinen mit kippbarem Motorkopf*

. 4. Setzen Sie den Kuhlbehélter auf die
@ Klemmplatte fur die Schussel.
5. Drehen Sie den Kuhlbehalter vorsichtig

rch
gegen den Uhrzeigersinn (in Richtung i),
o = den Uhrzeigersinn (in Richtung &)
S a damit er einrastet. Der Kuhlbehalter sollte
@ fest auf der Schisselverriegelungsplatte fir
. ’ G\‘ die Schussel sitzen.
L
g “»
xC! et
./‘ -
y > &P
S
So setzen Sie Kuithlbehalter und Rithrarm SCHUSSELVERRIEGELUNGSPLATTE
zusammen:
HINWEIS: Verwenden Sie den Kihlbehalter sofort,
nachdem Sie ihn aus dem Tiefkhlgerat oder <

Gefrierfach entnommen haben, da die Flussigkeit

unmittelbar zu tauen beginnt.

WICHTIG: Geben Sie die Eiscrememischung erst in

den Kihlbehalter, wenn die Teile zusammengesetzt

sind und die Kiichenmaschine lauft.

1. Schalten Sie die Geschwindigkeitskontrolle
aus (auf « O ») und ziehen Sie den Stecker
der Kiichenmaschine.

2. Kippen Sie den Motorkopf nach hinten und
entnehmen Sie die Ruhrschissel.

3. Setzen Sie den Ruhrarm in den Kihlbehalter
ein.

* Anleitungen fir Kiichenmaschinen mit
anhebbarer Schissel finden Sie auf den
Seiten 5 und 6.



Zusammensetzen des Speiseeiszubehors fur
Kiichenmaschinen mit kippbarem Motorkopf*

So bringen Sie den Antriebsadapter an:

1. Achten Sie darauf, dass die Geschwindig-
keitskontrolle auf ,0" (Aus) steht und der
Stecker der Kiichenmaschine gezogen ist.

2. Der Motorkopf muss weiterhin geneigt,
Kihlbehélter und Rihrarm missen
eingesetzt sein.

3. Prifen Sie, welches Gerdtemodell Sie
besitzen, indem Sie nachsehen, ob an
der Schlagwelle eine Feder angebracht
ist. Befolgen Sie dann die Anleitung zum
Anbringen des Antriebsadapters.

Breiteres Ende
(mit ,,A” markiert)

— » -
| —_— L}
I Kein Absatz E
ﬂ Feder =
L]
Schmaleres
Ende
(mit ,,B” markiert)
_ » -
*Absatz E
Keine Feder =
|

4. Schieben Sie den Antriebsadapter auf
den Motorkopf, bis Sie einen Widerstand

spuren. Wenn der Adapter richtig aufgesetzt

ist, liegen die gebogenen Kanten des
Antriebsadapters mittig am Motorkopf
an. Wenn die Kanten nicht mittig sitzen,
mussen Sie den Adapter nach vorn oder
hinten schieben, bis er mittig auf dem

Motorkopf sitzt. Stellen Sie sicher, dass der

Antriebsadapter fest sitzt, indem Sie ihn
nach oben drlcken.

$¥

MOTORKOPF

v .
N

¢ T SCHLAGWELLE

HINWEIS: Wenn der Antriebsadapter nicht auf

den Motorkopf passt, drehen Sie den Adapter
um und versuchen Sie es erneut.

5. Senken Sie den Motorkopf ab, damit der
Adapter den Ruhrarm aufnimmt. Wenn
der Antriebsadapter den Rihrarm nicht
aufnimmt, schieben Sie den Antriebsadapter
nach hinten oder vorn, bis der Rihrarm
korrekt aufgenommen wurde.

—

o

Stellen Sie sicher, dass der Motorkopf
komplett abgesenkt ist.

‘
W“wm K ite'
l .
[
il
¥

7. Bringen Sie den Verriegelungshebel in
Position « Verriegeln ».

8. Prifen Sie die Verriegelung vor dem Ruhren,
indem Sie versuchen, den Motorkopf anzuheben.

9. Stecken Sie den Netzstecker der
Kiichenmaschine in eine geerdete Steckdose.

* Anleitungen fir Kiichenmaschinen mit
anhebbarer Schissel finden Sie auf den
Seiten 5 und 6.



Zusammensetzen des Speiseeiszubehors fur
Kichenmaschinen mit anhebbarer Schissel*

HINWEIS: Der Kuhlbehalter passt fur alle
Klichenmaschinen mit anhebbarer Schissel.
Falls der Schusselstift an der Rickseite des

= Behalters zu lang oder zu kurz ist, um im
a\ _Kitchen SchnappverschluB einzurasten, mussen Sie
- y den Behalter entnehmen und in der anderen
u Richtung wieder einsetzen, sodass der andere
118, Schisselstift zum SchnappverschluB3 weist.
) Wiederholen Sie dann die Schritte 3 und 4.
/ y
So setzen Sie Kiihlbehélter und Rithrarm Stift
zusammen: zu kurz a
HINWEIS: Verwenden Sie den Kihlbehalter
sofort, nachdem Sie ihn aus dem Tiefkiihlgerat ’
oder Gefrierfach entnommen haben, da die
Flussigkeit unmittelbar zu tauen beginnt.

WICHTIG: Geben Sie die Eiscrememischung erst in

den Kihlbehélter, wenn die Teile zusammengesetzt

sind und die Kiichenmaschine lauft.

1. Schalten Sie die Geschwindigkeitskontrolle
aus (auf « O ») und ziehen Sie den Stecker
der Kiichenmaschine.

2. Bringen Sie den Schisselhebegriff in die
untere Stellung und entnehmen Sie die Stift
Rihrschissel.

3. Setzen Sie den Kiihlbehalter auf die PaBstifte. Y

4. Dricken Sie die Ruckseite des Kuhlbehalters . ; ) ) } .
nach unten, bis der Schsselstift im 5. Setzen Sie den Rihrarm in den Kuhlbehélter ein.

SchnappverschluB einrastet.

passt

L ._lLLcLLuE

PASSSTIFT

* Anleitungen flr Kiichenmaschinen mit
kippbarem Motorkopf finden Sie auf den Seiten
3und 4.



Zusammensetzen des Speiseeiszubehors fur
Kichenmaschinen mit anhebbarer Schissel*

So bringen Sie den Antriebsadapter an:

1. Achten Sie darauf, dass der Geschwindig-
keitsregler auf ,,0"” (Aus) steht und der
Stecker der Kiichenmaschine gezogen ist.

2. Achten Sie darauf, dass sich der Griff des

5. Heben Sie die Schissel, damit der

Adapter den Ruhrarm aufnimmt. Wenn

der Antriebsadapter den Rihrarm nicht
aufnimmt, schieben Sie den Antriebsadapter
nach hinten oder vorn, bis der Rihrarm
korrekt aufgenommen wurde.

Schisselhebers weiterhin in der unteren
Stellung befindet und Kuhlbehalter und
Ruhrarm eingesetzt sind.

3. Priifen Sie, welches Geratemodell Sie {9,
besitzen, indem Sie nachsehen, ob an s .
der Schlagwelle eine Feder angebracht e
ist. Befolgen Sie dann die Anleitung zum y
Anbringen des Antriebsadapters. 2

o 0
Breiteres Ende
(mit ,,A” markiert)
— » -
o — -
E_-—\Kein Absatz i
ul Feder L
]
Schmaleres
Ende
(mit ,,B” markiert)
» -«
ﬁ‘Absatz E
Keine Feder L] 6. Stecken Sie den Netzstecker der
. Kiichenmaschine in eine geerdete Steckdose.

4. Schieben Sie den Antriebsadapter auf den
Motorkopf, bis Sie einen Widerstand spuren.
Wenn der Adapter richtig aufgesetzt ist, liegen
die gebogenen Kanten des Antriebsadapters
mittig am Motorkopf an. Wenn die Kanten
nicht mittig sitzen, missen Sie den Adapter
nach vorn oder hinten schieben, bis er mittig
auf dem Motorkopf sitzt. Stellen Sie sicher,
dass der Antriebsadapter fest sitzt, indem Sie

ihn nach oben drlcken.
o
L _ Kizeeher)

.
-

MOTORKOPF

LY

I
SCHLAGWELLE o

HINWEIS: Wenn der Antriebsadapter nicht auf
den Motorkopf passt, drehen Sie den Adapter
um und versuchen Sie es erneut. ) . .
* Anleitungen flr Kiichenmaschinen mit
kippbarem Motorkopf finden Sie auf den Seiten
3und 4.



Verwenden des Speiseeiszubehors

Bedienen:

WICHTIG: Schalten Sie die Kiichenmaschine
auf alle Falle ein, bevor Sie die Mischung
hineingeben, um zu verhindern, dass die
Eismischung vorzeitig im Kihlbehélter festfriert
und den Ruhrarm blockiert.

1. Stellen Sie den Kihlbehalter mindestens 15
Stunden lang in ein Tiefkihlgerat oder das
Gefrierfach des Kuhlschranks.

2. Bereiten Sie die Eiscrememischung vor (siehe
L Tipps fur perfekte Eiscreme”).

3. Setzen Sie Kuhlbehélter, Rihrarm und
Antriebsadapter zusammen.

4. Wahlen Sie die Geschwindigkeitsstufe 1
(RUHREN) und geben Sie die Eiscrememischung
in den Kahlbehalter; mixen Sie etwa 20-30
Minuten bzw. bis die gewlnschte Konsistenz
erreicht ist. Geben Sie feste Zutaten wie
Friichte, Nusse, StBigkeiten oder Schokoladen-
stlickchen hinzu, nachdem der Mixvorgang
etwa 12-15 Minuten gelaufen ist.

HINWEIS: Wenn der Rihrarm rutscht und ein

klickendes Gerdusch erzeugt, ist die Eiscreme fertig.

5. Entnehmen Sie Rihrarm und
Kuhlbehalter. Verwenden Sie dann einen
Kunststoffspachtel oder einen Loffel aus
Kunststoff oder Holz, um die Eiscreme in
Schélchen oder einen luftdichten Behalter
(zum Lagern) umzufllen.
HINWEIS: Das Speiseeiszubehor bereitet Eis
von weicher Konsistenz zu. Fir festeres Eis,
mussen Sie dieses weitere 2-4 Stunden in einem
luftdichten Behalter im Gefrierfach oder einem
Tiefkthlgerat aufbewahren.
WICHTIG: Bewahren Sie Eiscreme niemals im
Kihlbehalter im Gefrierfach auf. Wenn Sie harte
Eiscreme mit Metallportionierern oder anderen
Utensilien aus dem Kuhlbehalter entfernen,
koénnte dieser beschadigt werden.

Tipps fur perfekte Eiscreme

e Der Kuhlbehélter muss vollstandig gefroren
sein, damit Sie Eiscreme oder andere
gefrorene Nachtische zubereiten kdnnen.

* Beste Ergebnisse erzielen Sie, wenn Sie
den Kuhlbehalter bei kéltester Einstellung
mindestens 15 Stunden lang ganz hinten
ins Tiefkthlgerat oder Gefrierfach stellen.
Wahlen Sie die kalteste Gerateeinstellung,
damit Sie mit dem Kuhlbehalter in kirzerer
Zeit festere Eiscreme zubereiten kbnnen.

¢ Bewahren Sie den Kihlbehalter stets im
Tiefkihlgerat oder Gefrierfach auf, damit
Sie jederzeit lhren kalten Lieblingsnachtisch
zaubern kénnen.

¢ Wenn Sie die Zutaten vorher kochen, lassen
Sie die Mischung im Kuihlschrank vollstandig
abkdhlen.

¢ Alle Mischungen mssen vor dem
Zubereiten von Eiscreme im Kuhlschrank
vollkommen abkuhlen.

* Fir die meisten Eiscremerezepte benétigen
Sie Sahne, Milch, Eier und Zucker. Uber
die Sahne kénnen Sie das Aroma und die
Cremigkeit der Eiscreme beeinflussen. Je
mehr Fett in der Sahne enthalten ist, desto
reichhaltiger und cremiger wird das Eis. Sie

kénnen die Zutaten beliebig kombinieren,
solange die Flissigkeitsmenge gleich bleibt.
Leichtere Eiscremes enthalten mehr Milch als
Sahne — oder gar keine Sahne. Entrahmte
oder Magermilch kann verwendet werden,
aber die Beschaffenheit der fertigen Creme
andert sich merklich.
ART DER SAHNE FETTGEHALT IN %
Schlagsahne extra........ccccoovviiiiiiiincen, 36%
Schlagsahne
Leichte oder Didtsahne
Halb und Halb (Sahne und Milch).............. 10%
* Beim Zubereiten von Eiscreme mit festen
Zutaten wie Frichten, Nussen, StBigkeiten
oder Schokoladenstlckchen sollten Sie
bis etwa zwei Minuten vor Ende des
Mischvorgangs warten, und diese erst dann
hinzuftgen.
* Das Zubereiten von Eiscreme besteht
aus zwei Schritten: Zubereitung und
Reifeprozess. Das Mischen der Zutaten ist
die Zubereitung — die Eiscreme erreicht die
Festigkeit von Softeis. Das Reifen findet im
Tiefkihlgerat statt. Dort hértet die Eiscreme
fur 2 bis 4 Stunden aus.
(Fortsetzung auf Seite 8)




TippS fur perfEkte Eiscreme(fortsetzung)

e Beachten Sie die empfohlenen

* 1365 ml Zutaten reichen aus, um 1,9 |

Geschwindigkeitsstufen. Schnellere Eiscreme zuzubereiten.
Geschwindigkeiten verlangsamen die * Denken Sie daran, dass beim Gefrieren
Zubereitung. SuBe verloren geht. Nach dem Einfrieren

* Wahrend der Zubereitung nimmt das

schmeckt das Eis nicht mehr so stB wie

Volumen der Mischung deutlich zu. beim Abschmecken.

Pflege und Reinigung

Warten Sie mit dem Reinigen des Kihlbehélters, Waschen Sie den Kuhlbehalter in warmem Wasser
bis dieser sich auf Zimmertemperatur erwarmt hat. mit einem milden Reinigungsmittel. Trocknen Sie

den Kuhlbehalter vollstandig, bevor Sie ihn in

Antriebsadapter und Rihrarm kénnen in der das Tiefkuhlgerat oder Gefrierfach geben.

Spulmaschine gereinigt werden.

WICHTIG: Waschen Sie den Kihlbehélter
keinesfalls in der Geschirrspilmaschine. Er darf
nur mit der Hand in warmem Wasser mit einem
milden Reinigungsmittel gewaschen werden.

Franzosische Vanilleeiscreme

600

230
600

ml Halb und Halb
Eigelb

g Zucker

ml Schlagsahne
Teelbffel Vanille
Eine Prise Salz

Erhitzen Sie in einem mittelgroBen Topf bei mittlerer Hitze das
Halb und Halb unter haufigem Rihren, bis es sehr heil3 ist (aber
nicht kocht!). Nehmen Sie den Topf vom Herd und stellen Sie ihn
beiseite.

Geben Sie Eigelb und Zucker in die Rihrschissel. Bringen Sie
Schissel und Schneebesen an der Kiichenmaschine an. Wahlen
Sie Geschwindigkeitsstufe 2 und mischen Sie das Ganze etwa 30
Sekunden (bis es gut durchmischt und leicht angedickt ist). Figen
Sie nach und nach auf Geschwindigkeitsstufe 2 das Halb und Halb
hinzu. Vermischen Sie alles gut. Geben Sie die Mischung aus Halb
und Halb wieder in den Topf. Erhitzen Sie sie bei mittlerer Hitze und
unter standigem Ruhren, bis sich am Rand kleine Blaschen formen
und die Mischung dampft. Lassen Sie sie nicht kochen. Geben Sie
die Mischung aus Halb und Halb in eine groB3e Schussel, rihren Sie
Schlagsahne, Vanille und Salz unter. Lassen Sie alles mindestens 8
Stunden abgedeckt im Kuhlschrank abkuhlen.

Setzen Sie Kihlbehalter, Rihrarm und Antriebsadapter wie

in der Anleitung beschrieben zusammen. Stellen Sie den
Geschwindigkeitsregler auf RUHREN (Stufe 1). Geben Sie die
Mischung aus einem Behalter mit AusgieBer in den Kihlbehalter.
Lassen Sie die Mischung auf Stufe RUHREN (Stufe 1) 15 bis

20 Minuten, oder bis die gewtlinschte Festigkeit erreicht ist,
vermischen. Geben Sie die Eiscreme direkt in Servierschalchen
oder frieren Sie sie in einem luftdichten Behélter ein.

Ergibt: 16 Portionen (etwa 120 ml pro Portion)

VARIATIONEN
Frische Erdbeereiscreme

Vermengen Sie in einer mittelgroBen Schiissel 500 g geschnittene
frische Erdbeeren (oder andere frische Friichte) mit 2 bis 3
Teeloffeln Zucker. Lassen Sie das Ganze stehen, wahrend die
Eiscreme zubereitet wird. Geben Sie die Zutaten wéhrend der
letzten 3 bis 5 Minuten Zubereitungszeit hinzu.

Ergibt: 20 Portionen (etwa 120 ml pro Portion)
8



Franzosische Vanilleeiscreme cortsetzung)

VARIATIONEN
Kekse und Eiscreme

Flgen Sie 100 g gehackte Schokoladenkekse mit Fullung (oder
andere Kekse, NUsse oder SuBigkeiten) in den letzten 1 bis 2
Minuten Zubereitungszeit hinzu.

Ergibt: 19 Portionen (etwa 120 ml pro Portion)

Drei-Schokoladen-Eiscreme

450

30

30

450
230
40

50

ml Schlagsahne
(mehrere Portionen)

g extradunkle
Schokolade, in
Stlickchen zerteilt

g dunkle Schokolade,
in Stiickchen zerteilt

ml Halb und Halb
g Zucker

g ungesuBtes
Kakaopulver

Eigelb
Teeloffel Vanille
Eine Prise Salz

g Milchschokolade,
zerhackt

Geben Sie 120 ml Schlagsahne, die extradunkle Schokolade und
die dunkle Schokolade in einen kleinen Kochtopf. Erhitzen Sie diese
Zutaten bei geringer bis mittlerer Hitze unter haufigem Umrihren,
bis die Schokolade schmilzt. Nehmen Sie den Topf vom Herd und
stellen Sie ihn beiseite. Erhitzen Sie in einem mittelgroBen Kochtopf
bei mittlerer Hitze das Halb und Halb unter haufigem Rihren, bis
es sehr hei3 ist (aber nicht kocht!). Nehmen Sie den Topf vom Herd
und stellen Sie ihn beiseite.

Geben Sie Zucker und Kakaopulver in eine kleine Schussel.

Stellen Sie sie beiseite. Geben Sie die Eigelb in die Rihrschussel.
Bringen Sie Schissel und Schneebesen an der Kiichenmaschine
an. Wahlen Sie Geschwindigkeitsstufe 2, geben Sie nach und
nach die Zuckermischung hinzu und mischen Sie das Ganze
etwa 30 Sekunden (bis es gut durchmischt und leicht angedickt
ist). Fiigen Sie nach und nach auf Geschwindigkeitsstufe 2 die
Schokoladenmischung und das Halb und Halb hinzu. Vermischen
Sie alles gut.

Geben Sie die Mischung aus Halb und Halb wieder in den
mittelgroBen Topf. Erhitzen Sie sie bei mittlerer Hitze und unter
standigem Ruhren, bis sich am Rand kleine Blaschen formen und
die Mischung dampft. Lassen Sie sie nicht kochen. Geben Sie die
Mischung aus Halb und Halb in eine groBe Schissel, rithren Sie die
verbliebene Schlagsahne (330 ml), Vanille und Salz unter. Lassen Sie
alles mindestens 8 Stunden abgedeckt im Kihlschrank abkuihlen.

Setzen Sie Kuhlbehalter, Rihrarm und Antriebsadapter wie

in der Anleitung beschrieben zusammen. Stellen Sie den
Geschwindigkeitsregler auf RUHREN (Stufe 1). Geben Sie die
Mischung aus einem Behélter mit AusgieBer in den Kuhlbehlter.
Lassen Sie die Mischung auf Stufe RUHREN (Stufe 1) 10

bis 15 Minuten, oder bis die gewlnschte Festigkeit erreicht

ist, vermischen. Geben Sie in den letzten 1 bis 2 Minuten
Zubereitungszeit die Milchschokolade hinzu. Geben Sie die Eiscreme
direkt in Servierschélchen oder frieren Sie sie in einem luftdichten
Behdlter ein.

Ergibt: 16 Portionen (etwa 120 ml pro Portion)



Karamel-Pekannuss-Eiscreme

850 ml Vollmilch Geben Sie alle Zutaten bis auf die Pekannusse in eine mittelgroBe
1 Dose ungestiBte Schussel. Quirlen Sie alles, bis es gut durchmengt ist und die
Kondensmilch Kasekuchenfullung sich aufgelost hat. Lassen Sie alles mindestens
230 ml gebrauchsfertiges 6 Stunden abgedeckt im Kihlschrank abkihlen.
Karamell oder Butter- Setzen Sie Kuhlbehalter, Rihrarm und Antriebsadapter wie
karamellgarnierung in der Anleitung beschrieben zusammen. Stellen Sie den
(etwa 340 g) Geschwindigkeitsregler auf RUHREN (Stufe 1). Geben Sie die
1 Paket Fertigvanille Mischung aus einem Behalter mit AusgieBer in den Kihlbehalter.

1 Teelsffel Vanille Lassen Sie die Mischung aglf Stufe RUHREN (Stufe 1) 15 bis -20
- - Minuten, oder bis die gewlinschte Festigkeit erreicht ist, vermischen.
Eine Prise Salz Geben Sie in der letzten Minute der Zubereitungszeit die
50- 100 g grob gehackte Pekanniisse hinzu. Geben Sie die Eiscreme direkt in Servierschalchen
Pekanndisse oder frieren Sie sie in einem luftdichten Behélter ein.

Ergibt: 16 Portionen (etwa 120 ml pro Portion)

Lebkuchen-Eiscreme

150 g Lebkuchen, in kleine Erhitzen Sie die Vollmilch unter haufigem Rihren in einem

Stiickchen zerbrochen mittelgroBen Topf, bis sie sehr heiB ist, aber nicht kocht. Nehmen

600 ml Vollmilch Sie den Topf vom Herd und geben Sie die Lebkuchenstticke hinein.
100 g Zucker Geben Sie Eigelb, Honig und Zucker in die Rihrschissel. Bringen
1 Essloffel Honig Sie Schiissel und Schneebesen an der Kiichenmaschine an. Wahlen

6 Eigelb Sie Geschwindigkeitsstufe 4 und mischen Sie das Ganze etwa 30

Sekunden (bis es gut durchmischt und leicht weiBlich ist).

Erhitzen Sie die Mischung aus Vollmilch und Lebkuchen unter
stdndigem Ruhren, bis der Lebkuchen schmilzt. Geben Sie nach
und nach die Mischung aus Eigelb, Honig und Zucker hinzu.
Lassen Sie die Zutaten nicht kochen. Nehmen Sie den Topf vom
Herd und stellen Sie ihn beiseite. Lassen Sie alles mindestens 8
Stunden abgedeckt im Kihlschrank abkihlen.

Setzen Sie Kiihlbehalter, Rihrarm und Antriebsadapter wie

in der Anleitung beschrieben zusammen. Stellen Sie den
Geschwindigkeitsregler auf RUHREN (Stufe 1). Geben Sie die
Mischung aus einem Behélter mit AusgieBer in den Kihlbehélter.
Lassen Sie die Mischung auf Stufe RUHREN (Stufe 1) 10 bis

15 Minuten, oder bis die gewiinschte Festigkeit erreicht ist,
vermischen. Geben Sie die Eiscreme direkt in Servierschalchen
oder frieren Sie sie in einem luftdichten Behalter ein.

Ergibt: 8 Portionen (etwa 120 ml pro Portion)
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Cremiges Zitronen-Orangen-Gelato

500 ml fettreduzierte Erhitzen Sie die Milch mit Orangenschale, Zitronenschale und
Milch (2 %) Kaffeebohnen in einem schweren, mittelgroBen Kochtopf.
4 Streifen Orangenschale  Quirlen Sie Eigelb und Zucker in einer mittelgroBen Schiissel,
(5cmx2cm) bis alles gut vermengt ist. Schlagen Sie nun die Halfte der
4 Streifen Zitronenschale Milchmischung langsam in die Eigelb. Geben Sie die Eigelb mit
(5cmx2cm) der verbleibenden Milch in den Topf. Rihren Sie alles fur etwa 8
6 Kaffeebohnen Minuten bei kleiner Hitze, bis die Mischung leicht andickt und der

5 Egelb Loffel oder Finger einen Pfad hinterldsst. Kochen Sie die Mischung
g nicht! Passieren Sie sie in die mittelgroBe Schussel. Lassen Sie das
170 g Zucker Gelato im Kuhlschrank abkuihlen.

Setzen Sie Kithlbehalter, Rihrarm und Antriebsadapter wie

in der Anleitung beschrieben zusammen. Stellen Sie den
Geschwindigkeitsregler auf RUHREN. Geben Sie die Mischung
aus einem Behélter mit AusgieBer in den Kihlbehalter. Lassen
Sie die Mischung auf Stufe RUHREN 15 bis 20 Minuten, oder
bis die gewlinschte Festigkeit erreicht ist, vermischen. Frieren
Sie die Eiscreme in einem luftdichten Behélter ein. Warten

Sie mit dem Servieren einige Stunden, damit die Aromen sich
entfalten konnen. Dieser Nachtisch kann bis zu 4 Tage im Voraus
zubereitet werden. Wenn er fest gefroren ist, lassen Sie ihn im
Kihlschrank etwa 20 Minuten vor dem Servieren antauen.

Ergibt: 8 Portionen (etwa 120 ml pro Portion)

Frisches Himbeersorbet

750 g Himbeeren Geben Sie Himbeeren und Wasser in die Schissel der

90 ml Wasser Kiichenmaschine mit Metallklinge. Verarbeiten Sie diese
Mischung, bis alles gut durchmischt ist. Geben Sie die
Mischung durch einen feinen Durchschlag; driicken Sie dabei
sanft auf die im Durchschlag zurlickgehaltenen Festanteile,
um so viel FlUssigkeit wie moglich auszupressen, ohne jedoch
Festanteile durch den Durchschlag zu driicken. Entsorgen Sie
die Festanteile. GieBen Sie die Flussigkeit in einen luftdichten
Behélter und kihlen Sie sie mindestens 8 Stunden lang.

300 ml einfacher Sirup
(Rezept folgt)

Setzen Sie Kuhlbehalter, Rihrarm und Antriebsadapter wie

in der Anleitung beschrieben zusammen. Stellen Sie den
Geschwindigkeitsregler auf RUHREN (Stufe 1). Vermengen Sie
die gekuhlte HimbeersoBe und den gekuhlten einfachen Sirup.
Geben Sie die Mischung aus einem Behalter mit AusgieBer in
den Kihlbehélter. Lassen Sie die Mischung auf Stufe RUHREN
(Stufe 1) 7 bis 12 Minuten, oder bis die gewtinschte Festigkeit
erreicht ist, vermischen. Geben Sie das Sorbet sofort in einen
luftdichten Behalter und frieren Sie es mindestens 2 Stunden ein,
bevor Sie es servieren.

Ergibt: 8 Portionen (etwa 230 ml pro Portion)
Einfacher Sirup

500 g Zucker Geben Sie Zucker und Wasser in einen Kochtopf. Kochen Sie das

500 ml Wasser Ganze bei mittlerer Hitze und unter Umrihren etwa 10 Minuten
lang auf, bis der Zucker sich vollstandig aufgelost hat. Setzen Sie
den Sirup in ein Eisbad und rihren Sie um, bis er gut abgekihlt
ist. Frieren Sie ihn ein, bis er verwendet werden kann.

Ergibt: 750 ml Sirup
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Andere Sorbets

Ersetzen Sie die oben genannten
Zutaten mit den auf der
vorherigen Seite genannten
Mengen und Zutaten, um
verschiedene andere Sorbets
zuzubereiten:

Plus
einfacher
Geschmack | Frucht Plus Wasser Sirup
. 475 ml .
Zitrone Zitronensaft kein 300 ml
475 ml )
Mango Jerhackt 60 bis 120 ml 300 ml
. 475 ml 135 ml
7 zerhackt Limonensaft 00 i
475 ml 75 ml
Ananas zerhackt Limonensaft 300 ml
Blaubeere | 1,21 90 ml 300 ml
Limonensaft

Minz-Mango-Sorbet

230
700
60

g Zucker

ml Vollmilch

ml Rohrzuckersirup
reife Mangos, geschélt,
entkernt und zerhackt
(etwa 700 ml)
Essloffel frischer
Limonen- oder
Zitronensaft

Teeloffel fein gehackte
frische Minze (wenn
gewtinscht)

Geben Sie Zucker, Milch und Sirup in einen mittelgroBen Kochtopf.
Erhitzen Sie alles bei mittlerer Hitze unter haufigem Ruhren, bis es
sehr hei3 ist, aber nicht kocht. Nehmen Sie den Topf vom Herd und
stellen Sie ihn beiseite.

Geben Sie Mangos und Limonensaft in die Rihrschissel einer
Kichenmaschine. Verwenden Sie die Vielzweckklinge, um alles
sorgfaltig zu verarbeiten. Geben Sie die Mangomischung und die
Minze in die Milchmischung. Lassen Sie alles mindestens 8 Stunden
abgedeckt im Kihlschrank abkihlen.

Setzen Sie Kuhlbehalter, Riihrarm und Antriebsadapter wie

in der Anleitung beschrieben zusammen. Stellen Sie den
Geschwindigkeitsregler auf RUHREN (Stufe 1). Geben Sie die
Mischung aus einem Behélter mit AusgieBer in den Kuhlbehlter.
Lassen Sie die Mischung auf Stufe RUHREN (Stufe 1) 7 bis

12 Minuten, oder bis die gewiinschte Festigkeit erreicht ist,
vermischen. Geben Sie das Sorbet direkt in Servierschélchen oder
frieren Sie es in einem luftdichten Behélter ein.

Ergibt: 14 Portionen (etwa 120 ml pro Portion)
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Garantie fir Zubehor fir
KitchenAid®-Haushaltskiichenmaschinen

Garantiedauer:

KitchenAid erstattet
die Kosten fiir:

KitchenAid Gbernimmt
keine Kosten fur:

ZWEI JAHRE Komplettgarantie
ab dem Kaufdatum.

Ersatzteile und Arbeitskosten,
um Materialschaden

und Fertigungsfehler zu
beheben. Die Reparatur

muss von einem anerkannten
KitchenAid-Kundendienststelle
vorgenommen werden.

A. Reparaturen, wenn die
Speiseeismaschine nicht
fur die normale
Speisenzubereitung im
Haushalt verwendet wird.

B. Schaden infolge
von Schaden, die
durch Unfélle,
Abénderungen, falsche
bzw. missbrauchliche
Verwendung oder
Installation und Betrieb
unter Verletzung der
geltenden ortlicher
elektrischen Vorschriften
verursacht wurden.

KITCHENAID UBERNIMMT KEINERLEI GARANTIE FUR NEBEN- UND

FOLGEKOSTEN.

Kundendienststellen

Alle Reparatur- und Wartungsarbeiten sollten
lokal von einem anerkannten KitchenAid-
Kundendienstzentrum ausgefihrt werden.
Nehmen Sie mit dem Handler Kontakt auf,

bei dem Sie das Gerat gekauft haben, um den
Namen des nachsten anerkannten KitchenAid-
Kundendienstzentrums zu erhalten.

In Deutschland:

Kurt Klauke:

In der Halle 7 - 11,

33378 RHEDA-WIEDENBRUCK
Tel: 05242-966 999

Hollander Elektro:
Flinschstr. 35,
60388 FRANKFURT
Tel: 069-499 0131




Kundenservice

Hotline: Gebuhrenfreie Tel.-Nummer:
00800 38104026 (aus dem Festnetz)

Adresse: KitchenAid Europa, Inc.
Postfach 19
B-2018 ANTWERPEN 11
BELGIEN

www.KitchenAid.com

FOR THE WAY IT'S MADE.®

® Registriertes Warenzeichen von KitchenAid, V.S.
™ Warenzeichen von KitchenAid, V.S.
Die Form der Kiichenmaschine ist ein Warenzeichen von KitchenAid, V.S.
© 2006. Alle Rechte vorbehalten.

Spezifikationen kénnen ohne vorherige Ankiindigung geandert werden.

9709864 (4042d2w906)
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Modello 5KICAOWH

Gelatiera

Progettata esclusivamente per
I'utilizzo con tutti i robot da cucina
KitchenAid® per uso domestico.
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Sicurezza della Gelatiera

La sicurezza propria e altrui & estremamente importante.

In questo manuale e sull’apparecchiatura sono riportati molti importanti messaggi di
sicurezza. Leggere e osservare sempre tutti i messaggi relativi alla sicurezza.

Questo ¢ il simbolo dell’allarme sicurezza.

Questo simbolo segnala potenziali pericoli per I'incolumita propria e
altrui.

Tutte le norme di sicurezza sono riportate dopo il simbolo di avvertenza
o dopo il termine “PERICOLO” o0 “AVVERTENZA.” Questi termini
indicano quanto segue:

La mancata osservanza immediata

delle i o0 i
APERICOLO [ERsraliiag
La mancata osservanza delle
AAVVERTENZA

istruzioni riportate comporta il rischio
di lesioni gravi o fatali.

Tutte le norme di sicurezza indicano il potenziale rischio, come ridurre la possibilita di

lesioni e le conseguenze del mancato rispetto delle istruzioni riportate.

PRECAUZIONI IMPORTANTI

Quando si utilizza I'elettrodomestico & necessario rispettare sempre le seguenti fondamentali
precauzioni di sicurezza:
1. Leggere attentamente tutte le istruzioni.
2. Per evitare il rischio di scosse elettriche, evitare di immergere il robot da cucina in acqua o in
altri liquidi.
3. Lelettrodomestico non deve essere usato da bambini o da persone inferme senza
supervisione.

. Scollegare il robot da cucina dalla presa quando non & in uso, prima di montare o
rimuovere gli accessori e prima della pulizia.

. Evitare il contatto con le parti in movimento.

. Non utilizzare il robot da cucina con cavi o spine danneggiate, dopo aver riscontrato
anomalie di funzionamento o danni o in caso di caduta. Riportare il robot da cucina al
Centro Assistenza Autorizzato per revisione, riparazione, regolazione elettrica o meccanica.

. L'uso di accessori non raccomandati o venduti da KitchenAid puo avere come conseguenza
incendio, scosse elettriche o lesioni personali.

8. Non utilizzare il robot da cucina all’esterno.
9. Evitare che il cavo penda dal tavolo o che entri a contatto con superfici calde.

10. Questo prodotto & destinato unicamente all’'uso domestico.

CONSERVARE LE PRESENTI ISTRUZIONI

IN
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Caratteristiche della Gelatiera

Ciotola refrigerante — una volta
completamente congelato, il liquido
all'interno delle doppie pareti della ciotola si
diffonde uniformemente, anche congelando
il composto per il gelato durante la
miscelazione.

Gruppo motore — si collega alla testata del
motore, sulla ghiera dell’albero del frullatore

e aziona le fruste su tutti i robot da cucina
KitchenAid® europei.

Frusta — viene innestata dal gruppo motore
per amalgamare, raschiare e mescolare il
composto del gelato all'interno della ciotola
refrigerante.

NOTA: Per ottenere il gelato & necessario che
la ciotola sia completamente congelata.

IMPORTANTE: Non lavare la ciotola
refrigerante in lavastoviglie!



Installazione dell’accessorio gelatiera al
robot da cucina con corpo motore mobile*

ey 4. Posizionare la ciotola refrigerante sulla piastra
di aggancio della ciotola.
kel 5. Ruotare delicatamente la ciotola
® - refrigerante in senso antiorario (in
5 L direzione di ) per fissarlo: si deve fissare
| saldamente al piatto di bloccaggio della
i . G\‘ ciotola.
=
‘ “p
pchen)
P
.
PIATTO DI

; ; BLOCCAGGIO
Per montare la ciotola refrigerante DELLA

e la frusta: CIOTOLA
NOTA: Utilizzare la ciotola refrigerante subito
dopo averla tolta dal freezer, poiche comincia a Ve

scongelarsi appena rimossa.

IMPORTANTE: Non versare il composto del

gelato all'interno della ciotola fino a quando

tutte le parti non sono montate e il robot da
cucina ¢ in funzione.

1. Accertarsi che il dispositivo di regolazione
della velocita del robot da cucina sia
spento “O".

2. Inclinare all'indietro la testata del motore e
rimuovere la ciotola.

3. Posizionare la frusta all'interno della ciotola
refrigerante.

* Per il robot da cucina con dispositivo di
sollevamento del recipiente, vedere
pagina 5 e 6.



Installazione dell’accessorio gelatiera al
robot da cucina corpo motore mobile*

Per montare il gruppo motore:

1. Accertarsi che il dispositivo di regolazione
della velocita del robot da cucina sia
spento “O" e che I'apparecchio sia
scollegato.

2. La testa del motore deve essere sempre
inclinata e la ciotola refrigerante e la frusta
devono trovarsi in posizione.

3. Determinare il modello del robot da cucina
controllando la molla sull'albero della frusta
e poi posizionare il gruppo motore come
illustrato per un posizionamento corretto.

Estremita
piu ampia
(segnata
con “A")
-«
o — -
3——\ Senza passo E
L Molla !
Estremita -
piu stretta
(segnata
con “B")
— » -
-
*Passo E
Senza molla L
L}

4. Far scivolare il gruppo motore sulla testa
dello stesso fino a quando il movimento
non si interrompe. Quando montato
correttamente, le estremita curvate verso
I'esterno del gruppo motore devono
essere centrate sulla testa del motore.
Se non sono centrate, far scivolare il
gruppo motore avanti o indietro fino al
raggiungimento del centro. Assicurarsi
che il gruppo motore sia saldamente in
posizione spingendo verso |'alto.

TESTA DEL

- MOTORE
X 2
sgf

&

4 v *
\ V4
T ALBERO

DELLA FRUSTA

NOTA: Se il gruppo motore non é fissato alla
testa del motore, provare a utilizzare I'altro
lato del gruppo motore.

5. Abbassare la testa del motore per far
corrispondere il gruppo di azionamento con
la frusta. Se non combaciano, far scivolare il
gruppo in avanti o all'indietro fino a quando
non corrisponde perfettamente alla frusta.

D

: J/&-—‘ \_/

i

S0 |

A

-

6. Accertarsi che la testa del motore sia
completamente abbassata.

(] .
W“m\“ K iceln
l .
I g
iy
4

7. Situare la leva di bloccaggio in posizione

« blocco ».

8. Prima di mescolare, testare il blocco

cercando di sollevare la testa del motore.

9. Inserire la spina del robot da cucina in una

presa prowvista di messa a terra.

* Per il robot da cucina con dispositivo di
sollevamento del recipiente, vedere
pagina 5 e 6.



Installazione dell’accessorio gelatiera al
robot da cucina con dispositivo di
sollevamento del recipiente*

a\ llugu&,
-

|

|

Per montare la ciotola refrigerante e la frusta:

NOTA: Utilizzare la ciotola refrigerante subito
dopo averla tolta dal freezer, dal momento
che comincia a scongelarsi appena rimossa.
IMPORTANTE: Non versare il composto del
gelato all'interno della ciotola fino a quando
tutte le parti non saranno montate e il robot
da cucina in funzione.

1. Accertarsi che il dispositivo di regolazione
della velocita del robot da cucina sia
spento “O" e scollegarlo.

2. Spostare la leva di sollevamento della
ciotola verso il basso e rimuovere la ciotola.

3. Fissare la ciotola refrigerante in posizione
al di sotto dei perni di posizionamento.

4. Premere sulla parte posteriore della ciotola
refrigerante fino a quando il perno della
ciotola non scatta nella chiusura a molla.

PERNO DI
POSIZIONAMENTO

\

)

NOTA: La ciotola refrigerante e progettata per
adattarsi a tutti i robot da cucina con ciotola
sollevata. Se il perno della parte posteriore

della ciotola e troppo corto o troppo lungo per
scattare nella chiusura a molla, rimuovere e
ruotare la ciotola in modo che il perno si trovi
di fronte alla chiusura a molla opposta. Ripetere
i passi 3 e 4.

/ 4

Perno
troppo corto a

/ y

Fissaggio corretto
del perno 2N
-
5. Posizionare la frusta allinterno della
ciotola refrigerante.

* Per il robot da cucina con corpo motore
mobile, vedere pagina 3 e 4.




Installazione dell’accessorio gelatiera al
robot da cucina con dispositivo di
sollevamento del recipiente*

Per montare il gruppo motore:

1. Accertarsi che il dispositivo di regolazione
della velocita del robot da cucina sia spento
"0" e che I'apparecchio sia scollegato.

2. Accertarsi che la leva di sollevamento della
ciotola si trovi in posizione abbassata e che la
ciotola refrigerante e la frusta siano in posizione.

3. Determinare il modello del robot da cucina
controllando la molla sull’albero della frusta
e poi posizionare il gruppo motore come
illustrato per un posizionamento corretto.

Estremita
piu ampia
(segnata
con “A")
— » -
| E——
IﬁSenza passo
ﬂ Molla

Estremita
piu stretta
(segnata
con “B")
— » -
|

Passo
Senza molla

4. Far scivolare il gruppo motore sulla testa
dello stesso fino a quando il movimento
non si interrompe. Quando montato
correttamente, le estremita curvate verso
I'esterno del gruppo motore devono
essere centrate sulla testa del motore.

Se non sono centrate, far scivolare il

gruppo motore avanti o indietro fino al
raggiungimento del centro. Assicurarsi
che il gruppo motore sia saldamente in

posizione spingendo verso 'alto.

E_t ‘L‘CLLLE
y
>N

TESTA DEL
MOTORE

—

=t
ALBERO DELlA!L

FRUSTA

L

NOTA: Se il gruppo motore non é fissato alla
testa del motore, provare a utilizzare I'altro
lato del gruppo motore.

5. Alzare la ciotola per far corrispondere
il gruppo motore con la frusta, prima
di mescolare. Se non combaciano, far
scivolare il gruppo in avanti o all'indietro
fino a quando non corrisponde
perfettamente alla frusta.

&
__sdzecne)
y

F—

W
- ), ! 'E#)o

6. Inserire la spina del robot da cucina in una
presa prowvista di messa a terra.

* Per il robot da cucina con corpo motore
mobile, vedere pagina 3 e 4.



Utilizzo dell’accessorio gelatiera

Utilizzo dell’apparecchio:

IMPORTANTE: Versare il composto

all'interno della ciotola refrigerante prima

di awviare il robot da cucina puo provocare

il congelamento del composto stesso e il

conseguente blocco della frusta.

1. Conservare la ciotola refrigerante nel
freezer per almeno 15 ore.

2. Preparare il composto del gelato in anticipo
(vedere “Consigli per un gelato perfetto”).

3. Montare e far combaciare la ciotola
refrigerante, la frusta e il gruppo motore.

4. Impostare il robot da cucina alla velocita 1 e
versare il composto per il gelato nella ciotola
refrigerante; mescolare per 20-30 minuti
o fino al raggiungimento della consistenza
desiderata. Aggiungere gli eventuali
ingredienti solidi come frutta, noccioline,
caramelle o pezzetti di cioccolato, dopo
12-15 minuti dall’awio della miscelazione.

NOTA: Se la frusta comincia a scivolare e

a produrre uno scricchiolio, vuol dire che il

gelato & pronto.

5. Rimuovere frusta e ciotola refrigerante e,
utilizzando una spatola di gomma o un
cucchiaio di legno o di plastica, trasferire
il gelato in coppette da dessert o in un
contenitore ermetico per la conservazione.

NOTA: L'accessorio gelatiera produrra un

gelato soffice. Per una maggiore consistenza,

conservare il gelato in un contenitore ermetico
nel freezer per 2-4 ore.

IMPORTANTE: Non conservare il gelato nel

freezer all'interno della ciotola refrigerante.

Rimuovere il gelato indurito dalla ciotola con

palette o altri utensili puo danneggiarla.

Consigli per un gelato perfetto

* Per ottenere il gelato o altri dessert
freddi e necessario che la ciotola sia
completamente congelata.

e Per risultati ottimali, conservare la ciotola
refrigerante nella parte posteriore del
freezer dove la temperatura e piu bassa
per almeno 15 ore. Regolare il freezer al
minimo aiutera a rendere il gelato piu
consistente pit in fretta.

* Conservare sempre la ciotola refrigerante
nel freezer consente di preparare i dessert
freddi preferiti a piacimento.

* Per ricette per le quali occorre una
prelavorazione, attendere il completo
raffreddamento del composto nel
frigorifero.

* E necessario far raffreddare tutti i composti
nel frigorifero prima di preparare il gelato.

* La maggior parte delle ricette per il gelato
richiedono una combinazione di panna,
latte, uova e zucchero. Il tipo di panna
scelto determinera I'intensita del gusto e
la cremosita del risultato finale. Piu elevata
& la percentuale di grassi nella panna, piu
cremoso e ricco risultera il gelato.

E possibile utilizzare una combinazione
qualsiasi, purché la misura del liquido
rimanga la stessa. E possibile ottenere un
gelato piu leggero utilizzando una quantita
di latte maggiore della quantita di panna,
o eliminando quest’ultima completamente.
Anche il latte scremato puo andare bene,
solo sara possibile una notevole differenza
di consistenza.

TIPO DI PANNA CON GRASSI IN %

Panna grassa .......cccceeiiiiiiiiiiiic 36%
Panna da montare .............ccccoeeeeee 30%
Panna light ....ccooviiiiii 18%
Panna scremata ........cccvvvvvvviiviiiiiiiiiiinns 10%

* Quando si prepara una ricetta che richiede
ingredienti solidi come frutta, noccioline,
caramelle o pezzetti di cioccolato, & meglio
attendere i due minuti finali prima di
aggiungerli.

* La preparazione del gelato si svolge in
due fasi: conversione e assestamento. |l
mescolamento del composto costituisce il
processo di conversione durante la quale
la consistenza sara simile a un semifreddo.
Il processo di assestamento awviene nel
freezer, dove il gelato si indurira per un
periodo di 2-4 ore.

(continua da pagina 8)




Consigli per un gelato perfetto ontinua)

*  Seguire le velocita consigliate del robot da * Il volume iniziale dell'impasto non deve
cucina. Velocita piu elevate rallentano il superare i 1365 ml per 1,9 L di gelato.
processo di conversione.

* |l volume del composto aumenta in

* Tener presente che il congelamento
attenua il sapore dolce, quindi le ricette

maniera significativa durante il processo di finali non risulteranno dolci allo stesso
conversione.

modo una volta congelate.

Manutenzione e pulizia

Prima di pulire la ciotola refrigerante, Lavare la ciotola refrigerante in acqua

attendere che raggiunga la temperatura tiepida con detersivo delicato. Far asciugare

ambiente. completamente la ciotola refrigerante prima di
conservarla nel freezer.

Il gruppo motore e la frusta sono lavabili in IMPORTANTE: Non lavare la ciotola

lavastoviglie. refrigerante in lavastoviglie. Lavare a mano

utilizzando solo acqua tiepida e detersivo
delicato.

Gelato alla vaniglia

600

230
600

ml di panna scremata
tuorli d'uovo
g di zucchero

ml di panna da
montare

cucchiaini di vaniglia
Un pizzico di sale

In una pentola di dimensioni medie a fuoco moderato,
riscaldare la panna scremata senza farla bollire, mescolando
spesso. Togliere dal fuoco e tenere da parte.

Versare lo zucchero e i tuorli nella ciotola del robot da cucina.
Collegare la ciotola e la frusta al robot da cucina. Portare

la velocita a 2 e far mescolare per 30 secondi o finché non

€ ben amalgamato e leggermente addensato. Sempre a
Velocita 2, aggiungere gradualmente la panna scremata, e
mescolare fino a quando non & completamente amalgamata.
Versare nuovamente la miscela a base di panna scremata nella
pentola di medie dimensioni; cuocere a fuoco moderato fino
a quando non si formano piccole bolle intorno ai bordi e la
miscela non & fumante, mescolando costantemente. Non fare
bollire. Trasferire la miscela a base di panna scremata in una
ciotola ampia; aggiungere mescolando la panna da montare,
la vaniglia e il sale. Coprire e far raffreddare completamente,
almeno 8 ore.

Montare e far combaciare la ciotola refrigerante, la frusta e il
gruppo motore, come illustrato nelle istruzioni. Impostare alla
velocita 1 utilizzando un contenitore con un beccuccio, versare
la miscela nella ciotola refrigerante. Continuare alla velocita 1
per 15-20 minuti o fino al raggiungimento della consistenza
desiderata. Trasferire immediatamente il gelato in coppette da
dessert, o congelare in un contenitore ermetico.

Dosi: 16 porzioni da 120 ml cadauna.

VARIAZIONI
Gelato alla fragola

Nella ciotola di medie dimensioni, unire a 500 g di fragole
fresche in pezzi (o altra frutta fresca) e 2 o 3 cucchiaini di
zucchero, a piacere. Attendere la preparazione del gelato.
Aggiungere altri 3-5 minuti come tempo di congelamento.

Dosi: 20 porzioni da 120 ml cadauna.



Gelato alla vaniglia (continua)

VARIAZIONI
Gelato con biscotti e panna

Aggiungere 100g di biscotti al cioccolato farciti (o biscotti di
altri tipi, noccioline o caramelle) durante gli ultimi minuti di
raffreddamento.

Dosi: 19 porzioni da 120 ml cadauna.

Gelato al triplo cioccolato

450

30

30

450
230
40

50

ml di panna da
montare, a parte

g di cioccolato
extrafondente,
spezzettato

g di cioccolato
fondente, spezzettato

ml di panna scremata
g di zucchero

g di cacao amaro in
polvere

tuorli d’uovo
cucchiaini di vaniglia
Un pizzico di sale

g di cioccolato al latte,
sminuzzato

In una pentola piccola, versare 120 ml di panna da montare, il
cioccolato extra fondente e il cioccolato fondente. Riscaldare a
su fuoco medio basso fino a quando la cioccolata non si scioglie,
mescolando frequentemente. Togliere dal fuoco e tenere da
parte. In una pentola di dimensioni medie a fuoco moderato,
riscaldare la panna scremata senza farla bollire, mescolando
spesso. Togliere dal fuoco e tenere da parte.

Mescolare zucchero e cacao in polvere in una piccola ciotola.
Mettere da parte. Versare i tuorli nella ciotola del robot da
cucina. Collegare la ciotola e la frusta al robot. Portare la velocita
a 2 e aggiungere la miscela a base di zucchero; far mescolare
per 30 secondi o finché il tutto non & ben amalgamato e
leggermente addensato. Sempre a Velocita 2, aggiungere
gradualmente la miscela a base di cioccolata e la panna
scremata, mescolare fino a quando non & completamente
amalgamata.

Versare nuovamente la miscela a base di panna scremata nella
pentola di medie dimensioni; cuocere a fuoco moderato fino

a quando non si formano piccole bolle intorno ai bordi e la
miscela non e fumante, mescolando costantemente. Non fare
bollire. Trasferire la miscela a base di panna scremata in una
ciotola ampia; aggiungere mescolando i rimanenti 330 ml di la
panna da montare, la vaniglia e il sale. Coprire e far raffreddare
completamente, per almeno 8 ore.

Montare e far combaciare la ciotola refrigerante, la frusta e il
gruppo motore, come illustrato nelle istruzioni. Impostare alla
velocita 1, utilizzando un contenitore con un beccuccio, versare
la miscela nella ciotola refrigerante. Continuare alla velocita 1
per 10-15 minuti o fino al raggiungimento della consistenza
desiderata, aggiungendo la cioccolata al latte durante gli ultimi
minuti di raffreddamento. Trasferire immediatamente il gelato in
coppette da dessert, o congelare in un contenitore ermetico.

Dosi: 16 porzioni da 120 ml cadauna.




Gelato con nocciole e caramello

850 ml di latte intero Versare tutti gli ingredienti nella ciotola di dimensioni medie,

1 lattina di latte tenendo da parte le nocciole. Sbattere fino a quando il tutto non
condensato non € ben amalgamato e il budino non & sciolto del tutto. Coprire e
zuccherato far raffreddare completamente, per almeno 6 ore.

230 ml di caramello caldo Montare e far combaciare la ciotola refrigerante, la frusta e il
pronto o di copertura gruppo motore, come illustrato nelle istruzioni. Impostare alla
indurita al caramello velocita 1 utilizzando un contenitore con un beccuccio, versare
(circa 340 g) la miscela nella ciotola refrigerante. Continuare alla velocita 1

1 confezione di miscela per 15-20 minuti o fino al raggiungimento della consistenza
istantanea alla vaniglia ~ desiderata, aggiungendo le nocciole durante gli ultimi minuti di

1 cucchiaino di vaniglia raffreddamento. Trasferire immediatamente il gelato in coppette

L . da dessert, o congelare in un contenitore ermetico.
Un pizzico di sale ] o

50- 100 g di nocciole Dosi: 16 porzioni da 120 ml cadauna.

tritate grossolanamente
Gelato al pan pepato

150 g di pan pepato In una pentola di medie dimensioni riscaldare il latte intero
sbriciolato a fuoco moderato, mescolando spesso, senza farlo bollire.

600 ml di latte intero Rimuovere dal fuoco e aggiungere i pezzettini di pan pepato.

100 g di zucchero Versare lo zucchero, il miele e i tuorli nella ciotola del robot

1 cucchiaio di miele da cucina. Collegare la ciotola e la frusta al robot. Portare la

6 tuorli d'uovo velocita a 4 e far mescolare per 30 secondi o finché non & ben

amalgamato e leggermente schiarito.

Mescolando costantemente, cuocere il composto di latte e il
pan pepato fino allo scioglimento di questultimo. Aggiungere
gradualmente il composto a base di tuorli, miele e zucchero.
Non fare bollire. Togliere dal fuoco e tenere da parte. Coprire e
far raffreddare completamente, per almeno 8 ore.

Montare e far combaciare la ciotola refrigerante, la frusta e il
gruppo motore, come illustrato nelle istruzioni. Impostare alla
velocita 1 utilizzando un contenitore con un beccuccio, versare
la miscela nella ciotola refrigerante. Continuare alla velocita 1
per 10-15 minuti o fino al raggiungimento della consistenza
desiderata.

Trasferire immediatamente il gelato in coppette da dessert, o
congelare in un contenitore ermetico.

Dosi: 8 porzioni da 120 ml cadauna.
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Gelato parfait al limone e arancio

500 ml di latte magro (2%)  Riscaldare il latte con la buccia d'arancia, la buccia di limone e i

4 strisce (da 5x 2 cm) chicchi di caffé in una pentola pesante di medie dimensioni.
di buccia d'arancia Sbattere i tuorli e lo zucchero nella ciotola media per
(la buccia di circa amalgamarli. Aggiungere, continuando a sbattere al meta
un'‘arancia intera) della miscela a base di latte ai tuorli. Versare nuovamente i

4 strisce (da 5 x 2 cm) tuorli nella ciotola con il latte rimanente. Mescolare a fuoco
di buccia di limone (la basso finché la miscela non si addensa leggermente e quando
buccia di circa un limone  passando un dito sul dorso del cucchiaio vi rimane un solco,
intero) per circa 8 minuti; non fare bollire. Filtrare in una ciotola

6 chicchi di caffe media. Far raffreddare completamente.

5 tuorli d’uovo Montare e far combaciare la ciotola refrigerante, la frusta e il

170 g di zucchero gruppo motore, come illustrato nelle istruzioni. Impostare alla

velocita 1, utilizzando un contenitore con un beccuccio, versare
la miscela nella ciotola refrigerante. Continuare alla velocita 1
per 15-20 minuti o fino al raggiungimento della consistenza
desiderata. Trasferire il gelato in un contenitore ermetico e
congelare per alcune ore per consentire |'assestamento del
gusto. E possibile prepararlo con quattro giorni di anticipo. Se
ghiacciato, farlo ammorbidire leggermente nel frigorifero per
circa 20 minuti prima di servirlo.

Dosi: 8 porzioni da 120 ml cadauna.

Sorbetto ai lamponi

750 g di lamponi Versare i lamponi e I'acqua nella ciotola del food processor
90 ml di acqua a cui e stata montata la lama multifunzione in acciaio
inossidabile. Azionare fino a quando il composto risulta liscio;
filtrarli attraverso un colino a maglie fitte, esercitando una
leggera pressione sulle parti solide che si fermano sul colino,
per estrarre la maggiore quantita di liquido possibile facendo
attenzione a non forzare le parti solide all'interno del filtro.
Eliminare le parti solide. Versare il liquido in un contenitore
ermetico e far raffreddare completamente, per almeno 8 ore.

300 ml sciroppo di base
(segue ricetta)

Montare e far combaciare la ciotola refrigerante, la frusta e il
gruppo motore, come illustrato nelle istruzioni. Impostare alla
velocita 1 mescolare il succo di lampone allo sciroppo di base
freddi. Utilizzando un contenitore con un beccuccio, versare

la miscela nella ciotola refrigerante. Continuare alla velocita 1
per 7-12 minuti o fino al raggiungimento della consistenza
desiderata. Trasferire immediatamente il sorbetto in un contenitore
ermetico e congelare almeno per 2 ore prima di servire.

Dosi: 8 porzioni da 230 ml cadauna.
Sciroppo di base

500 g di zucchero Unire zucchero e acqua in un pentolino. Portare a bollore

500 ml di acqua a fuoco medio alto; cuocere e mescolare fino a quando lo
zucchero non si scioglie completamente, circa 10 minuti.
Trasferire in un bagno di ghiaccio, mescolando fino al completo
raffreddamento. Refrigerare fino a quando no & pronto all’uso.

Dosi: 750 ml di zucchero



Altri sorbetti: Pit
Per preparare questi sorbett, Gusto Frutto Piu acqua Z?Irbc:\gzo
sostituire gli ingredienti elencati q
nella pqginq precedente con le 475 ml di
quantita di ingredienti sequenti:  |imone succo di | non necessaria 300 ml
limone
475 ml
Mango in pezzi da 60 a 120 ml 300 ml
Kiwi 475 ml 135 ml di succo 300 ml
in pezzi di lime
Ananas 475 ml 75 ml di succo 300 ml
in pezzi di lime
" 90 ml di succo
Mirtillo 1,2L di lime 300 ml
Sorbetto di mango alla menta
230 g di zucchero Unire zucchero, latte e sciroppo di grano in una pentola media.
700 ml di latte intero Riscaldare a fuoco moderato, mescolando spesso, senza farlo
60 ml di sciroppo di bollire. Togliere dal fuoco e tenere da parte.
zucchero di canna Versare il mango e il succo di lime nella ciotola del food
3 mango matur processor; utilizzare la lama multifunzione per lavorare il
sbucciati provlatI dei composto fino a quando non risulta liscio. Aggiungere il
semi e sminuzzati (circa  COMPposto a base di mango a quello a base di latte. Coprire e
700 mi) far raffreddare completamente, per almeno 8 ore.
2 cucchiai da tavola Montare e far combaciare la ciotola refrigerante, la frusta e il
di succo di lime o di gruppo motore, come illustrato nelle istruzioni. Impostare alla
limone velocita 1 utilizzando un contenitore con un beccuccio, versare la
2 cucchiaini di menta miscela nella ciotola refrigerante. Continuare alla velocita 1 per
fresca sminuzzata, a 7-12 minuti o fino al raggiungimento della consistenza
piacere desiderata. Trasferire immediatamente il sorbetto in coppette da

dessert, o congelare in un contenitore ermetico.

Dosi: 14 porzioni da 120 ml cadauna.
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Garanzia degli accessori del robot da cucina
KitchenAid® per I'Europa (per uso domestico)

Durata della
garanzia:

KitchenAid si accolla
pagamento di:

KitchenAid non si
accolla il pagamento di:

DUE ANNI di copertura
totale a partire dalla data
d’acquisto.

Parti di ricambio costo

di manodopera per le
riparazioni necessarie

a rimuovere difetti nei
materiali o nella qualita
di esecuzione. L'assistenza
deve essere fornita da

un Centro Assistenza
Autorizzato KitchenAid.

A. Riparazioni effettuate
se la gelatiera é stato
utilizzato per scopi che
esulano dalla norumale
preparazione di cibi.

B. Danni provocati da
incidenti, alterazioni,
utilizzo improprio,
abuso o installazione/
funzionamento non
conforme alle norme
elettriche locall.

KITCHENAID NON SI ASSUME ALCUNA RESPONSABILITA PER DANNI

INDIRETTI.

Assistenza Post-Vendita

L'assistenza sara garantita localmente da un

Centro d'Assistenza autorizzato KitchenAid.

Contattate il rivenditore presso il quale avete
acquistato I'elettrodomestico per richiedere

il nome del Centro Assistenza in garanzia

KitchenAid autorizzato.

Per I'ltalia:

Via Carducci, 7

“Casa dei Rasoi Elettrici”,

24127 BERGAMO
Tel: 035/25 88 85




Servizio clienti

Per I'ltalia T/0323 868 611
ALESSI SPA
Via Privata Alessi 6
28882 CRUSINALLO

www.KitchenAid.com

FOR THE WAY IT'S MADE.®

® Marchio registrato di KitchenAid, U.S.A.
™ Marchio KitchenAid, U.S.A.
La forma del robot da cucina € un marchio registrato KitchenAid, U.S.A.
© 2006. Tutti i diritti riservati.

Le specifiche sono soggette a modifica senza obbligo

9709864 (4042d2w906)
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BEDIENUNGSANLEITUNG UND REZEPTE
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HELADERA
INSTRUCCIONES Y RECETAS
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Heladera

Disefiada exclusivamente para
su uso con todos los batidores
de soporte KitchenAid®.

KitchenAid




Indice

Medidas de seguridad para el uso de la heladera.............ccooiiiiiiiiiiii e 1
Medidas de seguridad importantes
Componentes de la heladera
Montaje de la heladera como accesorio

de la batidora de pie con cabeza inclinable..............cooiiiiiiiii e 3
Montaje de la heladera como accesorio

de la batidora de pie con bol ajustable en altura ..........cccoooiiiiiiiiii 5
USO d@ 18 NEIAAEIA ... 7
Sugerencias para conseguir el helado Perfecto.........ccoiiiiiiiiiiii e 7
CUIAAOS Y IMPIEZA ...t 8
R TS ...ttt 8

Garantia del accesorio del batidor de soporte KitchenAid® (uso domestico)
Planificacion del SEIVICIO. ......couveiiei e
Condiciones de la garantia
Atencion al cliente




Medidas de seguridad para el uso
de la heladera

Su seguridad y la seguridad de los demas
es muy importante.

En este manual y en el mismo aparato encontrara muchos mensajes de seguridad
importantes. Lea y obedezca siempre todos los mensajes de seguridad.

Este es le simbolo de alerta de seguridad.

Este simbolo le avisa de los peligros potenciales que pueden derivar
lesiones incluso mortales.

Todos los mensajes de seguridad iran acompafiados del simbolo de
alerta de y la palabra “PELIGRO” o “ADVERTENCIA”. Estas palabras
significan:

Si no sigue las instrucciones

A PE L I G Ro immediatamente, puede resultar

muerto o gravemente herido.

Si no sigue las instrucciones

A ADV E RT E NCIA immediatamente, puede resultar

muerto o gravemente herido.

Todos los mensajes de seguridad le indicaran cuales son los peligros potenciales,
cémo reducir la probabilidad de lesiones y qué puede ocurrir si no se sigue las
instrucciones.

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Siempre que se utilicen aparatos eléctricos, deben tomarse una serie de precauciones de
seguridad bésicas, entre las que se incluyen las siguientes:
1. Lea todas las instrucciones.
2. Para evitar el riesgo de descargas eléctricas, no ponga la batidora en contacto con el
agua ni con ningun otro liquido.
3. El aparato no esta pensado para ser utilizado por niflos ni por personas enfermas sin
vigilancia.

. Desenchufe el aparato de la toma de corriente cuando no se utilice, antes de poner o
retirar piezas y antes de limpiarlo.

. Evite el contacto con las piezas moviles. No toque la abertura de descarga.

. No utilice la batidora si el cable o el enchufe estan dafados, si no funciona
correctamente, si se le ha caido o si presenta alguin defecto. Lleve el aparato al servicio
técnico autorizado més cercano para su examen, reparacion o ajuste eléctrico o
mecanico.

7. El uso de accesorios no recomendados o no vendidos por KitchenAid puede provocar
incendios, descargas eléctricas o lesiones.

. No utilice la batidora en el exterior.
. No deje que el cable cuelgue de la mesa o la encimera.
10. Este producto esta disefado para uso doméstico solamente.

CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES

N
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Componentes de la heladera

Bol de congelado — Una vez que el
liquido del interior de la doble pared del

bol estd completamente congelado, la
crema base para el helado se congela
perfectamente de forma uniforme a lo largo
del proceso de batido.

Unidad de transmisiéon: — Se instala en
la cabeza del motor, por encima del anillo
del eje del batidor, y mueve el mezclador
de todas las batidoras de pie europeas de
KitchenAid®.

Mezclador: — Se acopla a la unidad de
transmision para extender, recoger y mezclar
la crema base para helado dentro del bol de
congelado.

NOTA: Para hacer helado, el bol debe estar
completamente congelado.

IMPORTANTE: No lave nunca el bol de

congelado en el lavavajillas!



Montaje de la heladera como accesorio
de la batidora de pie con cabeza inclinable*

‘cc\\u\
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Para montar el bol de congelado y el
mezclador:

NOTA: Utilice el bol de congelado justo

después de sacarlo del congelador, ya que

el liquido que lo mantiene frio comenzara

inmediatamente a derretirse.

IMPORTANTE: No vierta la crema base para

helado en el bol de congelado hasta que estén

montados todos los componentes y la batidora
esté en funcionamiento.

1. Asegurese de que el control de velocidad
de la batidora esté apagado (en posicién
“0") y desenchufe la batidora.

2. Incline hacia atrés la cabeza del motor y
retire el bol de la batidora.

3. Coloque el mezclador en el bol de
congelado.

4. Cologue el bol de congelado en la placa
de sujecion del bol.

5. Gire suavemente el bol de congelado
hacia la derecha (en la dirreccién de )
para encajarlo. El bol de congelado debe
quedar perfectamente encajado en la

placa de sujecién.
“»

‘..-.\\evx
-
2 ,::e!-*‘ "“/ s
& (&\\

C N
PLACA DE
SUJECION
DEL BOL

\/

* Para la batidora de pie con bol ajustable
en altura, consulte las paginas 5y 6.




Montaje de la heladera como accesorio
de la batidora de pie con cabeza inclinable*

Para instalar la unidad de transmision:

1. Asegurese de que el control de velocidad
esté apagado (en posicién “0") y la
batidora desenchufada.

2. La cabeza del motor debe estar inclinado
y el bol de congelado y el mezclador
instalados.

3. Identifique el modelo de la batidora
comprobando si hay un muelle en el eje
del batidor y, a continuacién, inserte la
unidad de transmisién como se indica en

la ilustracién.
Extremo
mas ancho
("A")
— » -
W — -
E[ Sin borde E
ﬂ Con muelle =
L]
Extremo
mas estrecho
(“B")
— » -
-
‘Borde E
Sin muelle =
|

4. Deslice la unidad de transmision en la
cabeza del motor hasta el tope. Si estd
instalada correctamente, los bordes
redondeados de la unidad de transmision
deben quedar centrados con la cabeza del
motor. En caso contrario, deslice la unidad
hacia atras o hacia delante hasta que esté
centrada con la cabeza del motor. Presione
hacia arriba para asegurarse de que la
unidad de transmisién esta bien encajada.

CABEZA DEL

& &
V4
T EJEDEL

BATIDOR
NOTA: Si la unidad de transmisién no encaja

en la cabeza del motor, intente insertarla por
el otro lado.

5. Baje la cabeza del motor para acoplar la
unidad de transmision en el mezclador.
Si no se acopla, desplacela hacia delante
o hacia atras hasta que se ajuste
correctamente.

L =4

6. Asegurese de que la cabeza del motor
esta completamente bajado.

]
N" »»»»»»»»» Kl!c*e"d
l .
i -
e
v

7. Coloque la palanca lateral en la posicion
de BLOQUEO.

8. Antes comenzar a batir, intente levantar
la cabeza del motor para comprobar si
estd bloqueado.

9. Enchufe la batidora a una toma de
corriente con conexion a tierra.

* Para la batidora de pie con bol ajustable
en altura, consulte las paginas 5y 6.



Montaje de la heladera como accesorio de la
batidora de pie con bol ajustable en altura*

NOTA: El bol de congelado esta disefiado
para fijarse en todas las batidoras con
2 bol ajustable en altura. Si la clavija de la
, parte posterior del bol es demasiado corta
a\ _Kieehes) o demasiado larga para encajar en el

enganche, retire el bol y girelo de manera

: m que la otra clavija del bol quede frente al
: S enganche. Repita los pasos 3y 4.
Passador
demasiado
Para montar el bol de congelado y el corta a
mezclador:
NOTA: Utilice el bol de congelado justo después ,
de sacarlo del congelador, ya que el liquido que
lo enfria comienza a derretirse inmediatamente.
IMPORTANTE: No vierta la crema base para
helado en el bol de congelado hasta que
estén montados todos los componentes y la
batidora esté en funcionamiento.
1. Asegurese de que el control de velocidad
de la batidora de pie esté apagado (en la
posicién “0") y desenchufe la batidora. Passador
2. Baje el mango de elevacion del bol y encajada

retire el bol de la batidora. TR T .
3. Encaje el bol de congelado en los /Y
pasadores de fijacion.
4. Presione hacia abajo por la parte posterior 5. Coloque el mezclador dentro del bol de
del bol de congelado hasta que el passador congelado.
del bol chasquee en el pestillo de resorte.

(-

PASADOR

DE FIJACION
\‘

* Para la batidora de pie con cabeza inclinable,
consulte las paginas 3y 4.




Montaje de la heladera como accesorio de la
batidora de pie con bol ajustable en altura*

Para instalar la unidad de transmision: 5. Levante el bol para acoplar el mezclador
en la unidad de transmisién antes

de empezar a batir. Si no se acopla,
desplacela hacia delante o hacia atras
hasta que se ajuste correctamente.

1. Asegurese de que el control de velocidad
esté apagado (en posicién “0") y la
batidora desenchufada.

2. Asegurese de que la pasa de elevacion
del bol sigue bajado y que el bol de
congelado y el mezclador estan instalados.

3. lIdentifique el modelo de la batidora =)
comprobando si hay un muelle en el eje 3 e
del batidor y, a continuacién, cologue la _Harene
unidad de transmisién adecuadamente y
como se indica en la ilustracion. 2 .

e E
| ‘L I/ |
Extremo =
mas ancho
("A")
— » -
| — -
I Sin borde E
ﬂ Con muelle =
]
Extremo
mas estrecho
"B")
_ » -
*Borde E )
Sin muelle = 6. Enchufe la batidora a una toma de
w corriente con conexién a tierra.

4. Deslice la unidad de transmision en
la cabeza del motor hasta el tope.
Si esta instalada correctamente, los
bordes redondeados de la unidad de
transmisién deben quedar centrados con
la cabeza del motor. En caso contrario,
deslice la unidad hacia atras o hacia
delante hasta que esté centrada con la
cabeza del motor. Presione hacia arriba
para asegurarse de que la unidad de
transmisién esta bien fijada.

EJE DEL/EB E DEL

BATIDOR '!L : MOTOR

NOTA: Si la unidad de transmisién no encaja
en la cabeza del motor, intente insertarla por
el otro lado.

* Para la batidora de pie con cabeza inclinable,
consulte las paginas 3y 4.




Uso de la heladera

Para utilizarla:

IMPORTANTE: Si vierte la crema base de helado
en el bol de congelado antes de empezar a
utilizar la batidora, se puede congelar antes de
tiempo y bloquear el mezclador.

1. Guarde el bol de congelado en el congelador
durante un minimo de 15 horas.

2. Prepare con antelacién la crema base
para helado (consulte “Sugerencias para
conseguir el helado perfecto”).

3. Monte y acople el bol de congelado, el
mezclador y la unidad de transmision.

4. Seleccione la velocidad 1 (REMOVER)

y vierta la crema base para el helado
en el bol de congelado; mezcle de 20
a 30 minutos o hasta que consiga la
consistencia deseada. Cuando hayan
transcurrido de 12 a 15 minutos

del proceso de mezclado, afiada los
ingredientes sélidos, como fruta, frutos
secos, dulces o pedacitos de chocolate.

NOTA: Cuando el mezclador comience a

deslizarse y haga un ruido, significa que el

helado esta listo.

5. Retire el mezclador y el bol de congelado
y, utilizando una espatula de caucho o
una cuchara de plastico o de madera,
transfiera el helado a los platos de
postre 0 a un recipiente hermético para
guardarlo.

NOTA: El helado que se hace con la heladera

es de consistencia blanda. Para obtener

una consistencia mas dura, guardelo en el

congelador en un recipiente hermético de 2

a 4 horas.

IMPORTANTE: No guarde el helado en el

congelador dentro del bol de congelado.

Si se utilizan cucharas o utensilios de metal

para sacar del bol de congelado el helado

duro, se puede danar el bol de congelado.

Sugerencias para conseguir
el helado perfecto

* Para hacer helado u otros postres
helados, el bol de congelado debe estar
completamente congelado.

* Para obtener mejores resultados, deje
el bol en el fondo del congelador en la
zona de temperatura minima durante al
menos 15 horas. Si ajusta al minimo la
temperatura del congelador, podra hacer
helado méas consistente en menos tiempo.

* Sitiene siempre en el congelador el
bol de congelacién, lo tendra siempre
listo para hacer sus postres favoritos en
cualquier momento.

* Para las recetas que deben precocinarse,
la mezcla debe enfriarse completamente
en el frigorifico.

* La crema base de todas las recetas debe
enfriarse completamente en el frigorifico,
antes de hacer el helado.

* La mayorfa de las recetas de helado
requieren una mezcla de nata, leche,
huevos y azucar. El tipo de helado elegido
determinara la intensidad del sabory la
cremosidad de la textura del resultado
final. Cuanta mas grasa sea la nata, mas
sustancioso y cremoso sera el helado.

Se puede usar cualquier combinacion,

siempre que no se altere la cantidad
de liquido. Para que el helado sea mas
ligero, se puede utilizar méas leche que
nata, o bien eliminar la nata. Se puede
emplear leche desnatada, pero la textura
sera muy diferente.

TIPO DE GRASA DE LA NATA (%)

Nata para montar............ccccoeeeiiiiinn. 36%
Nata liquida para montar.............c........ 30%
Nata liquida.......ccooveiiiieiiiiiii, 18%
Mezcla de natay leche .........ccoveeviennn. 10%

e Cuando el helado lleva ingredientes
solidos como fruta, frutos secos, dulces
o trocitos de chocolate, es mejor esperar
hasta los Ultimos dos minutos del proceso
de mezcla para afiadirlos.

e El proceso para hacer helado se compone
de dos partes: conversién y maduracién.
La mezcla de la crema base para conseguir
el helado es el proceso de conversion
en el que la consistencia es parecida a
la del batido de helado. El proceso de
maduracién tiene lugar en el congelador,
donde el helado se endurece durante un
periodo que va de 2 a 4 horas.

(sigue en la pagina 8




Sugerencias para conseguir
el helado perfecto (ontinuacisn)

* Respete las velocidades recomendadas de la ¢ El volumen inicial no debe superar los

batidora. Con las velocidades més rapidas se 1.365 ml para conseguir 1,9 | de helado.
ralentiza el proceso de conversion. ¢ Tenga en cuenta que al congelar la crema

* El volumen de la crema base aumenta perderéd dulzor, por lo que la receta no
considerablemente durante el proceso serd tan dulce.

de conversion.

Cuidados y limpieza

El bol de congelado debe estar a temperatura  Lave el bol de congelado en agua templada

ambiente antes de limpiarlo. con un detergente suave. Seque bien el bol de
congelado antes de meterlo en el congelador.

La unidad de transmisién y el mezclador son IMPORTANTE: No lave nunca el bol

aptos para lavavajillas. de congelado en el lavavajillas. Emplee

Unicamente agua templada y un detergente
suave en el lavado a mano.

Helado de vainilla francés

600 ml mitad de leche y En una cacerola mediana a fuego medio, calentar la mezcla
mitad de nata de nata y leche hasta que esté muy caliente, pero sin que
8 yemas de huevo hierva, removiéndola a menudo. Retirar del fuego y apartar.
230 g de azucar Poner las yemas de huevo y el azlcar en el bol de la
600 ml de nata liquida batidora. Colocar el bol y el batidor de varillas en la batidora.
para montar Seleccionar la velocidad 2 y batir los ingredientes durante 30

segundos, o hasta que estén bien mezclados y la masa haya
espesado un poco. Sin modificar la velocidad 2, agregar poco
. a poco la mezcla de nata y leche, y batirla. Echar la mezcla en
Una pizca de sal una cacerola mediana y cocinarla a fuego medio hasta que

se formen pequenas burbujas alrededor del borde y emita
vapor, sin dejar de removerla. No dejar que hierva. Transferir la
mezcla de leche y nata a un bol mas grande; agregar la nata
liquida para montar, la vainilla y la sal, sin dejar de remover.
Cubrir y enfriar bien, al menos durante 8 horas.

4 cucharaditas de
vainilla

Montar y fijar el bol de congelado, el mezclador y la unidad
de transmisidon como se indica en las instrucciones de
montaje. Seleccionar la velocidad REMOVER (velocidad 1).
Utilizando un recipiente con pico, verter la mezcla en el bol
de congelado. Seguir en la velocidad REMOVER (velocidad 1)
durante 15 o 20 minutos, o hasta que se consiga la consistencia
deseada. Transferir el helado inmediatamente a las fuentes o
congelarlo en un recipiente hermético.

Cantidad: 16 raciones (aproximadamente 120 ml por racion).

VARIANTES
Helado de fresas frescas

En un bol mediano, mezcle 500 g de fresas (u otra fruta)
cortadas en trozos y 2 o 3 cucharaditas de azUcar (opcional).
Déjelas reposar mientras se procesa el helado. Afada las
fresas durante los Ultimos 3 a 5 minutos de congelacion.

Cantidad: 20 raciones (aproximadamente 120 ml por racién).




Helado de vainilla franceés (continuacion)

VARIANTES
Helado de galletas de chocolate y nata

Afadir 100 g de galletas de chocolate rellenas de nata (u
otras galletas, frutos secos o dulces) durante los Ultimos 1 o 2
minutos de congelacion.

Cantidad: 19 raciones (aproximadamente 120 ml por racién).

Helado triple de chocolate

450

30

30

450

230
40

o5

50

ml de nata liquida
para montar, aparte

g de chocolate
extranegro, cortado
en pedacitos

g de chocolate negro,
cortado en pedacitos

ml mitad de leche
y mitad de nata

g de aztcar

g de cacao amargo
en polvo

yemas de huevo

cucharaditas de
vainilla

Una pizca de sal

g de chocolate
con leche, cortado

Echar en una cacerola pequefia 120 ml de nata liquida

para montar, el chocolate extranegro y el chocolate negro.
Calentar a fuego medio-bajo hasta que el chocolate se derrita,
removiendo con frecuencia. Retirar del fuego y apartar. En una
cacerola mediana a fuego medio, calentar la mezcla de nata

y leche hasta que esté muy caliente, sin hervir, removiéndola a
menudo. Retirar del fuego y apartar.

En un bol pequefio, mezclar el azlcar y el cacao en polvo.
Dejar aparte. Poner las yemas de huevo en el bol de la batidora.
Colocar el bol y el batidor de varillas en la batidora. Seleccionar
la velocidad 2 y afiadir la mezcla de azlcar poco a poco; batir
durante 30 segundos, o hasta que los ingredientes estén bien
mezclados y la masa haya espesado un poco. Sin cambiar la
velocidad 2, agregar gradualmente la mezcla de chocolate y la
de nata y leche, y batir bien.

Poner la mezcla en una cacerola mediana y cocinarla a fuego
medio hasta que se formen pequenas burbujas alrededor del
borde y emita vapor, sin dejar de remover. No dejar que hierva.
Transferir la mezcla de leche y nata a un bol méas grande;
agregar los 330 ml de nata liquida para montar que quedan,
la vainilla y la sal, sin dejar de remover. Cubrir y enfriar bien,
durante al menos 8 horas.

Montar y fijar el bol de congelado, el mezclador y la unidad de
transmisiéon como se indica en las instrucciones de montaje.
Seleccionar la velocidad REMOVER (velocidad 1). Utilizando un
recipiente con pico, verter la mezcla en el bol de congelado.
Seguir en velocidad REMOVER (velocidad 1) durante 10 o

15 minutos o hasta que se obtenga la consistencia deseada.
Anadir el chocolate con leche durante los dltimos 1 o 2
minutos del proceso de congelado.

Transferir el helado inmediatamente a las fuentes o congelarlo
en un recipiente hermético.

Cantidad: 16 raciones (aproximadamente 120 ml por racién).




Helado de caramelo y nueces

850 ml de leche entera Poner en un bol mediano todos los ingredientes excepto las
1 lata de leche nueces. Batir hasta que estén bien mezclados y el preparado de
condensada sin azicar 1a tarta de queso se haya disuelto. Cubrir y enfriar bien, durante

230 ml de salsa de al menos 6 horas.

caramelo caliente Montar y fijar el bol de congelado, el mezclador y la unidad de
preparada o transmision como se indica en las instrucciones de montaje.
caramelo duro Seleccionar la velocidad REMOVER (velocidad 1). Utilizando un
(aproximadamente recipiente con pico, verter la mezcla en el bol de congelado.
340 g) Seguir en velocidad REMOVER (velocidad 1) durante 15 o

1 paquete de preparado 20 minutos o hasta que se obtenga la consistencia deseada,
de vainilla instanténeo Yy afadir las nueces en el Gltimo minuto del proceso de
congelado. Transferir el helado inmediatamente a las fuentes o

1 cucharadita de vainilla S i
congelarlo en un recipiente hermético.

Una pizca de sal

50- 100 g de nueces en
trozos grandes

Cantidad: 16 raciones (aproximadamente 120 ml por racion).

Helado de galletas de jengibre

150 g de galletas de En una cacerola mediana, calentar la leche a temperatura alta sin
Jengibre en trozos que llegue a hervir, removiendo con frecuencia. Apartar la leche
pequefios del fuego y agregar trozos pequenos de galletas de jengibre.

600 ml de leche entera Poner las yemas de huevo, la miel y el aztcar en el bol de la

100 g de aztcar batidora. Colocar el bol y el batidor de varillas en la batidora.

1-2 cucharadas de miel Seleccionar la velocidad 4 y batir los ingredientes durante 30

segundos, o hasta que estén bien mezclados y la masa se

6 yemas de huevo haya aclarado un poco.

Sin dejar de remover, cocer la leche y la mezcla de galletas
de jengibre hasta que éstas se deshagan. Agregar de forma
gradual la mezcla de yemas de huevo, miel y azicar. No dejar
que hierva. Retirar del fuego y apartar. Cubrir y enfriar bien,
durante al menos 8 horas.

Montar y fijar el bol de congelado, el mezclador y la unidad
de transmisidon como se indica en las instrucciones de
montaje. Seleccionar la velocidad REMOVER (velocidad 1).
Utilizando un recipiente con pico, verter la mezcla en el bol
de congelado. Seguir en la velocidad REMOVER (velocidad
1) durante 10 o 15 minutos, o hasta que se consiga la
consistencia deseada. Transferir el helado inmediatamente a
las fuentes o congelarlo en un recipiente hermético.

Cantidad: 8 raciones (aproximadamente 120 ml por racién).
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Helado cremoso de limén y naranja

500 ml de leche Calentar la leche con la céscara de naranja, la cascara de
semidesnatada limén y los granos de café en una cacerola mediana pesada.
4 tiras de cascara de Batir las yemas y el azlcar en un bol mediano. Verter sin
naranja (5 x 2 cm) dejar de batir poco a poco la mitad de la mezcla de leche
4 tiras de cascara de en las yemas. Poner las yemas en la cacerola con el resto de
limén (5 x 2 cm) la leche. Remover a fuego lento hasta que la mezcla espese
6 granos de café ligeramente y deje una huella en la parte posterior de la

cuchara al pasar el dedo; no debe hervir. Colar en un bol

5 yemas de huevo mediano. Refrigerar hasta que esté bien fria.

170 g de aztcar . .
Montar y fijar el bol de congelado, el mezclador y la unidad
de transmisién como se indica en las instrucciones de
montaje. Seleccionar la velocidad 1 REMOVER. Utilizando un
recipiente con pico, verter la mezcla en el bol de congelado.
Continuar en velocidad 1 REMOVER durante 15 o 20 minutos
o hasta que se consiga la consistencia deseada. Transferir el
helado a un recipiente hermético y congelar durante varias
horas para que maduren los sabores. Se puede preparar
hasta 4 dfas antes de consumirlo. Si estd muy congelado, se
recomienda dejar en el frigorifico durante unos 20 minutos
antes de servirlo.

Cantidad: 8 raciones (aproximadamente 120 ml por racién).

Sorbete de frambuesas frescas

750 de frambuesas Poner las frambuesas y el agua en el bol de un procesador

90 ml de agua de alimentos que tenga una cuchilla de metal. Procesar
hasta que la mezcla esté muy cremosa; pasar por un colador
de malla fina presionando suavemente las partes sélidas
atrapadas en el colador para extraer la mayor cantidad de
liquido posible, pero sin dejar que se cuelen por el colador.
Desechar las partes sélidas. Verter el liquido en un recipiente
hermético y dejar en el frigorifico hasta que esté bien frio,
durante al menos 8 horas.

300 ml de sirope comun
(se incluye receta)

Montar y fijar el bol de congelado, el mezclador y la unidad
de transmisién como se indica en las instrucciones de montaje.
Seleccionar la velocidad REMOVER (velocidad 1). Mezclar el
zumo de frambuesas frio y el sirope comun frio. Utilizando un
recipiente con pico, verter la mezcla en el bol de congelado.
Seguir en la velocidad REMOVER (velocidad 1) durante 7 o
12 minutos, o hasta que se consiga la consistencia deseada.
Transferir inmediatamente el sorbete a un recipiente
hermético y congelar durante al menos 2 horas antes de servir.

Cantidad: 8 raciones (aproximadamente 230 ml por racién).
Sirope comun

500 g de aztcar Mezclar el azlcar y el agua en una cacerola. Llevar a

500 ml de agua ebullicién a fuego medio-alto; cocer y remover hasta que
el azlcar se disuelva completamente, aproximadamente 10
minutos. Sumergir en un recipiente con agua con hielo y
remover hasta que esté bien frio. Refrigerar hasta que esté
listo para su consumo.

Cantidad: 750 ml de sirope




Otros sorbetes .
Sirope
Sustituir las siguientes Sabor Fruta Agua comun
cantidades de ingredientes 475 ml
por los indicados en la pagina Limd q e N 300 ml
anterior para hacer estos {on de FU”,]O © il
sorbetes: 3 llngeln
475 ml
Mango troceado De 60 a 120 ml 300 ml
Af 475 ml 135 ml de zumo
L troceado | de lima 300 ml
- 475 ml 75 ml de zumo
Pina troceado | de lima 300 ml
. 90 ml de zumo
Arandanos 1,21 de lima 300 ml
Sorbete de mango a la menta
230 g de azucar En una cacerola mediana, mezclar el azucar, la leche y la miel
700 ml de leche entera de cana. Calentar a fuego medio, removiendo con frecuencia

hasta que esté muy caliente, pero sin que llegue a hervir. Retirar

60 ml de miel de cana
del fuego y apartar.

3 mangos maduros, .
pelados, sin semillas y ~ Colocar los mangos y el zumo de lima en el bol de un procesador
troceados (unos de alimentos; utilizar una cuchilla multiusos para procesar hasta
700 ml) que la mezcla esté cremosa. Agregar el mango y la menta a la

> cucharadas de zumo leche. Cubrir y enfriar bien, durante al menos 8 horas.

de lima fresca o limén ~ Montar y fijar el bol de congelado, el mezclador y la unidad de
2 cucharaditas de menta  transmision como se indica en las instrucciones de montaje.
fresca bien picada Seleccionar la velocidad REMOVER (velocidad 1). Utilizando un
(opcional) recipiente con pico, verter la mezcla en el bol de congelado.
Seguir en la velocidad REMOVER (velocidad 1) durante 7 o
12 minutos, o hasta que se consiga la consistencia deseada.
Transferir el sorbete inmediatamente a las fuentes o congelarlo
en un recipiente hermético.

Cantidad: 14 raciones (aproximadamente 120 ml por racién).
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Garantia del accesorio del batidor
de soporte KitchenAid® (uso domestico)

Duracion de
la garantia:

KitchenAid
pagara por:

KitchenAid
no pagara por:

Dos anos de garantia
completa a partir de la
fecha de compra.

Las piezas sustitucion, el
transporte y los gastos

de mano de obra de
reparacién para corregir
defectos en los materiales
o en la fabricacion. Las
reparaciénes se deben
realizar por un Centro
post-venta autorizado
KitchenAid.

A. Reparaciones cuando la
heladera se utilice para
operaciones diferentes
de las de preparacién
normal de alimentos.

B. Dafos resultantes de
accidentes, alteraciones,
uso indebido, abuso,

o instalaciones/
operaciones no
cumplen con los
cédigos eléctricos.

KITCHENAID NO ASUME NINGUNA RESPONSABILIDAD POR DANOS

INDIRECTOS.

Planificacion del servicio

Todas las reparaciones deberfan ser llevadas
siempre a cabo localmente por un servicio
post-venta KitchenAid autorizado. Contacte
con el vendedor que le vendio el aparato
para obtener el nombre del centro de post-
venta autorizado KitchenAid més cercano.




Condiciones de la garantia

RIVER INTERNATIONAL, S.A., garantiza sus articulos durante dos afios, a partir de la fecha de
compra, cubriendo la reparacién, incluido mano de obra y material, o cambio del producto, o
devolucién del importe, contra todo defecto de fabricacién o montaje, siempre que el articulo
haya sido usado normalmente y seguiin instrucciones.*

ARTICULO MARCA MODELO
FECHA DE COMPRA

FIRMA'Y SELLO DEL VENDEDOR

DATOS DE COMPRADOR:

D./Dha: , D.NLL
Solicite el servicio de Asistencia Técnica al Vendedor o al Importador: RIVER INTERNATIONAL S.A., C¢/BEETHOVEN 15,
08021 BARCELONA, Tlfno.: 93-201.37.77. Fax: 93-202.38.04. Presente al S.A.T. esta GARANTIA cumphmentada ola
Factura de compra.

* Como Consumidor de este articulo goza Vd. De los derechos que le reconoce la Ley de Garantias en la Venta de
Bienes de Consumo 23/2003 (B.O.E. 11-07-03), en las condiciones que la misma establece. Recuerde que la fecha
acreditada mediante el documento de compra, inicia el periodo de dos afos previsto en la Ley.

Atencion al cliente

Direccion: RIVER INTERNATIONAL, S.A.
(C/Beethoven 15
08021 Barcelona

Tlfno.: 93-201 37 77
Fax: 93-202 38 04

www.riverint.com

www.KitchenAid.com

FOR THE WAY IT'S MADE.®

® Marca registrada de KitchenAid, EEUU
™ Marca de KitchenAid, EEUU
La forma del batidor es una marca de KitchenAid, EEUU
© 2006. Todos los derechos reservados.

Estas especificaciones estan sujetas a cambio sin previo.

9709864 (4042d2w906)
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Glassmaskin

Utformad uteslutande for
anvandning tillsammans med alla
kéksmaskiner fran KitchenAid®.
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Sakerhetsforeskrifter for glassmaskin

Din och andras sdkerhet ar en mycket viktig fraga.

| denna handbok och pé din apparat finns det manga viktiga
sékerhetsmeddelanden. Lé&s alltid igenom och efterfélj samtliga.

Detta ar en symbol fér sékerhetsalarm.

Denna symbol uppmarksammar dig pa eventuella faror som kan
ddéda eller skada dig och andra.

Alla sékerhetsmeddelanden féljer efter symbolen fér
sakerhetsalarm och antingen ordet “FARA” eller “VARNING”.
Dessa ord betyder:

Det kan leda till dodsfall eller

A FARA allvarlig skada om du inte

omedelbart féljer instruktionerna.
Det kan leda till dédsfall eller

A VARN I NG allvarlig skada om du inte féljer

instruktionerna

Alla sdkerhetsmeddelanden visar den eventuella faran, hur du minskar risken for
skada och vad som kan hdnda om instruktionerna inte efterfdljs.

VIKTIGA SAKERHETSANVISNINGAR

Vid anvéndning av elektriska apparater ska alltid grundldggande sékerhetssdgarder vidtas,
bland dem féljande:
1. La&s igenom alla instruktioner.
2. Placera inte mixern i vatten eller annan vatska sd skyddar du dig mot risken for
elektrisk stot.

3. Apparaten ar inte avsedd att anvandas av sma barn eller svaga personer som inte
har dversikt.

. Koppla frdn mixern fran vagguttaget nar den inte anvands, innan tilloehéren
installeras eller avldgsnas och innan rengéring.
. Undvik att komma | kontakt med rérliga delar.

. Anvand inte mixern nar sladden eller kontakten ar skadad, nar den inte fungerar
eller nér den tappats eller skadats pa annat satt. Returnera mixern till till ditt
narmsta, auktoriserade KitchenAid-servicecenter for kontroll, reparation, elektrisk
eller mekanisk justering.

. Om tilloehér anvands som inte KitchenAid rekommenderar eller saljer kan det
resultera | brand, elektrisk stot eller skada.

8. Anvand inte mixern utomhus.
. L3t inte sladden hénga &ver kanten pad bordet eller arbetsbankar.
10. Denna produkt har utformats for privat anvandning i hemmet.

SPARA DESSA INSTRUKTIONER

N

o U

~
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Glassmaskinens funktioner

Glasskal — Nar vatskan i skdlens dubbla
vaggar ar helt frusen ger den en jamn
frysning av glassmeten under hela
blandningen.

Adapter — Fasts pd mixerhuvudet
ovanfér omroéraraxelns ring och
driver blandaren p3 alla europeiska
koksmaskiner fran KitchenAid®.

Blandare — Sitter fast i adaptern for att
sprida, skrapa och blanda glassmeten i
glasskalen.

OBS! Vatskan i glasskalen maste vara helt
frusen for att kunna goéra glass.

VIKTIGT! Maskindiska aldrig glasskalen!



Montera glassmaskinen pa kéksmaskin
med uppfallbart drivhuvud*

: 4. Placera glasskalen pa hallaren.
5. Vrid forsiktigt glasskalen moturs
) (i riktningen &) for att I3sa den.
L Glasskdlen ska sitta fast pd héllaren.
| ) “»
N “,\mi
L ;/ "
4 \’\ 3
-
SKALHALLARE
Montera glasskal och blandare:

>

OBS! Anvénd glasskalen omedelbart efter

att den tagits ur frysen, eftersom den tinar i

rumstemperatur.

VIKTIGT! Hall inte i glassmeten forrén alla

delar &r monterade och mixern startats.

1. Skjut hastighetsreglaget till lage “O”
(AVSTANGD) och dra ur kontakten.

2. Lyft mixerhuvudet bakat och ta bort
mixerskalen.

3. Montera blandaren i glasskalen.

* For skallyftande koksmaskin, se sid 5 och 6.
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Montera glassmaskinen
pa kéksmaskin med uppfallbart drivhuvud*

Montera adaptern:

1. Kontrollera att hastigheten &r satt till
“0" (av) och att stickkontakten inte
sitter i.

2. Mixerhuvudet ska vara lyft samt
glasskal och blandare vara monterade.

3. Kontrollera vilken mixermodell du
har genom att soka efter en fjader
pad omroraraxeln. Montera dérefter
adaptern pa ratt satt enligt bilden.

Den breda
anden
(markt “A")
-
B —\ 2
I—\Inget mellanrum i
al Fjader =
L}
Den smala
anden
(markt “B")
_ » -
N\ -
ﬁMellanrum E
Ingen fjader L

L]

4. For pa adaptern pd mixerhuvudet
tills den sitter fast. Om adaptern ar
ratt monterad ska de yttre rundade
hornen pd adaptern vara centrerade
mot mixerhuvudet. Om de inte skulle
vara centrerade kan adaptern vridas
i sidled s att den blir centrerad mot
mixerhuvudet. Forsakra dig om att
adaptern sitter fast genom att trycka
den uppat.

.

MIXERHUVUD

& J
AV 4
©  DRIVKOPPLING

OBS! Om adaptern inte passar pa
mixerhuvudet, prova att vdnda pa
adaptern.

5. Sank mixerhuvudet for att koppla ihop
adaptern med blandaren. Om adaptern
inte kopplar ihop med blandaren kan du
rora adaptern i sidled tills den kopplar
ihop med blandaren.

-

6. Forsdkra dig om att mixerhuvudet ar
ordentligt nerfallt.

' /
N"h Kaul-

7. Stall in I&sarmen i LAST lage.

8. Innan du startar mixern, kontrollera att
mixerhuvudet verkligen &r |3st.

9. Anslut till ett jordat uttag.

* For skallyftande koksmaskin, se sid 5 och 6.



Montera glassmaskinen pa
en skallyftande kéksmaskin*

Montera glasskal och blandare:

OBS! Anvand glasskalen omedelbart efter

att den tagits ur frysen, eftersom den tinar

i rumstemperatur.

VIKTIGT! Hall inte i glassmeten forran alla

delar &r monterade och mixern startats.

1. Skjut hastighetsreglaget till lage “O”
(AVSTANGD) och dra ur kontakten.

2. For ner skallyftspaken och ta bort
mixerskalen.

3. Montera glasskalen sd att den passar in
over styrpinnarna.

4. Tryck ner baksidan av glasskélen
tills skalens pinnarsnapper fast i
fjaderlasen.

=P
L ELLULLLE

STYRPINNARNA

OBS! Glasskalen &r utformad for att passa
alla skallyftande koksmaskiner. Om stiftet pd
skdlens baksida ar for kort eller for langt for
att 1dsas av haken kan du ta bort och vrida
skdlen sd att skdlens andra stift passar in
och kan l3sas. Upprepa steg 3 och 4.

/ y

For
kort stift a
Riktig placering
av stift 2

1

5. Montera blandaren i glasskalen.

* For koksmaskiner med uppfallbart
drivhuvud, se sid 3 och 4.



Montera glassmaskinen pa
en skallyftande kéksmaskin*

Montera adapter:

1. Kontrollera att hastigheten star pd “0"
(av) och att stickkontakten inte sitter i.
2. Kontrollera att skalen &r nedsénkt samt
att glasskal och blandare & monterade.
3. Kontrollera vilken mixermodell du
har genom att soka efter en fjader
pd omroraraxeln. Montera darefter
adaptern pa ratt satt enligt bilden.

Den breda
anden
(markt “A”)
— » -

=
%.—\‘Inget mellanrum

Fjader

Den smala
anden
(ndmnd “B"”)

A— -
| RMellanrum

Ingen fjader

4. For pa adaptern pd mixerhuvudet
tills den sitter fast. Om adaptern ar
ratt monterad ska de yttre rundade
hornen pd adaptern vara centrerade
mot mixerhuvudet. Om de inte skulle
vara centrerade kan adaptern vridas
i sidled s att den blir centrerad mot
mixerhuvudet. Forsakra dig om att
adaptern sitter fast genom att trycka
den uppat.

DRIVKOPPLING

OBS! Om adaptern inte passar pa
mixerhuvudet, prova att vdnda pa
adaptern.

UL

MIXERHUVUD

5.

Hoj skdlen for att koppla ihop
blandaren med adaptern innan du
startar mixern. Om adaptern inte
kopplar ihop med blandaren kan du
rora adaptern i sidled tills den kopplar
ihop med blandaren.

. Anslut till ett jordat uttag.

* For koksmaskiner med uppfallbart

drivhuvud, se sid 3 och 4.



Anvanda glassmaskinen

GOr sa har:

VIKTIGT! Om smeten hélls i glasskalen

innan mixern startats kan smeten frysa for

tidigt och Idsa blandaren.

1. Placera glasskalen i frysen minst 15
timmar fére anvandning.

2. Blanda din glassmet i forvag (se “Tips
for glasstillverkning”)

3. Montera och koppla ihop glasskal,
blandare och adapter. i

4. Stall in mixerns hastighet pd 1 (RORA)
och hall i glassmeten i glasskalen; mixa
i 20-30 minuter eller till dess 6nskad
konsistens uppnatts. Fasta ingredienser
som frukt, notter, godis eller choklad
tillsatts 12-15 minuter efter att
mixningen startats.

OBS! Om blandaren borjar halka eller ett

klickande ljud uppstar innebar detta att

glassen ar klar.

5. Ta bort blandaren och glasskalen och
anvand en slickepott eller plast- eller
trasked for att fora 6ver glassen
till dessertskalar eller till en lufttat
behallare for forvaring.

OBS! Glassmaskinen skapar en glass med

mjuk konsistens. Om du 6nskar en fastare

glass: forvara glassen i en lufttat behallare

i frysen 2-4 timmar.

VIKTIGT! Du ska inte anvanda glasskalen

for att forvara glass i frysen. Du ska inte

anvanda metallféremal for att f3 ur glassen
ur glasskalen. Denna kan skadas.

Tips for glasstillverkning

e Vatskan i glasskdlen maste vara helt
frusen for att glass eller andra frysta
desserter ska kunna tillverkas.

e For bésta resultat: forvara glasskalen
langst in i frysen i minst 15 timmar.
Om du stéller in din frys pd infrysning
kommer glasskalen att uppna ratt
temperatur fortare.

e Om du alltid férvarar glasskalen i frysen
kan du nér som helst tillverka glass
utan drojsmal.

e Om ett recept innehaller uppvarmning
ska du se till att din glassmet har
svalnat helt i kylskdpet innan du startar
mixerprocessen.

* Alla blandningar ska kylas ner i
kylskapet innan glassen mixas.

* De flesta glassrecept innehdller en
kombination av gradde, mjolk, 4gg och
socker. Smakrikedom och konsistens
paverkas av fetthalten pa gradden.

Ju hogre fetthalt i gradden desto
kramigare glass. Du kan anvanda

vilken blandning du vill s lange som
méangden vétska ar oférandrad. Du kan
gora magrare glass genom att anvanda
magrare gradde. Det gar att anvanda
fettsnal mjolk men detta paverkar
konsistensen och glassen blir [6sare.

GRADDTYPER %
Vispgradde ......oooceiviiiiiiiiiiie 36%
Mellangradde ......cccoooviiiiiiiiiiin 30%
Matlagningsgradde............coceeennne. 18%
Kaffegradde.......ccocooviiiiiiiiiiiiiin 10%

* Nar du ska anvanda ingredienser
som till exempel frukt, nétter, godis
eller choklad, bér du lagga till dessa
under de sista tvd minuterna av
glasstillverkningen.

* Glasstillverkning gors i tva steg:
blandning och frysning. Genom att
blanda glassmeten i glasskalen far man
en mjuk glass. | frysen hardnar sedan
glassen under en tid av 2 till 4 timmar.

(fortséttning pé sid 8)




Tips for glasstillverkning orsittning

* Foljande mixerhastigheter rekommenderas. ¢ Borja inte med mer &n 1,365 ml

Hogre hastigheter medfér langre

blandningstid.
* Glassmetens volym okar pdtagligt sotman, vilket medfor att fardig glass
under blandningen.

glassmet for att gora 1,9 liter glass.
¢ Kom ihdg att nedfrysning minskar

ar mindre s6t an glassmeten.

Skotsel och rengoéring

Tillse att glasskalen haller rumstemperatur Glasskalen kan rengéras med varmt vatten
innan du rengor den.

och ett milt diskmedel. Se till att glasskalen
ar helt torr innan den stoppas in i frysen.

Adaptern och blandaren kan maskindiskas. ~ VIKTIGT! Maskindiska aldrig glasskalen.

Den fér bara handdiskas i varmt vatten
med ett milt diskmedel.

Fransk vaniljglass

600

230
590

ml kaffegradde
agqulor

g socker

ml mellangrédde
tsk vanilj

En nypa salt

Varm upp kaffegradden i en kastrull pd medelhog varme.
Ror om ofta. Gradden ska vara het men far inte koka.
N&r blandningen hettats upp, ta av kastrullen och stall 3t
sidan.

Lagg dggulor och socker i en mixerskal. Satt fast skalen
och montera visp pd mixern. Kér mixern pd hastighet
2 i cirka 30 sekunder eller tills allt &r blandat och
smeten har tjocknat ndgot. Fortsatt pd hastighet 2 och
tillsatt ldngsamt kaffegradden fran kastrullen. Hall Gver
graddblandningen i kastrullen och varm blandningen
tills den sjuder. Rér om hela tiden. Blandningen far
inte koka. Hall 6ver blandningen i en stor skal och

ror i mellangradde, vanilj och salt. Tack éver och kyl
blandningen ordentligt i kylskdp i minst 8 timmar.

Montera glasskél, blandare och adapter enligt monterings-
instruktionerna. Stall mixern p&d RORA (hastighet 1). Anvénd
ett karl med pip for att hélla blandningen i glasskélen.
Fortsatt pd RORA (hastighet 1) i 15 till 20 minuter eller

till dess att 6nskad konsistens uppnatts. For genast Gver
glassen till serveringsskalar eller till en lufttat behdllare.

Ger: 16 portioner (120 ml per portion).
ALTERNATIV

Glass med farska jordgubbar

Tag en medelstor skal och blanda 500 g hackade, farska
jordgubbar (eller annan farsk frukt) och blanda med 2 till
3 tsk socker (om s6tma 6nskas). Lat fruktblandningen vila
medan glassen tillverkas. Tillsatt fruktblandningen under
de sista 3 till 5 minuterna av infrysningstiden.

Ger: 20 portioner (120 ml per portion).



Fransk vaniljglass ¢ortssttning)

ALTERNATIV
Glass med chokladcookies

Tillsatt 100 g hackade kramfyllda chokladkakor (eller andra
kakor, notter eller godis) under de sista 2 minuterna av
infrysningstiden.

Ger: 19 portioner (120 ml per portion).

Glass med tre sorters choklad

450

30

30

450
230
40

50

ml mellangradde,
uppdelad

g fin mérk choklad,
delad i bitar

g vanlig mérk
choklad, delad i bitar

ml kaffegrédde

g socker

g osbtat kakaopulver
agqulor

tsk vanilj

En nypa salt

g mjélkchoklad,
hackad

Blanda 120 ml mellangradde, fin mérk choklad och vanlig
mork choklad i en liten kastrull. Smélt chokladen i gradden
pd medelhdg varme under omrérning. Nar blandningen
hettats upp, ta av kastrullen och stéll t sidan. Varm upp
kaffegradden i en kastrull pd medelhdg varme. Ror om ofta.
Gradden ska vara het men far inte koka. Nar blandningen
hettats upp, ta av kastrullen och stéll &t sidan.

| en liten kastrull blandar du socker och kakaopulver. Stall
at sidan. Lagg &ggulor i en mixerskal. Satt fast skdlen och
montera visp pd mixern. Kor mixern pa hastighet 2 och
tills&tt gradvis sockerblandningen och kér i cirka 30 sekunder
eller tills det &r val omrort och smeten har tjocknat ndgot.
Fortsatt pd hastighet 2 och tillsatt [Angsamt kaffegradden
och chokladblandningen. Kér tills allt blandats ordentligt.

Hall 6ver graddblandningen i kastrullen och varm
blandningen tills den sjuder. Rér om hela tiden. Blandningen
far inte koka. Hall 6ver blandningen i en stor skal och ror i
resterande 330 ml mellangradde, vanilj och salt. Tack éver
och kyl blandningen ordentligt i kylskdp i minst 8 timmar.

Montera glasskél, blandare och adapter enligt monterings-
instruktionerna. Stall mixern pd RORA (hastighet 1). Anvéand
ett karl med pip for att hélla blandningen i glasskélen.
Fortsatt pd RORA (hastighet 1) i 10 till 15 minuter eller tills
onskad konsistens uppnatts. Tillsatt mjolkchokladen de sista
2 minuterna av infrysningstiden.

For genast over glassen till serveringsskalar eller till en lufttat
behallare.

Ger: 16 portioner (120 ml per portion).




Glass med pecannétter och kola

850 ml standardmjélk Blanda alla ingredienser utom pecannétterna i en medelstor
1 burk osétad skal. Vispa tills alla ingredienser blandats ordentligt. Tack
kondenserad mjolk over och kyl blandningen ordentligt i kylskdp i minst 6 timmar.
230 ml fardig varm Montera glasskal, blandare och adapter enligt monterings-
kolasas e//e( instruktionerna. Stall mixern p& RORA (hastighet 1). Anvénd
karamellstrossel ett karl med pip for att hélla glassmeten i glasskalen.
(ca 340 g) o Fortsatt pd RORA (hastighet 1) i 15 till 20 minuter eller tills
1 paket snabbvanilisds  énskad konsistens uppnétts. Lagg till pecannétterna under
1 tsk vanilj den sista minuten av infrysningstiden. Fér genast ver
En nypa salt glassen till serveringsskalar eller till en lufttat behallare.
50- 100 g grovhackade Ger: 16 portioner (120 ml per portion).
pecanndtter
Pepparkaksglass
150 g krossade Hetta upp mjolken under omrérning, men koka inte. Ta av
pepparkakor kastrullen fran varmen och tillsatt pepparkaksbitarna.
600 ml standardmjolk Ldgg &ggulor, honung och socker i en mixerskdl. Satt
100 g socker fast skélen och montera visp p& mixern. Kér mixern p&
1 msk honung hastighet 4 i cirka 30 sekunder eller tills allt &r blandat
6 &agqulor och smeten har ljusnat ndgot.

Koka under stdndig omrorning upp mjolk- och
pepparkaksblandningen tills pepparkakorna har smalt.
Tillsatt gradvis blandningen med &ggulor, honung och
socker. Blandningen far inte koka. Nar blandningen
hettats upp, ta av kastrullen och stall &t sidan. Tack dver
och kyl blandningen ordentligt i kylskdp i minst 8 timmar.

Montera glasskél, blandare och adapter enligt monte-
ringsinstruktionerna. Stéll mixern pd RORA (hastighet
1). Anvand ett karl med pip for att halla blandningen
i glasskalen. Fortsatt pd RORA (hastighet 1) i 10 till 15
minuter eller till dess att énskad konsistens uppnatts.

For genast éver glassen till serveringsskalar eller till en
lufttat behallare.

Ger: 8 portioner (120 ml per portion).
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Kramig citron- och apelsinglass

500 ml lgttmjélk (2%)

4 (5x2 cm) strimlade
apelsinskal

4 (5x2 cm) strimlade
citronskal

6 kaffebdnor
5 d&gqulor
170 g socker

Hetta upp mjolk, apelsinskal, citronskal och kaffebonor i
en halvstor kastrull tills blandningen sjuder.

Vispa ihop aggulor och socker i en skal. Vispa gradvis
ner halften av mjélkblandningen i 4ggulorna. Hall
aggblandningen i kastrullen med den 3terstdende
mjolken. Ror dver svag varme tills blandningen tjocknat
ndgot. Detta tar ca 8 minuter. Koka inte. Hall dver
blandningen i en mellanstor skal. Stall i kylskap tills
blandningen &r val kyld.

Montera glasskal, blandare och adapter enligt monte-
ringsinstruktionerna. SI3 pd mixern pa lagsta hastighet
(1). Anvand ett karl med pip for att hélla blandningen
i glasskalen. Fortsatt pd RORA (hastighet 1) i 15 till 20
minuter eller till dess att 6nskad konsistens uppnatts.
Placera glassen i lufttat behallare och frys den flera
timmar for att smakerna ska mogna. Denna glass

kan goras upp till 4 dagar i forvdg. Om glassen éar
genomfrusen, kan den mjukas upp i kylskép cirka 20
minuter innan den serveras.

Ger: 8 portioner (120 ml per portion).

Sorbet pa farska hallon

750 g hallon
90 ml vatten

300 ml enkel sockerlag
(recept foljer)

Enkel sockerlag

500 g socker
500 ml vatten

Mixa hallon och vatten i matberedaren med metallblad.
Mixa till en jdmn smet. Passera genom en sil och tryck
forsiktigt sd att maximalt med saft kommer igenom men
inga fasta partiklar. Slang de fasta avsilade materialet.
Hall hallonsaften i en lufttat behallare och kyl ordentligt i
kylskdp i minst 8 timmar.

Montera glasskal, blandare och adapter enligt monterings-
instruktionerna. Stall mixern pd RORA (hastighet 1). Blanda
kyld hallonsaft och kyld sockerlag. Anvénd ett karl med pip
for att halla blandningen i glasskalen. Fortsatt pd RORA
(hastighet 1) i 7 till 12 minuter eller till dess att 6nskad
konsistens uppnatts. Hall genast Gver sorbeten i en lufttat
behdllare och stéll i frysen minst 2 timmar fére servering.

Ger: 8 portioner (230 ml per portion).

Blanda socker och vatten i en kastrull Koka upp pa
medelhdg varme och rér om tills sockret 10sts upp helt.
Detta tar cirka 10 minuter. Kyl ner sockerlagen i isbad
under omrérning till dess att den ar val kyld. Forvara i
kylskdp till dess att den ska anvandas.

Ger: 750 ml sockerlag




Andra sorbeter

Tabellen pd foregdende
sida visar méngder av olika
ingredienser beroende p3

vilken sorts sorbet som dnskas:

Smak Frukt Vatten Sockerlag
Citron jiiri)r?glaft inget 300 ml
Mango ﬁ:?k;ndl 60 till 120 ml 300 ml
Kiwi g?kg;: 135 ml limejuice 300 ml
Ananas ﬁ:?k;ndl 75 ml limejuice 300 ml
Blabar 1,2L 90 ml limejuice 300 ml

Mangosorbet med mint

230
700
60

g socker

ml standardmjélk
ml lag pé rérsocker
mogna mango,
skalade, urkarnade
och hackade

(ca 700 ml)

msk férs_k lime- eller
citronjuice

tsk finhackad férsk
mynta, om s3 6nskas

Blanda socker mjolk och sockerlag i en kastrull. Hetta upp
under omrdrning, men koka inte. Nar blandningen hettats
upp, ta av kastrullen och stall at sidan.

Blanda mangobitar och limejuice i matberedarens skal och
anvand multibladet for att mixa till en jdmn smet. Blanda
mangosmeten med myntan och mjélkblandningen. Tack 6ver
och kyl blandningen ordentligt i kylskdp i minst 8 timmar.

Montera glasskal, blandare och adapter enligt monte-
ringsinstruktionerna. Stall mixern pd RORA (hastighet

1). Anvand ett karl med pip for att hélla blandningen
i glasskalen. Fortsatt pd RORA (hastighet 1) i 7 till 12

minuter eller till dess att Gnskad konsistens uppnatts.

For genast Over sorbeten till serveringsskalar eller frys

den i en lufttat behallare.

Ger: 14 portioner (120 ml per portion).

12



Tillbehorsgaranti

for KitchenAid® koksmaskin

Garantitid:

KitchenAid
betalar for

KitchenAid
betaler inte for

Tva ars fullstandig
garanti raknat fran
inkdpsdatumet.

Utbytesdelar och
arbetskostnad for
reparationer som
korrigerar fel pd material
och tillverkningskvalitet.
Servicen maste utforas av
ett auktoriserat KitchenAid
After Sales Service Center.

A. Reparation till foljd av
att glassmaskinen
anvands pd annat satt
an normal
hushallsmatstillagning.

B. Skada som uppstar vid
olycka, férandringar,
felaktig anvandning,
missbruk eller
installation/drift som
inte dGverensstammer
med lokala elektriska
foreskrifter.

KITCHENAID TAR INGET ANSVAR FOR INDIREKTA SKADOR.

Servicecentra

All service bor skotas lokalt av ett av
KitchenAid auktoriserat Service Center.

Kontakta din terfolsaljare for att f8 namn

och adress till ndrmaste av KitchenAid
auktoriserade Service Center.

El & Digital
Ringvagen 17

118 53 STOCKHOLM
08-845180

Relectric Servcice
Kammakargatan 27
111 60 STOCKHOLM
08-230480

Caricon Electric
Odinsplatsen 9

411 02 GOTEBORG
031-155060

Rakspecialisten
Mollevdngsgatan 34
214 20 MALMO
040-120770



Kundservice

_SEBASTIAN AB
Osterldnggatan 41
Box 2085
S-10312 STOCKHOLM
Tel: 08-555 774 00

www.KitchenAid .com

FOR THE WAY IT'S MADE.®

® Registrerat varumérke for KitchenAid, USA
™ Varumarke for KitchenAid, USA.
Den stdende mixern form ar ett varumarke KitchenAid, USA.
© 2006. Alla rattigheter forbehalina.

Specifikationer &r foremal for 4ndring utan féregdende meddelande.

9709864 (4042d2w906)
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Iskrem-maskin

Konstruert utelukkende til bruk med alle
stativmiksere fra KitchenAid®.
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Iskrem-maskinsikkerhet

Din og andres sikkerhet er veldig viktig.

Vi har kommet med mange viktige sikkerhetsbeskjeder i denne hadndboken og
pa maskinen din. Les og felg alltid alle sikkerhetsbeskjeder.

Dette er advarselsymbolet.

Dette symbolet varsler deg om mulige farer som kan drepe eller
skade deg eller andre.

Alle sikkerhetsbeskjeder folger etter advarselsymbolet og etter
enten ordet “FARE” eller “ADVARSEL”. Disse ordene betyr at:

Du kan bli drept eller alvorlig

A FARE skadet dersom du ikke folger

instruksjonene umiddelbart.
Du kan bli drept eller alvorlig

A ADVARSEL skadet dersom du ikke folger

instruksjonene.

Alle sikkerhetsbeskjeder vil fortelle deg hva den mulige faren er, hvordan du
kan redusere sjansen for a bli skadet, og hva som kan skje hvis du ikke faglger
anvisningene.

VICKTIGE SIKKERHETSREGLER

Ved bruk av elektriske redskaper ber en alltid falge grunnleggende, forebyggende
sikkerhetstiltak inklusive fglgende:
1. Les hele bruksanvisningen.
2. For & unnga fare for elektrisk stat, dypp ikke mikseren i vann eller andre vaesker.
3. Maskinen er ikke tiltenkt bruk for unge barn eller svakelige personer uten tilsyn.
4. Trekk ut kjgkkenmaskinens stikkontakt nar den ikke brukes, fgr du tar av eller setter
pa deler, og far den rengjares.

. Unnga kontakt med bevegelige deler.

. Ikke bruk maskinen hvis ledningen eller stgpselet er skadet, eller etter at maskinen
har fungert feil, har falt ned eller er skadet pd noen mate. Bring kjgkkenmaskinen
til nsermeste autoriserte service senter for undersgkelser, reparasjoner, eller elektrisk
eller mekanisk justering.

. Bruk av tilbehgr som ikke er anbefalt eller solgt av KitchenAid kan fordrsake brann,
elektrisk stat eller skade.

8. Bruk ikke kjgkkenmaskinen utendgrs.
. La ikke ledningen henge over kanten pd bordet eller benken.
10. Dette produktet er kun beregnet pa husholdningsbruk.

OPPBEVAR DISSE INSTRUKSJONENE

o U

~

Xe}



Iskrem-maskinens funksjoner

Frysebolle — N&r vaesken inne i de doble
veggene pd bollen er helt frossen, gir

den grundig, jevn frysing av iskemrgre
gjennom hele blandeprosessen.

Drivsammensetning — Festes til
motorhodet over ringen pa vispakselen
og driver spredetilbehgret pa alle
stativmiksere fra European KitchenAid®.

Spredetilbehar — Kobles til
drivsammensetningen for 3 spre, skrape
og blande iskremrare i frysebollen.

MERK: Frysebollen ma fryses helt for 3
lage iskrem.

VIKTIG: Aldri vask frysebollen i
oppvaskmaskinen!



Montere iskremmaskinen Tilbehgr
for Vippehodemikseren
(Tilt-Head stand Kjgkkenmaskinen)*

_ 4. Sett frysebollen pa bollefesteplaten.
@’ 5. Drei frysebollen forsiktig mot urviseren
e (i retning av H) for & feste den. Frysebollen

skal sitte godt fast pa bollefesteplaten.

. “»

‘.c\\n\

\ -
0 v R}
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C >
BOLLEFESTEPLATE

Montere frysebollen og
spredetilbehgret: -

MERK: Bruk frysebollen straks nar den

tas ut av fryseren, da den begynner & tine

straks den er tatt ut.

VIKTIG: Ikke hel iskremrgre opp i

frysebollen far alle deler er montert og

mikseren er i gang.

1. Sett hastighetsstyringen pd “0” (av) og
trekk ut kontakten.

2. Vipp motorhodet tilbake og ta ut
blandebollen.

3. Plasser spredetilbehgret i frysebollen.

* For informasjon om bollelgftemikseren,
se sider 5 0og 6.



Montere iskremmaskinen Tilbehgr
for Vippehodemikseren
(Tilt-Head stand Kjgkkenmaskinen)*

Montere drivsammensetning:

1. Pass pd at hastighetskontrollen fortsatt
stdr pd “0” (av) og at kontakten er
trukket ut.

2. Motorhodet skal fortsatt veere vippet
og frysebollen og spredetilbehgret skal
vaere pa plass.

3. Finn miksermodell ved & se om det er
en fjaer pad vispakselen. Plasser deretter
drivsammensetningen som vist for
riktig plassering.

Bredere ende
(merket "A")

B —\
_i—Tlﬁlngen trinn

Fjeer

Smalere

ende

(merket “B")

_ » -
“Trinn

Ingen fjeer

L]

4. Skyv drivsammensetning pd motorhodet
til den ikke kan skyves lenger. Nar den
er riktig montert, vil de utvendige beyde
kantene vaere midtstilt pd motorhodet.
Hvis de ikke er midtstilt, skyves
drivsammenstillingen enten forover eller
bakover til den er midtstilt p& motorhodet.
Pass pd at drivsammensetningen sitter
godt pa plass ved & trykke den oppover.

MOTORHODE
Ao

& .

v .
N
C T PISKEAKSEL

MERK: Hvis drivsammenstillingen ikke
passer pd motorhodet, prav & bruke den
andre siden av drivsammenstillingen.

5. Senk motorhodet for & koble drivsam-
menstillingen med spredetilbehgret.
Hvis drivsammenstillingen ikke
kobler med spredetilbeharet, skyves
drivsammenstillingen enten bakover
eller forover til den kobles til riktig.

,,,,,,

N

6. Pass pd at motorhodet er senket helt.

]
G‘L\L ‘‘‘‘‘‘‘‘ ,“Ku*e"ﬁ‘
a '
' 'Ei) -.
y

7. Sett ldsespaken i LOCK-posisjon (I3se-
posisjon).

8. Far du begynner & blande, test lokket
ved 3 prove 3 lgfte motorhodet.

9. Plugg mikseren i en jordet suttak.

* For informasjon om bollelgftemikseren,
se sider 5 0og 6.



Montere iskremmaskintilbehgret
for bollelgftmikseren
(Bowl-Lift stand Kjgkkenmaskinen)*

Montere frysebollen og
spredetilbehgret:

MERK: Bruk frysebollen straks nar den
tas ut av fryseren, da den begynner 3 tine

straks den er tatt ut.
VIKTIG: Ikke hel iskremrgre opp i

frysebollen far alle deler er montert og

mikseren er i gang.

1.

2.

3.

Drei stativmikserens hastighetsbryter til

"0" (av) og trekk ut kontakten.

Trykk ned bollelgfthdndtaket og ta ut

blandebollen.

Sett frysebollen pa plass over
styrestiftene.

Trykk ned bak pa frysebollen til
bollestiften klikker inn i fjeerldsen.

Y
4 N ;3
[REC =

STYRESIQ

)

MERK: Frysebollen er designet til & passe
til alle bollelgft-miksere. Hvis bollestiften
pa baksiden av bollen er for kortk eller for
lang til & klikke inn i fjzerldsen, ta bollen
ut og roter den s& motsatt bollepinne star
ved fjaerldsen. Gjenta trinn 3 og 4.

/ 4

Stiften
for
kort a

/ 4

Riktig
tilpasset
stift a

5. Plasser spredetilbeharet i frysebollen.

* For informasjon om vippehodemikseren,
se side 3 og 4.



Montere iskremmaskintilbehgret
for bollelgftmikseren
(Bowl-Lift stand Kjgkkenmaskinen)*

Montere drivsammensetning:

1. Pass pd at hastighetskontrollen fortsatt
stdr pd “0” (av) og at kontakten er
trukket ut.

2. Pass pa at bollelgftspaken fortsatt
er trykt ned og frysebollen og
spredetilbehgret sitter pa plass.

3. Finn miksermodell ved & se om det er
en fjzer pd vispakselen. Plasser deretter
drivsammensetningen som vist for
riktig plassering.

Bredere ende
(merket “A")

_i}l_ﬁ‘lngen trinn

Fjeer

Smalere

ende

(merket “B")

_ » -
*Trinn

Ingen fjeer

4. Skyv drivsammensetning pa
motorhodet til den ikke kan skyves
lenger. Nar den er riktig montert, vil
de utvendige bgyde kantene veere

midtstilt pd motorhodet. Hvis de ikke er

midtstilt, skyves drivsammenstillingen
enten forover eller bakover til den er
midtstilt pd motorhodet. Pass pa at
drivsammensetningen sitter godt pa
plass ved & trykke den oppover.

v
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MERK: Hvis drivsammenstillingen ikke
passer pa motorhodet, prgv & bruke den
andre siden av drivsammenstillingen.

5. Laft bollen for 3 koble spredetilbehgret

til drivsammenstillingen fgr blanding.
Hvis drivsammenstillingen ikke
kobler med spredetilbehgret, skyves
drivsammenstillingen enten bakover
eller forover til den kobles til riktig.

6. Plugg mikseren i en jordet suttak.

* For informasjon om vippehodemikseren,
se side 3 og 4.



Bruke iskremmaskin-tilbehgr

Bruke:

VIKTIG: Huvis raren helles i frysebollen far
mikseren startes, kan rgren fryse for fort
0g lase spredetilbehgret fast.

1. Oppbevar frysebollen i fryseren i minst
15 timer.

2. Tilbered iskremrgren pd forhdnd (se
“Tips for perfekt iskrem”).

3. Monter og koble fast
frysebollen, spredetilbehgret og
drivsammenstillingen.

4. Still blenderen til hastighet 1 (STIR) og
hell iskremrgren i frysebollen. Bland i
20-30 minutter eller til @nsket konsistens
er oppnddd. Ha i tgrre ingredienser
som frukt, natter eller sjokoladebiter
etter 3 ha blandet i 12-15 minutter.

MERK: Hvis spredetilbehgret begynner 3

gli og du hgrer en klikkelyd, er dette en

indikatoren pa at iskremen er ferdig.

5. Ta ut spredetilbehgret og frysebollen
og bruk en gummispatel eller
plast- eller treskje til & overfare isen
til dessertskaler eller til en lufttett
beholder til oppbevaring.
MERK: Iskremmaskin-tilbehgret gir en is
med myk og jevn konsistens. For fastere
konsistens, oppbevar isen i en lufttett
beholder i fryseren i 2-4 timer.
VIKTIG: Ikke oppbevar isen i frysebollen
i fryseren. Hvis du prgver 8 ta hard is
ut av frysebollen med metallisskje eller
metallredskap, kan det skade frysebollen.

Tips for a lage den perfekte isen

¢ Frysebollen ma fryses helt for & lage
iskrem eller annen frossen dessert.

* For beste resultater, oppbevar
frysebollen bakerst i fryseren hvor
det er lavest temperatur i minst 15
minutter. Hvis du stiller inn fryseren til
det kaldeste, vil frysebollen lage fastere
iskrem fortere.

¢ Hvis frysebollen oppbevares i fryseren
til enhver tid kan du lage den frosne
desserten du liker best i en fei.

¢ For oppskrifter som krever
forhdndstilberedning, la blandingen
kjgles helt av i kjgleskapet.

* Alle rgre-oppskrifter ma avkjgles helt i
kjeleskapet far du lager iskrem.

* De fleste iskremoppskriftene involverer
en kombinasjon av krem, melk, egg
og sukker. Typen krem du velger
avgjer hvor fyldig smaken blir og
hvor kremete konsistens det ferdige
resultatet far. Jo hgyere prosent fett
kremen inneholder, jo fyldigere og mer
kremete vil iskremen bli. En hvilken
som helst kombinasjon kan brukes sa

lenge forholdet mellom vaeskene er den
samme. Lettere iskrem kan lages ved

a bruke mer melk enn krem eller ved

& eliminere krem. Skummet melk vil
fungere, men det vil veere en merkbar
forskjell pa teksturen.

TYPE KREMFETT %
Matflgte ..o 36%
Kremflgte til pisking.........cccccceeviinnn 30%
Kaffeflgte......ccoovvviiii 18%
Lettflate ..o 10%

* Ved blanding av en iskremoppskrift
som inneholder faste ingredienser som
frukt, natter, sukkertay eller sjokolade,
er det best & vente til de to siste
minuttene av blandeprosessen far de
tilsettes.

* Iskrem-laging er en todelt prosess:
konvertering og modning. Blanding av
rgre til iskrem er konverteringsprosessen
der iskremens konsistens vil ligne pa softis.
Modningsprosessen skjer i fryseren der
isen vil bli hard i lgpet av 2-4 timer.

(forts. pa side 8)




Tips for a lage den perfekte isen ¢ors)

* Fglg anbefalte blandehastigheter Raskere * Farste rgrevolum bgr ikke overstige
hastigheter vil gjere konverteringsprosessen 1,365 mL for & produsere 1,9 Lis.
mer langsom. * Husk at fryseprosessen fierner noe av

* Rarens volum gker betydelig under
konverteringsprosessen.

sgtsmaken, s& oppskrifter vil ikke smake sa
sgte nar de har vaert frosne.

Rengjgring og vedlikehold

La frysebollen nd romtemperatur for du Vask frysebollen i varmt vann med mildt

forsgker 3 rengjere den.

rengjgringsmiddel. Tark godt av frysebollen
for den oppbevares i fryseren.

Drivsammenstillingen og spredetilbehgret VIKTIG: Aldri vask frysebollen i

kan vaskes i oppvaskmaskin.

oppvaskmaskinen. Vask for hdnd bare med
varmt vann og mildt rengjeringsmiddel.

Fransk vaniljeis

600

230
600

ml lettflgte
eggeplommer
g sukker

ml kremflgte

ts vaniljesukker
En klype salt

Varm opp lettflaten i en mellomstor kasserolle til den er
sveert varm men fer den ndr kokepunktet. Rer ofte. Fjern
fra varmen, sett den til side.

Ha eggeplommer og sukker i en blandebolle. Fest bollen
og tradvispen til blenderen. Drei til hastighetstrinn 2 og
bland i 30 sekunder eller til rgren er godt blandet og tyknet.
Fortsett pd hastighetstrinn 2, spe pd gradvis med lettflate,
rgr til det er godt blandet. Hell blandingen i en mellomstor
kasserolle igjen, kok over middels varme til sma bobler
dannes rundt kanten og blandingen er dampende varm.
Rar av og til. Ikke kok opp. Ha lettblandingen i en stor
bolle. Rar i kremflgte, vaniljesukker og salt. Dekk til og
avkjglt helt, minst i 8 timer.

Monter og koble frysebollen, spredetilbehgret og
drivsammenstillingen som angitt i anvisningene. Still inn
pa STIR-hastighet (Hastighet 1). Bruk en beholder med
tut og hell blandingen i frysebollen. Fortsett med STIR
(Hastighet 1) i 15 til 20 minutter eller til @nsket konsistens
er oppnddd. Ha iskremen straks over i serveringsskaler
eller frys i en lufttett beholder.

Gir: 16 porsjoner (120 ml per porsjon).
VARIASJONER
FERSK JORDBARIS

Bland 500 g hakkede, ferske jordbaer (eller annen fersk
frukt) og ev. 2 til 3 ts sukker i en mellomstor bolle. La det
std mens iskremen blandes. Ha i isblandingen de siste 3 til
5 minuttene av frystetiden.

Gir: 20 porsjoner (120 ml per porsjon).



Fransk vaniljeis cors)

VARIASJONER
Iskrem med kjeks og krem

Ha 100 g hakkede, kremfylte sjokoladekjeks (eller
annen kjeks, ngtter eller sukkertay) i isen de siste 1 til 2
minuttene av frysetiden.

Gir: 19 porsjoner (120 ml per porsjon).

Trippel sjokoladeis

450

30

30

450
230
40

50

ml kremflate

g ekstra mark
sjokolade, kuttet |
biter.

g mark sjokolade,
kuttet | biter.

ml half-and-half
g sukker

g usukret
kakaopulver

eggeplommer
ts vaniljesukker
En klype salt

g melkesjokolade,
hakket

Ha 120 ml kremflate, ekstra mark sjokolade og mark
sjokolade i en liten kasserolle. Varm opp pd middels varme
til sjokoladen smelter. Rgr ofte. Fjern fra varmen, sett den til
side. Varm opp lettflaten i en mellomstor kasserolle til den
er svaert varm men for den ndr kokepunktet. Rar ofte. Fjern
fra varmen, sett den til side.

Bland sukker og kakao i en liten bolle. Sett til side. Ha
eggeplommer i en blandebolle. Fest bollen og trddvispen

til blenderen. Drei til hastighetstrinn 2, ha gradvis i
sukkerblandingen og bland i 30 sekunder eller til rgren er
godt blandet og tyknet. Fortsett pa hastighetstrinn 2, spe pa
svaert langsomt sjokoladeblandingen og lettflaten, rer til det
er godt blandet.

Hell blandingen i en mellomstor kasserolle igjen; rar
konstant, kok over middels varme til sm& bobler dannes
rundt kanten og blandingen er dampende varm. Ikke kok
opp. Ha lettblandingen i en stor bolle. Rer i resten av 330
ml kremflate, vaniljesukker og salt. Dekk til og avkjelt helt,
minst i 8 timer.

Monter og koble frysebollen, spredetilbehgret og
drivsammenstillingen som angitt i anvisningene. Still inn pa
STIR-hastighet (Hastighet 1). Bruk en beholder med tut og
hell blandingen i frysebollen. Fortsett pd STIR (hastighet 1) i
10 til 15 minutter eller til @nsket konsistens er oppnadd. Ha i
melkesjokolade de siste 1-2 minuttene av frysetiden. Ha iskremen
straks over i serveringsskaler eller frys i en lufttett beholder.

Gir: 16 porsjoner (120 ml per porsjon).




Karamell-pekan iskrem

850 ml helmelk
1 boks usukret
kondensert melk
230 ml tilberedt varm
karamell- eller
flotekaramelltopping
(ca. 340 g)
1 pakke vaniljeblanding
1 ts vaniljesukker
En klype salt
50- 100 g grovhakkede
pekanngtter

Ha alle ingrediensene i en mellomstor kasserolle bortsett fra
pekanngtter. Pisk til raren er godt blandet og puddingen er
opplest. Dekk til og avkjelt helt, minst i 6 timer.

Monter og koble frysebollen, spredetilbehgret og
drivsammenstillingen som angitt i anvisningene. Still inn pa
STIR-hastighet (Hastighet 1). Bruk en beholder med tut og
hell blandingen i frysebollen. Fortsett pa STIR (hastighet 1)
i 15 til -20 minutter eller til gnsket konsistens er oppnadd.
Ha i pekanngttene det siste 1 minuttet av frysetiden. Ha
iskremen straks over i serveringsskaler eller frys i en lufttett
beholder.

Gir: 16 porsjoner (120 ml per porsjon).

Pepperkake-is

150 g pepperkake knust i
sma biter

600 ml helmelk

100 g sukker

1-2 spiseskjeer honning
6 eggeplommer

Varm opp helmelken i mellomstor kasserolle til blandingen
er svaert varm, men ikke kok den opp. Rer ofte. Fjern fra
varmen og ha i sma biter pepperkake.

Ha eggeplommer, honning og sukker i en blandebolle.
Fest bollen og trddvispen til blenderen. Drei til
hastighetstrinn 4 og bland i 30 sekunder eller til ragren er
godt blandet og hvit.

Rer av og til mens du varmer helmelken og
pepperkakeblandingen til pepperkaken smelter. Spe pad
med eggeplomme-, honning- og sukkerblandingen. lkke
kok opp. Fjern fra varmen, sett den til side. Dekk til og
avkjelt helt, minst i 8 timer.

Monter og koble frysebollen, spredetilbehgret og
drivsammenstillingen som angitt i anvisningene. Still inn
pd STIR-hastighet (Hastighet 1). Bruk en beholder med
tut og hell blandingen i frysebollen. Fortsett med STIR
(Hastighet 1) i 10 til 15 minutter eller til @nsket konsistens
er oppnddd. Ha iskremen straks over i serveringsskaler
eller frys i en lufttett beholder.

Gir: 8 porsjoner (120 ml per porsjon).
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Sitron- og appelsinkrem gelé

500 ml lettmelk Kok opp melken med appelsinskall, sitronskall og
4 (5 x 2 cm) strimler kaffebgnner i tykkbunnet, mellomstor kasserolle.
appelsinskall Pisk eggeplommene og sukker i mellomstore bolle og bland
4 (5 x 2 cm) strimler sammen. Pisk gradvis halvparten av melkeblandingen i
sitronskall plommene. Ha plommene i kasserollen igjen sammen med
6 kaffebgnner resten av melken. Rar over lav varme til blandingen blir
5 eggeplommer noe tyktflytende og det blir et spor pa baksiden av skjeen
170 g sukker nar du drar fingeren igjennom, ca. 8 minutter. Kokes ikke.

Sil i mellomstor bolle. Avkjales godt i kjgleskap.

Monter og koble frysebollen, spredetilbehgret og
drivsammenstillingen som angitt i anvisningene. Still

til Stir-hastighet. Bruk en beholder med tut og hell
blandingen i frysebollen. Fortsett med Stir-hastighet i 15
til 20 minutter eller til ansket konsistens er oppnadd. Ha
iskremen i en lufttett beholder og frys i flere timer for

at smakene skal modnes. Kan tilberedes inntil 4 dager i
forveien. Huvis isen er dypfrossen, la den std i kjgleskapet i
ca. 20 minutter fgr servering sa den blir litt mykere.

Gir: 8 porsjoner (120 ml per porsjon).

Fersk bringebaer-sorbé

750 g bringebser Kombiner bringebaer og vann i foodprosessor-bollen med
90 ml vann metallblad. Kjer til den er veldig myk; hell gjennom en fin
300 ml enkel sirup sil, trykk lett ned pd de faste stoffene som er fanget i silen

(oppskrift folger) for & trekke ut s& mye vaeske som mulig uten & tvinge faste
stoffer gjennom silen. Kast de faste stoffene. Hell vaesken
i en lufttett beholder og avkjel helt, minst i 8 timer.

Monter og koble frysebollen, spredetilbehgret og
drivsammenstillingen som angitt i anvisningene. Still

inn pd STIR (Hastighet 1). Bland avkjglt bringebaersaft
og avkjalt enkel sirup. Bruk en beholder med tut og hell
blandingen i frysebollen. Fortsett med STIR (Hastighet 1)
i 7 til 12 minutter eller til gnsket konsistens er oppnadd.
Ha sorbéen straks i en lufttett beholder og frys i minst
2 timer for servering.

Gir: 8 porsjoner (230 ml per porsjon).

Enkel sirup
500 g sukker Bland sukker og vann i en kasserolle. Kok opp over
500 ml vann middels varme; smakok og rar til sukkeret opplases helt,

ca. 10 minutter. Ha i isbad, rer til blandingen er godt
avkjalt. Avkjel til servering.

Gir: 750 ml sirup



Andre sorbéer

Bytt ut felgende

mengder ingredienser for
ingrediensene nevnt pa
foregdende side for & lage
disse sorbéene:

Pluss
enkel
Smak Frukt Pluss vann sirup
475 ml
Sitron sitron- ingen 300 ml
juice
475 ml .
Mango hakket 60 til 120 ml 300 ml
. 475 ml .
Kiwi hakket 135 ml saft av lime | 300 ml
Ananas 475 ml 75 ml saft av lime | 300 ml
hakket
Bldbaer 1,21 90 ml saft av lime | 300 ml

Mangosorbé med mynte

230
700
60

g sukker

ml helmelk

ml r@rsukkersirup
modne mango,
skrellet, uten frg og
hakket (ca. 700 ml)
ss fersk lime eller saft
av lime

ts finhakket fersk
mynte, om gnskelig

Bland sukker, melk og maissirup i mellomstor kasserolle. Varm
over middels varme til blandingen er sveert varm men ikke
kok den opp. Rer ofte. Fjern fra varmen, sett den til side.

Ha mangoen og lime-saften i arbeidsbollen pa
foodprosessoren. Bruk universalvispen til & blande smidig.
Ha i mangoblandingen og mynte i melkeblandingen. Dekk
til og avkjalt helt, minst i 8 timer.

Monter og koble frysebollen, spredetilbehgret og drivsammen-
stillingen som angitt i anvisningene. Still inn pd STIR-hastighet
(Hastighet 1). Bruk en beholder med tut og hell blandingen
i frysebollen. Fortsett med STIR (Hastighet 1) i 7 til 12 minutter
eller til gnsket konsistens er oppnddd. Ha sorbéen straks
over i serveringsskaler eller frys i en lufttett beholder.

Gir: 14 porsjoner (120 ml per porsjon).
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Household KitchenAid®
Garanti for stativmiksertilbehgr

kjgpsdato.

forbindelse med arbeidet
med rette opp defekter i
materialet eller utfgrelsen.
Service skal utfares av

et autorisert KitchenAid
service senter

Garantiens KitchenAid KitchenAid betaler
varighet: betaler for: ikke for:
To ars komplett garanti fra | Reservedeler og utgifter i A. Reparasjoner nar

iskrem-maskin er brukt
til andre foremal enn
tilberedning av vanlig
husholdningsmat.

Skade forarsaket ved
uhell, egenhendige
forandringer, feil bruk,
misbruk eller installering/
bruk som ikke er i
overenstemmelse med
de lokale elektriske regler.

KITCHENAID TAR IKKE NOE ANSVAR FOR INDIREKTE SKADER.

Service sentere

All service bar utfgres lokalt av et autorisert
KitchenAid service senter. Kontakt
forhandleren som du kjgpte enheten av for
& fa navnet pd det naermeste autoriserte

KitchenAid service senter.

HOWARD AS
Skovveien 6
0277 OSLO

Tel: 221217 00




Kundeservice

Norsk Importgr: HOWARD AS
Skovveien 6
0277 OSLO
Tel: 22 1217 00

www.KitchenAid.com

FOR THE WAY IT'S MADE."

® Registrert varemerke av KitchenAid, U.S.A.
™ Varemerke til KitchenAid, U.S.A.
Formen pd mikseren er et varemerke til KitchenAid, U.S.A.
© 2006. Alle rettigheter forbeholdt.

Spesifikasjonene kan endre seg uten varsel.

9709864 (4042d2w906)
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KitchenAid
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INSTRUCTIES EN RECEPTEN
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INSTRUCTIONS AND RECIPES
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ISKREM-MASKIN
BRUKSANVISNING OG OPPSKRIFTER
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Jaatelékone
Tama lisalaite on suunniteltu

kaytettavaksi kaikkien péytamallisten
KitchenAid®-yleiskoneiden kanssa.



Sisadllysluettelo

Jaateldkone ja kayttoturvallisuus

Tarkeat turvatoimenpiteet.................

Jadtelokoneen OMINAISUUAET........iiiiiiiiii i
Jaatelokonelisdlaitteen kiinnitys nostopaiseen poytamalliseen yleiskoneeseen .................. 3
Jaatelokonelisalaitteen kiinnitys poytdmalliseen

yleiskoneeseen, jossa on kulhon NOStoMEKANISMI.........ciiiiiiiiiiiicees e 5
Jaatelokonelisalaitteen KAYTtO ... ..ooviiiii e 7
Vinkkeja onnistuneeseen jadteldon valmistuKSeeNn .........cccoovieiiiiiiiiiiie e 7
HOITO Ja PUNISTUS ...ttt 8
RUOKAONJEITA ..ot 8
Poytamallisten KitchenAid®-yleiskoneiden osien takuu .13
HUOROPISTEET ...ttt 13

ASIAKASPAIVEIU ... 14



Jaatelokone ja kayttoturvallisuus

Olemme laatineet monia tarkeita turvaohjeita tdhan kasikirjaan ja panneet merkintdja
laitteen paalle. Lue aina turvaohjeet ja noudata niita.

_ outaanumicen, o onle

Kaikki turvaohjeet kertovat kayttéjalle, mik& mahdollinen vaara on, kuinka
loukkaantumisvaaraa voidaan pienentaa ja mité voi tapahtua, ellei ohjeita noudateta.

Oma ja toisten turvallisuus on hyvin tarkeaa.

Té&mé on turvallisuuteen liittyva symboli.

Tama symboli varoittaa mahdollisista vaaroista, jotka voivat aiheuttaa
kuoleman tai loukkaantumisen.

Kaikki turvaohjeet on pantu turvallisuussymbolin ja sanan "VAARA” tai
"VAROITUS” jalkeen. Nama sanat tarkoittavat:

AVAARA

Voi aiheuttaa kuoleman tai vakavan
loukkaantumisen, ellei ohjeita
noudateta valittdmasti.

AVAROITUS

loukkaantumisen, ellei ohjeita
noudateta.

TARKEAT TURVATOIMENPITEET

Sahkolaitteita kaytettdessd on noudatettava aina perusturvatoimenpiteita,
joihin siséltyy seuraavaa:

1.
. Jotta voisit suojautua sahkoiskuja vastaan, ala upota laitetta koskaan veteen tai nesteeseen.
. Aikuisen on valvottava tarkasti, jos laitetta kaytetaan lasten laheisyydessa.
. Irrota laite pistorasiasta, kun sita ei kdytetd, ennen kuin asennat tai irrottat osia ja ennen

~ [ %] N W N

O

Lue kaikki ohjeet.

puhdistusta.

. Valta koskemasta liikkuviin osiin.
. Ala kayta laitetta, jos virtajohto tai pistoke on vioittunut tai jos laite ei toimi oikein tai

jos se on pudotettu tai vioittunut jollain tavalla. Toimita laite ldhimpé&an valtuutettuun
huoltoliikkeeseen tarkastusta, korjausta tai séhko- tai mekaanisten osien saatoa varten.

. Muiden kuin KitchenAidin suosittelemien tai myymien lisdvarusteiden kadyttd voi aiheuttaa

tulipalon, sahkoéiskun tai loukkaantumisen.

. Ala kayta konetta ulkona.
. Ald anna johdon riippua tydpdydan reunan yli.
. Tama tuote on tarkoitettu vain kotitalousk&ayttoon.

SAILYTA NAMA OHJEET



Jaatelokoneen ominaisuudet

Pakastuskulho — Sen jélkeen, kun kulho Sekoitin — Tama kiinnitetdan kayttolaitteeseen
on téysin jaatynyt, sen kaksoisseindman ja se levittaa, kaapii ja sekoittaa jaatelotaikinaa
valissé oleva neste jaadyttaa jaateltaikinan pakastuskulhossa.

perusteellisesti ja tasaisesesti sekoituksen aikana. HUOM! Pakastuskulhon on oltava téysin

jaatynyt, jotta jaateldén valmistaminen

) onnistuisi.
TARKEAA: Pakastuskulhoa ei saa koskaan
g pesta astianpesukoneessa.
L

Kayttolaite — Tama kiinnitetdan
moottoripaahan vatkaimen akseliin renkaan
ylapuolelle ja se pyorittda sekoitinta kaikissa
eurooppalaisissa KitchenAid®-yleiskoneissa.



Jaatelokonelisalaitteen kiinnitys nostopaiseen
poytamalliseen yleiskoneeseen*
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Pakastuskulhon ja sekoittimen
kokoaminen:

HUOM! Ota pakastuskulho heti kdyttoon
otettuasi sen ulos pakastimesta, silla se alkaa heti
sulaa pakastimesta ottamisen jalkeen.
TARKEAA: Ala kaada jaatelotaikinaa
pakastuskulhoon, ennen kuin olet koonnut
kaikki osat ja ennen kuin yleiskone on
kdynnissa.

1. Tyénna nopeudensaadin asentoon “O”
(pois paaltd) ja irrota laitteen pistoke
pistorasiasta.

2. Kallista moottoripaata taaksepain ja poista
sekoituskulho.

3. Aseta sekoitin pakastuskulhoon.

4. Aseta pakastuskulho kulhon kiinnitysalustalle.

5. Kierrd pakastuskulhoa varovasti vastapaivaan
(suuntaa esittaa @) lukitaksesi sen paikoilleen.
Pakastuskulhon tulee asettua tiukasti kulhon
kiinnitysalustaan.
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* Kun kyse on pdytdmallisesta yleiskoneesta,
jossa kulhon nostomekanismi, ks. s. 5 ja 6.




Jaatelokonelisalaitteen kiinnitys nostopaiseen
poytamalliseen yleiskoneeseen*

Kayttolaitteen kiinnittaminen:

1. Varmista, ettd nopeudensaadin on edelleen
asennossa “O" (pois paaltd) ja ettd laitteen
pistoke on irrotettu pistorasiasta.

2. Moottoripdan tulisi olla edelleen
nostettuna ylos ja pakastuskulhon ja
sekoittimen tulisi olla paikoillaan.

3. Selvita kdyttdmasi yleiskoneen malli
toteamalla onko vatkaimen akselissa jousi,
jonka jalkeen aseta kayttolaite kuvan
esittamalla tavalla.

Levea paa
(merkitty
kirjaimella “A")
— » -

T
_‘L—?-—\‘Ei kaulusta

Jousi

Kapea paa
(merkitty
kirjaimella “B")

Ap—— -
| RKaulus

Ei jousta

4. Tydnna kayttolaite moottoripadhan,
kunnes se pysahtyy. Oikein sijoitettuna
kayttolaiteen ulompien kaarevien reunojen
tulee olla keskelld moottoripaata. Mikali
ndin ei ole, liu'uta kayttolaitetta joko
eteen tai taakse, kunnes se on keskelld
moottoripdatd. Varmista, ettd kayttolaite
on varmasti paikallaan painamalla ylspéin.

MOOTTORIN
= SUOJUS
s
4 N *
A\ V4
¢ T—VATKAIMEN
AKSELI

HUOM! Mikali kayttolaite ei sovi
moottoripaahan, kokeile kayttolaiteen toista
puolta.

5. Laske moottoripaa alas, jolloin kéyttolaite
kiinnittyy sekoittimeen. Mikali kayttolaite ei
kiinnity sekoittimeen, liu'uta kayttolaitetta
joko eteen tai taakse, kunnes se kiinnittyy
sekoittimeen oikein.
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6. Varmista, ettd moottoripaa on tdysin
alhaalla.
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7. K&anna lukitusvipu LUKITUS-asentoon.

8. Testaa lukituksen toimivuus ennen
yleiskoneen kédynnistdmista kokeilemalla
nouseeko moottoripaa.

9. Kytke yleiskone maadoitettuun

pistorasiaan.

* Kun kyse on poytamallisesta yleiskoneesta,
jossa kulhon nostomekanismi, ks. s. 5 ja 6.



Jaatelokonelisalaitteen kiinnitys
poytamalliseen yleiskoneeseen, jossa on
kulhon nostomekanismi*

HUOM! Pakastuskulho on suunniteltu
sopimaan kaikkiin yleiskoneisiin, joissa on
kulhon nostomekanismi. Mikali kulhon

, takana oleva tappi on liian lyhyt tai liian pitka
L _Kieehes) napsahtaakseen jousitettuun salpaan, poista
— kulho ja kierra sitd kunnes vastakkaisella puolella

olevat tapit osoittavat jousitettua salpaa kohti.
I Toista vaiheet 3 ja 4.

. ¥

Tappi liian
Pakastuskulhon ja sekoittimen lyhyt =
kokoaminen:

HUOM! Ota pakastuskulho heti kdyttoon / ,

otettuasi sen ulos pakastimesta, silla se alkaa heti

sulaa pakastimesta ottamisen jalkeen.

TARKEAA: Al kaada jaatelotaikinaa

pakastuskulhoon, ennen kuin olet koonnut

kaikki osat ja ennen kuin yleiskone on

kéynnissa.

1. Tyénna yleiskoneen nopeudensaadin
asentoon “O" (pois paaltd) ja irrota
laitteen pistoke pistorasiasta.

2. Aseta kulhonnostokahva ala-asentoon ja Tappi
poista sekoituskulho. ald

3. Aseta pakastuskulho nostokahvan 7
pidikkeisiin.

4. Paina kulhon takaosaa alas kunnes pidike
napsahtaa jousitettuun salpaan.

5. Aseta sekoitin pakastuskulhoon.

7 Ny

&)
L ELLULLLE

PIDIKKEET
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* Kun kyse on nostopaisesta poytamallisesta
yleiskoneesta, ks. s. 3 ja 4.



Jaatelokonelisalaitteen kiinnitys
poytamalliseen yleiskoneeseen, jossa on
kulhon nostomekanismi *

Kayttolaitteen kiinnittaminen:

1. Varmista, ettd nopeudensaadin on edelleen
asennossa “0" (pois paéaltd) ja ettd laitteen
pistoke on irrotettu pistorasiasta.

2. Varmista, ettd kulhonnostokahva on edelleen
ala-asennossa ja ettd pakastuskulho ja
sekoitin ovat paikoillaan.

3. Selvitad kayttdmasi sekoittimen malli
toteamalla onko vatkainakselissa jousi,
jonka jalkeen aseta kayttolaite kuvan
esittamalla tavalla.

Levea paa
(merkitty
kirjaimella “A")
_ » -

T
%—\‘Ei kaulusta

Jousi

Kapea paa
(merkitty
kirjaimella “B")

—
| RKaulus "

Ei jousta

4. Tydnna kayttolaite moottoripadhan,
kunnes se pysahtyy. Oikein kiinnitettyna
kayttolaiteen ulompien kaarevien reunojen
tulee olla keskelld moottoripaata. Mikali
ndin ei ole, liu'uta kayttolaitetta joko
eteen tai taakse, kunnes se on keskelld
moottoripaatd. Varmista, ettd kayttolaite
on varmasti paikallaan painamalla ylspain.

e
— E_E tcLLg

y
* N

MOOTTORIN
SUoJUsS

LY

VATKAINPAAN
AKSELI !L

HUOM! Mikali kayttolaite ei sovi
moottoripaahan, kokeile kayttolaiteen
toista puolta.

5. Nosta kulhoa kiinnittaaksesi sekoitin

kdyttolaitteeseen ennen sekoittamisen
kéynnistamista. Mikali kayttolaite ei kiinnity
sekoittimeen, liu'uta kayttolaitetta joko
eteen tai taakse, kunnes se kiinnittyy
sekoittimeen oikein.

L .Z_[\_g_—hug"

e E

Ty

6. Kytke yleiskone maadoitettuun

pistorasiaan.

* Kun kyse on nostopaisesta poytamallisesta
yleiskoneesta, ks. s. 3 ja 4.



Jaatelokonelisalaitteen kaytto

Kaytto:

TARKEAA: Jos kaadat jaateldtaikinaa
pakastuskulhoon ennen yleiskoneen
kdynnistamista, saattaa taikina jaatya
ennenaikaisesti ja sekoitin lukittua.

1. Pida pakastuskulhoa pakastimessa
vahintdan 15 tuntia.

2. Valmista jaatelotaikina etukéteen (ks.
kohta “Vinkkej& onnistuneeseen jaateldn
valmistukseen”).

3. Kokoa ja kiinnité toisiinsa pakastuskulho,
sekoitin ja kayttolaite.

4. S3ada yleiskone nopeudelle 1 (STIR,
sekoitus) ja kaada jaatelotaikina
pakastuskulhoon ja sekoita 20-30
minuuttia tai kunn es olet saavuttanut
haluamasi sakeuden. Lisdd mahdolliset
kiintedt ainekset, kuten hedelmét,
pahkinat, karamellit tai suklaalastut, 12-15
minuuttia sekoituksen alkamishetkesta.

HUOM! Kun sekoitin alkaa luiskahdella ja siita

kuuluu napsahteleva &ani, jaatelé on valmis.

5. lrrota sekoitin ja pakastuskulho ja siirra
jaateld kumilastalla tai muovisella tai
puisella lusikalla jalkiruoka-astioihin tai
ilmatiiviiseen sailytysastiaan.

HUOM! Jaatelokonelisalaitteella valmistat

pehmedaa jaatelda. Jos haluat kiintedampaa

jaatelod, sdilyta jaatelda ilmatiiviissé astiassa

2-4 tuntia.

TARKEAA: Al3 séilyta jaatelod pakastimessa

pakastuskulhossa. Kovettuneen jaatelon

irrottaminen pakastuskulhosta metallisilla
valineilld voi vahingoittaa pakastuskulhoa.

Vinkkeja onnistuneeseen jaatelén
valmistukseen

* Pakastuskulhon on oltava taysin jaatynyt,
jotta jaatelon tai muiden ja&tyneiden
jalkiruokien valmistaminen onnistuisi.

* Parhaan lopputuloksen saat pitamalla
pakastuskulhoa pakastimen takaosassa,
missa on kylmintd, véhintdén 15 tuntia.
Kun saadat pakastimesi se kylmimpaan
asetusarvoon, se tehostaa pakastuskulhon
jaatymista ja saat kiintedmpaa jaatelda
nopeammin.

e Pitdmalld pakastuskulhoa pakastimessa
aina kun se ei ole kadytdssa voit joustavasti
valmistaa mielijalkiruokia hetken
mielijohteestakin.

e Kun kyse on esivalmistusta edellyttavista
ruokalajeista, anna seoksen jaahtya
taydellisesti jadkaapissa.

* Jaateldtaikinoiden taytyy antaa jadhtya
taydellisesti jadkaapissa, ennen kuin ryhdyt
valmistamaan niistéd j4ateloa.

* Useimmat jaatelon valmistusohjeet sisaltavat
kermaa, maitoa, munia ja sokeria. Valitsemasi
kermatyyppi ratkaisee lopputuloksena syntyvan
jaateldn maukkauden ja kermaisuuden. Mita
rasvaisempaa kerma on, sita ravitsevampaa
ja kermaisempaa siita valmistettu jaateld on.

Tarveaineiden yhdistelma voi olla mika
tahansa edellyttden, ettd nestemaara
séilyy muuttumattomana. Kevyempia
jaateldita saat korvaamalla osan kermasta
maidolla tai jattdmalla kerman kokonaan
pois. Kevytmaitokin toimii, mutta jaatelon
rakenne muuttuu.

KERMAT JA RASVA- %
TAYSKEIMA. ... 36%
Vispikerma.... .. 30%
Kahvikerma... .. 18%
Kevytkerma ......ccoovcviiiiiiiiccec 10%

e Kun kyse on jaatelon valmistusohjeesta,
johon siséltyy kiinteita valmistusaineita
kuten hedelmia, pahkinoéita, karamellia ja
suklaalastuja, kannattaa odottaa kunnes
sekoitusaikaa on jaljelld 2 minuuttia ennen
kuin lisaat ne.

* Jaateldon valmistaminen on kaksivaiheinen
prosessi: valmistus ja kypsytys.
Valmistuksessa jaatelotaikina sekoitetaan
jaateloksi, joka on sakeudeltaan
pehmisjaatelon kaltaista. Kypsytys tapahtuu
pakastimessa, jossa jaateld kovettuu 2-4
tunnin kuluessa.

(jatkuu sivulla 8)




Vinkkeja onnistuneeseen
jaatelon valmistukseen )

* Noudata yleiskoneen suosituskayttonopeuksia. * Jaateldtaikinan alkutilavuuden tulisi olla
Suuri nopeus hidastaa valmistusvaihetta. alle 1,365 litraa, jolloin valmista jaateloa
* Jaatelotaikinan tilavuus kasvaa merkittavasti saadaan enimmilldan 1,9 litraa.

valmistusvaiheen aikana.

* On hyva tietdd, ettd pakastaminen vahentéaa
makeutta, ja siksi valmistusohjeen mukaan
valmistettu jaatedd ei maistu yhtd makealta
pakastettuna.

Hoito ja puhdistus

Anna laitteen ldmmeé huoneenldmpddn, Pese pakastuskulho lampiméassa vedessd mietoa
ennen kuin ryhdyt puhdistamaan sita. astianpesuainetta kdyttaen. Kuivaa pakastuskulho

perusteellisesti ennen pakastimeen sijoittamista.

Kayttolaite ja sekoitin ovat konepesunkestavia. TARKEAA: Pakastuskulhoa ei saa koskaan

pestd astianpesukoneessa. Vain kasinpesu
l[d&mpimdssa vedessa mietoa astianpesuainetta
kayttaen on sallittu.

Ranskalainen vaniljajaatel6

dl kevytkermaa

kpl munankeltuaisia
g sokeria

dl vispikermaa
teelusikallista vaniljaa
Ripaus suolaa

Lammita kevytkerma keskikokoisessa kattilassa puolikuumalla
lewlld hyvin kuumaksi, mutta ala anna kiehua, ja hdmmennéa
usein. Poista levylta ja aseta sivuun.

Laita munankeltuaiset ja sokeri yleiskoneen kulhoon. Kiinnita
kulho ja lankavispila yleiskoneeseen. Valitse nopeus 2 ja sekoita n.
30 sekuntia tai kunnes ainekset ovat hyvin sekoittuneet ja hieman
sakeutuneet. Jatka nopeudella 2 ja lisaa vahitellen kevytkermaa

ja sekoita, kunnes hyvin sekoittunut. Palauta kevytkermaseos
keskikokoiseen kattilaan, kuumenna puolikuumalla lewylla kunnes
reunoille iimestyy pienié kuplia ja sekoitus on héyryinen, ja
hdmmenna jatkuvasti. Ald anna kiehua. Siirrd kevytkermaseos
suureen kulhoon, vatkaa joukkoon vispikerma, vanilja ja suola.
Peité ja jaddyta perusteellisesti, vahintdan 8 tuntia.

Kokoa ja kiinnita toisiinsa pakastuskulho, sekoitin ja kayttolaite
litteend olevia ohjeita noudattaen. Tyénna nopeudenséaadin

STIR (Sekoitus) -nopeudelle (nopeus 1). Kayta nokallista astiaa ja
kaada seos pakastuskulhoon. Jatka STIR (Sekoitus) -nopeudella
(nopeudella 1) 15 - 20 minuuttia tai kunnes olet saavuttanut
haluamasi sakeuden. Siirrd jaateld valittdmasti tarjoiluastioihin tai
ilmatiiviiseen astiaan ja pakastimeen.

Riittoisuus: 16 annosta (1,2 dl annosta kohti).

MUUNNELMIA
Tuoreita mansikoita ja jaateloa

Ota keskikokoinen kulho ja lisda siihen 500 g pilkottuja tuoreita
mansikoita (tai muita tuoreita marjoja tai hedelmia) ja halutessasi
myds 2 - 3 teelusikallista sokeria. Odota jaatelon sekoittuessa. Lisaa
kulhon siséltd n. 3 - 5 minuuttia ennen sekoitusvaiheen paattymista.

Riittoisuus: 20 annosta (1,2 dl annosta kohti).



Ranskalainen vaniljajaatelo g,

MUUNNELMIA
Kekseja ja kermajaateloa

Lisaa 100 g pilkottuja kermataytteisia suklaakeksejé (tai muita
kekseja, pahkinoita, karamellia) n. 1 - 2 minuuttia ennen
sekoitusvaiheen péaattymista.

Riittoisuus: 19 annosta (1,2 dl annosta kohti).

Tripla suklaajaatel6

4,5
30
30

4,5

230
40

8
4

50

dl vispikermaa,
Jaettuna

g erittdin tummaa
suklaata, lohkoina

g tummaa suklaata,
lohkoina

dl kevytkermaa
g sokeria

g makeuttamatonta
kaakaojauhetta

kpl munankeltuaisia
teelusikallista vaniljaa
Ripaus suolaa

g maitosuklaata,
pilkottuna

Ota pieni kattila ja lisaa 1,2 dl vispikermaa, erittain tumma
suklaa ja tumma suklaa. Kuumenna puolikuumalla levylld kunnes
suklaa sulaa, ja hammenna jatkuvasti. Ota kattila pois levylta ja
aseta se sivuun. Lammité kevytkermaa keskikokoisessa kattilassa
puolikuumalla lewylld hyvin kuumaksi, mutta ala anna kiehua, ja
hammenna usein. Ota kattila pois levylté ja aseta se sivuun.

Sekoita keskendan sokeri ja kaakaojauhe pienessa kattilassa. Aseta
se sivuun. Laita munankeltuaiset yleiskoneen kulhoon. Kiinnita
kulho ja lankavispild yleiskoneeseen. Valitse nopeus 2 ja lisaa
sokeriseos vahitellen, sekoita n. 30 sekuntia tai kunnes ainekset
ovat hyvin sekoittuneet ja hieman sakeutuneet. Jatka nopeudella
2 ja lisaa todella vahitellen suklaasekoitus ja kevytkerma, sekoita
kunnes hyvin sekoittunut.

Palauta kevytkerma keskikokoiseen kattilaan, kuumenna
puolikuumalla lewylld kunnes reunoille ilmestyy pienid kuplia ja
seos on hdyryinen, ja hdmmenna jatkuvasti. Ald anna kiehua.
Siirrd kevytkerma suureen kulhoon, vatkaa joukkoon 3,3 dl
vispikermaa, vanilja ja suola. Peitd ja jdddytd perusteellisesti,
vahintdan 8 tuntia.

Kokoa ja kiinnita toisiinsa pakastuskulho, sekoitin ja kayttolaite
litteend olevia ohjeita noudattaen. Tydnna nopeudenséaadin

STIR (Sekoitus) -nopeudelle (nopeus 1). Kayta nokallista astiaa ja
kaada seos pakastuskulhoon. Jatka STIR (Sekoitus) -nopeudella
(nopeudella 1) 10 - 15 minuuttia tai kunnes olet saavuttanut
haluamasi sakeuden, ja lisda suklaa 1 - 2 minuuttia ennen
sekoitusajan paattymista. Siirrd jaateld valittomasti tarjoiluastioihin
tai ilmatiiviiseen astiaan ja pakastimeen.

Riittoisuus: 16 annosta (1,2 dl annosta kohti).



Karamelli-pekaani -jaatelo

8,5 dl kokomaitoa Laita muut valmistusaineet paitsi pilkotut pekaanipahkinat
1 purkillinen keskikokoiseen kulhoon. Vispaa kunnes ne ovat hyvin sekoittuneet
makeuttamatonta ja ainekset liuenneet. Peitd ja jaadyta perusteellisesti, véhintaan 6
maitotiivistetts tuntia.

2,3 dl valmista kuumaa Kokoa ja kiinnita toisiinsa pakastuskulho, sekoitin ja kayttolaite
karamelli- tai litteend olevia ohjeita noudattaen. Tyénna nopeudensaadin STIR
butterscotch-karamelli (Sekoitus) -nopeudelle (nopeus 1). Kéytd nokallista astiaa ja kaada
-kuorrutusta (n. 340 g)  sekoitus pakastuskulhoon. Jatka STIR (Sekoitus) -nopeudella

1 paketti (nopeudella 1) 15 - 20 minuuttia tai kunnes olet saavuttanut
pikajuustokakkuainesta  haluamasi sakeuden, ja liséa pekaanipdhkinat n. 1 minuutti ennen
1 teelusikallinen vaniliaa sekoitusajan paattymista. Siirrd jaateld valittomasti tarjoiluastioihin
} J tai ilmatiiviiseen astiaan ja pakastimeen.
Ripaus suolaa o )

50- 100 g karkeaksi Riittoisuus: 16 annosta (1,2 dI annosta kohti).
rouhittuja
pekaanipahkinéita

Piparkakkujaatelo

150 g murskattuja Ldmmita kokomaito keskikokoisessa kattilassa hyvin kuumaksi,

piparkakkuja mutta ald anna kiehua, ja hdmmenné usein. Ota pois lewylta ja
6 dl kokomaitoa lisdd piparkakkumurske.

100 g sokeria Laita munankeltuaiset, hunaja ja sokeri yleiskoneen kulhoon.

1-2  ruokalusikallista Kiinnita kulho ja lankavispila yleiskoneeseen. Valitse nopeus
hunajaa 4 ja sekoita n. 30 sekuntia tai kunnes ainekset ovat hyvin

6 kol munankeltuaisia sekoittuneet ja muuttuneet hieman vaaleammiksi.

Hammenna jatkuvasti ja keitd kokomaito- ja
piparkakkusekoitusta kunnes piparkakkumurske on liuennut.
Lisad munankeltuaiset, hunaja ja sokeri vahitellen. Ald anna
kiehua. Ota kattila pois levylté ja aseta se sivulle. Peits ja
jaadyta perusteellisesti, vahintaan 8 tuntia.

Kokoa ja kiinnité toisiinsa pakastuskulho, sekoitin ja kayttolaite
liitteend olevia ohjeita noudattaen. Tydnna nopeudensaadin
STIR (Sekoitus) -nopeudelle (nopeus 1). Kayta nokallista astiaa
ja kaada sekoitus pakastuskulhoon. Jatka STIR (Sekoitus) -
nopeudella (nopeudella 1) 10 - 15 minuuttia tai kunnes olet
saavuttanut haluamasi sakeuden. Siirra jaatelo valittomasti
tarjoiluastioihin tai ilmatiiviiseen astiaan ja pakastimeen.

Riittoisuus: 8 annosta (1,2 dI annosta kohti).
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Kermainen sitruuna-appelsiini -gelato

5 dl véhérasvaista (2 %) Kuumenna maito, johon on lisdtty appelsiinin ja sitruunan
maitoa kuoret ja kahvipavut, paksupohjaisessa keskikokoisessa

4 (5x2cm) kattilassa.
appelsiininkuoren Vispaa keltuaiset ja sokeri keskikokoisessa kulhossa sekaisin.
suikaleita Vispaa puolet maitosekoituksesta keltuaisten joukkoon

4 5x2cm) vahitellen lisaten. Palauta keltuaiset ja jaljelld oleva maito
sitruunankuoren kattilaan. Himmenné pienella lammolla kunnes sekoitus
suikaleita hieman sakeutuu ja lusikan selkdpuolelle ja4 vana, kun vedat

6 kahvipapua sormella sen ylitse, n. 8 minuuttia. Alé anna kiehua. Siiviloi

5 kpl munankeltuaisia keskikokoiseen kulhoon. Jaadyta kunnolla.

170 g sokeria Kokoa ja kiinnita toisiinsa pakastuskulho, sekoitin ja kéyttolaite
litteend olevia ohjeita noudattaen. Tydnna nopeudensaadin STIR
(Sekoitus) -nopeudelle. Kayta nokallista astiaa ja kaada sekoitus
pakastuskulhoon. Jatka STIR (Sekoitus) -nopeudella 15 - 20
minuuttia tai kunnes olet saavuttanut haluamasi sakeuden. Siirra
jaateld ilmatiiviiseen astiaan ja pakasta useita tunteja jotta jadtelon
maku paasee kypsymaan. Jaateld voidaan valmistaa jopa 4 péivaa
aikaisemmin. Mikéli jaatynyt kovaksi, anna pehmeté jadkaapissa n.
20 minuuttia ennen tarjoilemista.

Riittoisuus: 8 annosta (1,2 dl annosta kohti).

Tuoreista vadelmista valmistettu sorbetti

750 g vadelmia Sekoita keskendén vadelmat ja vesi metalliterélld varustetussa
0,9 dlvetts tehosekoittimessa. Sekoita kunnes seos on tasaisesti hienontu-
nut; kaada hienosilmaisen siivilan 1api ja painele siivildén jaan-
ytta kiinteda ainesta, jotta mahdollisimman suuri osa nesteesta
menisi |api, mutta samalla niin ettd kiintea aines jaisi siivilaan.
Poista kiintead aines. Kaada neste ilmatiiviiseen astiaan ja
jaadyta perusteellisesti, vahintaan 8 tuntia.

Kokoa ja kiinnita toisiinsa pakastuskulho, sekoitin ja kéyttolaite
liitteena olevia ohjeita noudattaen. Tyénna nopeudensaadin
STIR (Sekoitus) -nopeudelle (nopeus 1). Sekoita keskenaan
kylméa vadelmamehu ja kylma tavallinen siirappi. Kéyta nokallista
astiaa ja kaada sekoitus pakastuskulhoon. Jatka STIR (Sekoitus)
-nopeudella (nopeudella 1) 7 - 12 minuuttia tai kunnes olet
saavuttanut haluamasi sakeuden. Siirrd sorbetti valittomasti
ilmatiiviiseen astiaan ja pakasta vahintaan 2 tuntia ennen
tarjoilemista.

Riittoisuus: 8 annosta (2,3 dl annosta kohti).

3 dl tavallista siirappia
(valmistusohje ohessa)

Tavallinen siirappi

500 g sokeria Sekoita keskendén sokeri ja vesi kattilassa. Kiehauta
5 dl vetts puolikuumalla levylla, keita ja h&mmenn& kunnes sokeri on
liuennut, n. 10 minuuttia. Siirrd jadkylpyyn ja h&mmenna
kunnes on perusteellisesti jaahtynyt. Sailyta kylmassa kunnes on
aika tarjoilla.

Riittoisuus: 7,5 dl siirappia



Muita sorbetteja

Korvaa seuraavassa mainituilla

valmistusainemaarilla edellisella
sivulla manitut valmistusaineet
valmistaaksesi nama sorbetit:

Lisattava
tavallista
Maku Hedelma | Lisattava vetta siirappia
4,75 dl
Sitruuna sitruu- Ei lisata 3dl
namehua
4,75 dl
Mango pilkottua | 6-12dl 3dl
hedelmaa
4,75 dl
Kiwi pilkottua | 133! 3dl
-« | limettimehua
hedelmaa
4,75 dl
Ananas pilkottua 0.75dl 3dl
-« | limettimehua
hedelméaa
Mustikka 1,2 litraa 0.9 dl. 3dl
limettimehua

Mintun makuinen mangosorbetti

230
0,7
0,6

g sokeria

dl kokomaitoa

dl sokeriruokosiirappia
kypsda mangoa,
kuorittuina, kivettémina
Ja pilkottuina (n. 7 dl)
ruokalusikallista
tuoretta limetti- tai
sitruunamehua
teelusikallista pilkottua
tuoretta minttua,
tarvittaessa

Sekoita sokeri, maito ja maissisiirappi keskikokoisessa kattilassa.
Ldmmita puolikuumalla levylla hyvin kuumaksi, mutta ala anna
kiehua, ja hammenna usein. Ota kattila pois lewylta ja aseta sivuun.

Laita mangot ja limettimehu tehosekoittimeen ja késittele
monitoimiteralld kunnes sekoitusjalki on tasainen. Lisaa
mangosekoitus ja minttu maitosekoitukseen. Peitd ja jdadyta
perusteellisesti, vahintaan 8 tuntia.

Kokoa ja kiinnita toisiinsa pakastuskulho, sekoitin ja kayttolaite
litteend olevia ohjeita noudattaen. Tydnna nopeudensaadin STIR
(Sekoitus) -nopeudelle (nopeus 1). Kayta nokallista astiaa ja kaada
sekoitus pakastuskulhoon. Jatka STIR (Sekoitus) -nopeudella
(nopeudella 1) 7 - 12 minuuttia tai kunnes olet saavuttanut
haluamasi sakeuden. Siirrd sorbetti valittdomasti tarjoiluastioihin tai
ilmatiiviiseen astiaan ja pakastimeen.

Riittoisuus: 14 annosta (1,2 dl annosta kohti).
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Poytamallisten KitchenAid®-yleiskoneiden

osien takuu

Takuun
pituus:

KitchenAid
maksaa:

KitchenAid
ei maksaa:

Kahden vuoden taystakuu
ostohetkesta Iahtien.

Vaihto-osat ja
korjaustyokustannukset
materiaali-tai tydvikojen
korjaamiseksi. Huollon saa
suorittaa vain valtuutettu
KitchenAid huoltoliike.

A. Laitteen korjausta
jos jaatelokonetta
kdytetddn muuhun kuin
normaaliin kotitalouden
ruoanlaittoon.

B. Vikoja, jotka johtuvat
ulkopuolisesta
syystd, muutoksista,
vaarasta kaytosta tai
asennuksesta/kaytosta
joka ei ole paikallisten
sahkomaaraysten
mukaista.

KITCHENAID EI VASTAA MILLAAN TAVOIN SATUNNAISISTA TAI VALILLISISTA VIOISTA.

Huoltopisteet

Kaikki huolto on tehtava valtuutetussa
KitchenAid-huoltoliikeessé. Ota yhteys
jalleenmyyjaan, jolta laite on ostettu, ja
pyyda lahimman valtuutetun KitchenAid

huoltoliikkeen nimi.

Suomi:

KODINKONEHUOLTO,
Tauno Korhonen Oy,
Museokatu 25, T60610,

00100 HELSINKI,
Puh: 358/949 5903




Asiakaspalvelu

Suomi: IDEATRADE OY
Bulevardi 30 i
00120 HELSINKI

Tel.: +358/400 520 777
Fax: +358/9 636 656

www.ideatrade.fi

www.KitchenAid.com

FOR THE WAY IT'S MADE.®

® KitchenAid, U.S.A.:n rekisterdima tuotemerkki.
™ KitchenAid, U.S.A.:n tuotemerkki.
Poytasekoittimen muoto on KitchenAid, U.S.A.:n tuotemerkki.
© 2006. Kaikki oikeudet pidatetaan.

Kaikki oikeudet muutoksiin pidatetaan.

9709864 (4042d2w906)
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KitchenAid

ROOMIJSMAKER
INSTRUCTIES EN RECEPTEN

ICE CREAM MAKER
INSTRUCTIONS AND RECIPES

SORBETIERE
MODE D'EMPLOI ET RECETTES

SPEISEEISMASCHINE
BEDIENUNGSANLEITUNG UND REZEPTE

GELATIERA
ISTRUZIONI PER L'USO E RICETTE

HELADERA
INSTRUCCIONES Y RECETAS

GLASSMASKIN
INSTRUKTIONER OCH RECEPT

ISKREM-MASKIN
BRUKSANVISNING OG OPPSKRIFTER

JAATELOKONE
KAYTTOOHJEET JA RESEPTIT

ISMASKINE
INSTRUKTIONER OG OPSKRIFTER

SORVETEIRA
INSTRUGOES E RECEITAS

ISGERDARTZKI
LEIDBEININGAR OG UPPSKRIFTIR
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OAHFIEZ KAI ZYNTATEZ

Model 5KICAOWH

Ismaskine
Tilbehgr til alle KitchenAid®-
husholdningsmixere.
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Sikker brug af ismaskinen

Vi har medtaget mange vigtige oplysninger om sikkerhed, bade i brugerhandbogen
og pa udstyret. Laes altid anvisninger om sikkerhed og overhold dem.

Alle instrukser om sikkerhed forteeller, hvad risikoen er, hvordan du mindsker faren for
at komme til skade, og hvad der kan ske, hvis instruktionerne ikke felges.

Bade din, savel som andres sikkerhed er meget vigtig.

Alle instrukser om sikkerhed er maerket med dette symbol.

Dette symbol ger dig opmeerksom pa, at du skal veere ekstra
opmeaerksom og ngje falge instrukserne i vejledningen.

Alle instrukser om sikkerhed star efter advarselssymbolet og ordet
“FARE” eller “ADVARSEL”. Disse ord betyder:

Du kan blive alvorligt skadet,

A FARE hvis du ikke omgaende folger

instruktionerne.
Du kan blive alvorligt skadet, hvis du

A ADVARSE L ikke folger instruktionerne.

VIGTIGE SIKKERHEDSFORANSTALTNINGER

Nar du bruger elektrisk udstyr, ber du altid tage nogle grundlaeggende forholdsregler af
hensyn til sikkerheden, herunder:

1.

[ %]

~

O o0

2. Mixeren ma aldrig komme i vand eller anden vaeske pga. fare for elektrisk stad.
3.
4. Tag stikket ud af stikkontakten, nar der pa- eller afmonteres tilbeher, under renggring

. Bergr aldrig bevaegelige dele.
. Anvend aldrig Mixeren, hvis ledning eller stik er defekt, hvis der har vaeret funktionsfejl,

Laes alle instruktioner.

Ombhyggelig opsyn er ngdvendigt, ndr tilbehgret anvendes af eller i naerheden af bgrn.
eller ndr maskinen ikke er i brug.
eller hvis Mixeren har vaeret tabt p& gulvet eller er beskadiget pd anden vis. Indlever

Mixeren til eftersyn, reparation eller elektrisk/mekanisk justering pa det neermeste
autoriserede servicecenter.

. Brug af andet tilbehgr end det, der anbefales af KitchenAid, kan medfare brand, elektrisk

stgd eller skade.

. Mixeren ma ikke anvendes udendars.
. Lad ikke ledningen haenge ud over kanten af bordet eller bordpladen.
. Produktet er kun beregnet til husholdningsbrug.

GEM DISSE INSTRUKTIONER



Produktbeskrivelse

Fryseskal — Nar den er helt frosset, sikrer
vaesken mellem skalens dobbeltveegge en
perfekt, jeevn nedfrysning af isen under
omrgringen.

Drivanordning — Anbringes pa
motorhovedet over ringen pa faestet
til piskeriset. Den driver rgredelen pa
alle europaeiske KitchenAid®-mixere
(bordmodeller).

Roredel — Seettes i drivanordningen og
spreder, skraber og blander ismassen i
fryseskalen.

BEMZRK: Fryseskalen skal veere helt frosset,
far der kan fremstilles is.

VIGTIGT: Fryseskdlen ma aldrig vaskes i
opvaskemaskinen.



Opsatning af ismaskinen pasaetning
pa en mixer med vippehoved*

‘cc\\u\
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Sadan samles fryseskalen og rgredelen:

BEMAERK: Brug fryseskalen straks den tages ud
af fryseren, da opteningen begynder med det
samme.

VIGTIGT: Heeld ikke ismassen i fryseskalen,

for alle dele er samlet, og mixeren kgrer.

1. Indstil mixerens hastighed til “O"
(slukket), og tag dens stik ud af
stikkontakten.

2. Vip motorhovedet tilbage, og fjern
rgreskalen.

3. Anbring rgredelen i fryseskalen.

3

4. Anbring fryseskdlen pd pladen, der holder
skalen fast.

5. Drej forsigtigt fryseskalen mod uret
(i retningen @) for at fastgere den.
Fryseskdlen passer perfekt pd skalpladen.

-
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SKALPLADE

/

* Se side 5 og 6, hvis mixeren har skallaft.




Opsatning af ismaskinen pasaetning
pa en mixer med vippehoved*

Sadan saettes drivanordningen pa:

1. Kontroller at hastighedsregulatoren star
pad “O" (slukket), og at mixerens stik er
taget ud af stikkontakten.

2. Motorhovedet skal stadig veere vippet, og

fryseskdlen og raredelen skal vaere pa plads.

3. Fastsld hvilken mixermodel der er tale
om ved at kontrollere, om der er en
fieder pa faestet til piskeriset, og anbring
drivanordningen som vist, for at sikre at
den placeres korrekt.

Bred
afslutning
(meerket
med et “A”)
— » -

N —
%—\Ingen afsats

Fjeder

Smal
afslutning
(maerket
med et “B")

| h Afsats

Ingen fjeder

4. Lad drivanordningen glide over pa
motorhovedet, indtil den ikke kan komme
leengere. Efter korrekt samling skal
drivanordningens buede yderkant vaere
centreret p&d motorhovedet. Hvis den
ikke er centreret skal drivanordningen
enten skubbes frem eller tilbage, indtil
den er centreret pd motorhovedet. Tryk
drivanordningen opad for at kontrollere,
den sidder helt fast.

MOTORHOVED

N *

\ 4

BEMZRK: Prgv at vende drivanordningen,
hvis den ikke passer pd motorhovedet.

T PISKERAKSEL

5. Seaenk motorhovedet sa rgredelen kobles pa

drivanordningen. Hvis rgredelen ikke kobles
pa drivanordningen, skal drivanordningen
skubbes frem eller tilbage, indtil raredelen
far fat.

o

6. Serg for at motorhovedet kommer helt ned.

]
L) e
l .
: II-EV \52 -
4

. Drej ldsehdndtaget | position “13s fast”.
. Forsag at lgfte motorhovedet inden start

for at afprave I3sen.

. Seet mixerens trebenede stik i en

stikkontakt med jordforbindelse.

* Se side 5 og 6, hvis mixeren har skallgft.



Pasaetning af ismaskinen
pa en mixer med skallgft*

L ELLCLLL’E,

Sadan samles fryseskalen og rgredelen:

BEMZAERK: Brug fryseskdlen straks den tages
ud af fryseren, da opteningen begynder med
det samme.

VIGTIGT: Heeld ikke ismassen i fryseskalen,

for alle dele er samlet, og mixeren karer.

1. Indstil mixerens hastighed til “O”
(slukket), og tag dens stik ud af
stikkontakten.

2. Seet handtaget til lgft af skdlen i nederste
position, og fiern rareskalen.

3. Seet fryseskdlen pd plads over
lokaliseringstapperne.

4. Tryk pa bagsiden af fryseskalen, indtil
skdlen lases fast i fjederldsen.

7N
=P
L E[LCLLLE -

LOKALISERINGSTAPPER

)

BEMZAERK: Fryseskdlen er konstrueret, sd den
passer i alle mixere med skallgft. Tag skélen af
og drej den sa den modsatte skdltap vender
mod fjederldsen, hvis tappen bagest pa skalen
er for kort eller for lang til fiederldsen. Gentag
trin 3 og 4.

/ y

Tappen er
for kort a

/ 4

Tappen
passer perfekt -

5. Anbring raredelen i fryseskalen.

* Se side 3 og 4, hvis mixeren har
vippehoved.




Pasaetning af ismaskinen
pa en mixer med skallgft*

Sadan saettes drivanordningen pa:

1.

Kontroller at hastigheden stadig er
indstillet til “O" (slukket), og at mixerens
stik er taget ud af stikkontakten.

. Kontroller at hdndtaget til laft af skalen

5. Laft skdlen sd rgredelen kobles pa

drivanordningen, inden omrgring. Hvis
rgredelen ikke kobles pa drivanordningen,
skal drivanordningen skubbes frem eller
tilbage, indtil reredelen far fat.

stadig er nede, samt at fryseskdl og reredel

er pa plads. )
3. Fastsld hvilken mixermodel der er tale om ,

ved at kontrollere, om der er en fjeder pa

faestet til piskeriset, og anbring derefter ]

drivanordningen som vist for at sikre, den

placeres korrekt.

f e

Bred !
afslutning
(maerket

l med et “A”) - &
%—\‘Ingen afsats

Fjeder

Smal
afslutning
(maerket
med et “B")

| h‘Afsats

6. Seet mixerens trebenede stik i en
stikkontakt med jordforbindelse.

Ingen fjeder

4. Lad drivanordningen glide over pa
motorhovedet, indtil den ikke kan komme
leengere. Efter korrekt samling, skal
drivanordningens buede yderkant veere
centreret pd motorhovedet. Hvis den
ikke er centreret, skal drivanordningen
enten skubbes frem eller tilbage, indtil
den er centreret pd motorhovedet. Tryk
drivanordningen opad for at kontrollere,
den sidder helt fast.

E_E Ll

)
2

=2
MOTORHOVED

/%

PISKERAKSEL | 'L

LY

BEMARK: Prgv at vende drivanordningen,
hvis den ikke passer pd motorhovedet.

* Se side 3 og 4, hvis mixeren har
vippehoved.



Betjening af ismaskinen

5. Fern reredelen og fryseskdlen og server isen,
eller haeld den i en luftteet beholder vha. en
gummispatel eller en plastic- eller traeske.

BEMARK: Ismaskinen fremstiller is med en

Sadan bruges ismaskinen:

VIGTIGT: Heeldes ismassen i fryseskalen, inden
mixeren er startet, begynder fryseprocessen

for tidligt, og reredelen saetter sig fast.

1.

Opbevar fryseskdlen i fryseren i mindst 15
timer.

konsistens som softice. Opbevar isen i en
luftteet beholder i fryseren i 2-4 timer, hvis
der @nskes en fastere konsistens.

2. ggrrnlsstrirﬂlzisgg 5';: Eg;g@iﬂ? (se "Sadan VIGTIGT: Opbevar ikke isen i fryseskalen i
3 Sat delene sammen og monter fryseren. Fryseskélen beskadiges, nar den
' o 9 harde is skrabes ud med en metalske eller
fryseskalen, reredelen og andre redskaber
drivanordningen. ’
4. Velg hastighedstrin 1 (OMRGRING) pa

mixeren, og heeld ismassen i fryseskalen,
rer i 20-30 minutter, eller indtil isen

har den gnskede konsistens. Tilszet alle
faste ingredienser, f.eks. frugt, n@dder,
sukker eller chokoladestykker efter 12-15
minutters omrgring.

BEMARK: Hvis reredelen begynder at slippe
og udsende en kliklyd, er isen faerdig.

Sadan opnar du de bedste resultater

Fryseskdlen skal vaere helt frossen, far

der kan fremstilles is eller andre frosne
desserter.

Det bedste resultat opnds ved at opbevare
fryseskalen i mindst 15 timer nederst i
fryseren, hvor temperaturen er lavest. Isen
bliver hurtigere feerdig og fastere, hvis
fryseren indstilles til laveste temperatur.

Der kan anvendes en vilkarlig
kombination, blot vaeskeforholdet
forbliver det samme. Fedtfattig is
fremstilles ved at anvende mere maelk
end flade, eller ved helt at undga fladen.
Skummetmaelk kan anvendes, men giver
en maerkbar forskel i konsistensen.
FEDTPROCENTEN | FORSKELLIGE

* Opbevares fryseskdlen altid i fryseren, kan ~ FLODETYPER
du fremstille fantastiske desserter pd et Piskeflade .....coooovviiiiii 36%
gjeblik. Madlavningsflade .. 30%
* Hvis ingredienserne skal opvarmes, skal Arla flede............... 18%
blandingen afkgles i kgleskabet, far Kaffeflagde ........oooooviiiii 10%

viderebehandling.

* Alle ingredienser, der ikke skal opvarmes,

skal afkgles i kaleskabet, inden de
tilsaettes.

* | de fleste isopskrifter indgar flade,
maelk, ag og sukker. Valget af flade

bestemmer isens aroma, og hvor cremet
en konsistens den feerdige is far. Jo hgjere

fedtprocent i fladen, desto federe og
mere cremet bliver isen.

* Huvis der anvendes en opskrift, hvori der
indgar faste ingredienser, f.eks. frugt,
n@dder, sukker eller chokoladestykker, er
det bedst at vente med at tilseette dem
indtil de sidste to minutters omraring.

e Isfremstillingen bestar af to processer:
for- og efterbehandling. Forbehandlingen
bestar i at blande isens ingredienser, og
afkale ismassen, sa den far en konsistens
svarende til softice. Efterbehandlingen
foregar i fryseren, hvor isen bliver fast i
lgbet af 2-4 timer.

(fortsaettes pa side 8)




Sadan opnar du de bedste resultater (ors

* Folg de anbefalede omraringshastigheder. » For at give 1,9 liter is m& massen som

Hurtig omraring forlaenger
forbehandlingstiden.

udgangspunkt hgjst vaere pd 1,365 liter.
¢ Husk at isen vil vaere mindre sgd, ndr den

* Massen vokser betydeligt under er frosset.

forbehandlingen.

Vedligeholdelse og renggring

Fryseskdlen skal have stuetemperatur, inden Vask fryseskalen i varmt vand og et mildt

den renggres.

opvaskemiddel. Tar fryseskdlen omhyggeligt,
inden den anbringes i fryseren.

Drivanordningen og rgredelen kan vaskes i VIGTIGT: Fryseskdlen ma aldrig vaskes

opvaskemaskinen.

i opvaskemaskinen. Den ma kun vaskes
i hdnden i varmt vand og et mildt
opvaskemiddel.

Fransk vaniljeis

6 dl kaffeflpde
8 &ggeblommer
230 g sukker
6 dl piskeflpde
4 teskefulde vanilje
En smule salt

Opvarm kaffefladen under konstant omrgring over
middelvarme i en mellemstor gryde til lige under
kogepunktet. Tag kaffefladen af varmen, og saet den til side.

Kom aeggeblommer og sukker i rgreskalen. Seet skalen og
piskeriset pd mixeren. Veelg hastighed 2, og rgr i ca. 30
sekunder, eller indtil massen er ensartet og begynder at blive
tyk. Fortsaet pd hastighed 2, og tilseet kaffefladen lidt efter
lidt. Rar, indtil massen er ensartet. Haeld kaffefladeblandingen
tilbage i gryden. Opvarm under konstant omrgring over
middelvarme, indtil der dannes sma bobler langs kanten, og
blandingen begynder at dampe. Blandingen ma ikke koge.
Heeld blandingen i en starre skal. Tilseet piskeflade, vanilje og
salt under omrgring. Daek blandingen til, og lad den afkale i
mindst 8 timer.

Seet delene sammen og monter fryseskdlen, reredelen og
drivanordningen som beskrevet i pasaetningsvejledningen.
Indstil hastigheden pd OMRGRING (hastighed 1). Haeld
massen i fryseskalen. Fortseet med hastigheden til OMRGRING
(hastighed 1) i 15 til 20 minutter, eller indtil isen har den
gnskede konsistens. Server isen med det samme, eller frys den
i en lufttaet beholder.

Til: 16 personer (120 ml pr. person).

VARIATIONER
Is med friske jordbaer

Bland 500 g friske jordbaerstykker (eller anden frugt) og
eventuelt 2 til 3 teskefulde sukker i en mellemstor skal. Lad
frugten std, indtil isen er klar. Tilsaet frugten i de sidste 3 til 5
minutter af fryseperioden.

Til: 20 personer (120 ml pr. person).



Fransk vaniljeis cortsan

VARIATIONER
Is med smakager

Tilseet 100 g hakkede cookies (eller en anden form for
smakager, ngdder eller slik) i de sidste 1 til 2 minutter af
fryseperioden.

Til: 19 personer (120 ml pr. person).

Tredobbelt chokoladeis

4,5
30

30

4,5
230
40
8

4

50

dl piskeflpde i alt

g grofthakket, ekstra
mgrk chokolade

g grofthakket mark
chokolade

dl kaffeflgde

g sukker

g kakaopulver (usgdet)
aeggeblommer
teskefulde vanilje

En smule salt

g hakket
flodechokolade

Haeld 1,2 dl piskeflade og de to slags mark chokolade i en

lille gryde. Opvarm under omrgaring over middel varme, indtil
chokoladen er smeltet. Tag piskefladen af varmen, og seet den
til side. Opvarm kaffefleden under konstant omrering over
middel varme i en mellemstor gryde til lige under kogepunktet.
Tag kaffeflgden af varmen, og seet den til side.

Heeld sukker og kakaopulver i en lille gryde, og seet det

til side. Fyld aggeblommer i rgreskdlen. Saet skalen og
piskeriset pd mixeren. Indstil hastigheden pa 2 og rer, mens
sukkerblandingen tilszettes lidt efter lidt, i ca. 30 sekunder,
eller indtil massen er ensartet og begynder at blive tyk.
Fortseet pd hastighed 2, og tilset den smeltede, marke
chokolade og derefter kaffefladen lidt efter lidt. Rer indtil
blandingen er ensartet.

Heeld blandingen tilbage i gryden. Opvarm under konstant
omrgring over middel varme, indtil der dannes sma bobler
langs kanten, og blandingen begynder at dampe. Blandingen
ma ikke koge. Heeld blandingen i en starre skal. Tilsaet resten af
piskeflgden (3,3 dl), vanilje og salt under omrgring.

Daek blandingen til, og lad den afkele i mindst 8 timer.

Seet delene sammen og monter fryseskalen, reredelen og
drivanordningen som beskrevet i pdsatningsvejledningen.
Indstil hastigheden pd OMRGRING (hastighed 1). Heeld
massen i fryseskdlen. Fortsaet pd hastigheden til OMRGRING
(hastighed 1) i 10 til 15 minutter, eller indtil isen har den
gnskede konsistens, og tilsat fledechokoladen i de sidste 1 til
2 minutter af fryseperioden.

Server isen med det samme, eller frys den i en luftteet beholder.
Til: 16 personer (120 ml pr. person).




Karamel/pekanis

dl sedmeelk

dase usgdet
langtidsholdbar maelk
(kondenseret meelk)

ml varm karamelsauce
(ca. 340 g)

brev
vaniliebuddingpulver

teskefuld vanilje
En smule salt

Heeld alle ingredienser undtagen pekanngdderne i

en mellemstor skal. Pisk indtil massen er blandet, og
buddingpulveret er oplgst. Daek blandingen til, og lad den
afkele i mindst 6 timer.

Saet delene sammen og monter fryseskalen, raredelen og
drivanordningen som beskrevet i pdsaetningsvejledningen.
Indstil hastigheden pd OMRGRING (hastighed 1). Heeld
ismassen i fryseskdlen. Fortsaet pd hastigheden til OMRGRING
(hastighed 1) i 15 til 20 minutter, eller indtil isen har den
gnskede konsistens, og tilseet pekanngdderne i det sidste minut
af fryseperioden. Server isen med det samme, eller frys den i en

50- 100 g grofthakkede luftteet beholder.
pekannadder Til: 16 personer (120 ml pr. person).
Ingefaerkageis
150 g engelsk ingefeerkage  Haeld maelken i en mellemstor gryde, og opvarm over

600
100

(gingerbread) i mindre
stykker

ml sgdmeaelk

g sukker
spiseskeer honning
aeggeblommer

middelvarme under konstant omrering, indtil maelken er
meget varm. M3 ikke koge. Tag meelken af varmen, og tilsaet
sma stykker kage.

Kom aeggeblommer, honning og sukker i rgreskélen. Saet
skalen og piskeriset pad mixeren. Veelg hastighed 4, og rer i
ca. 30 sekunder, eller indtil massen er ensartet og begynder
at blive hvid.

Opvarm malk- og kageblandingen under konstant omrgring,
indtil kagen er smeltet. Tilseet lidt efter lidt blandingen af zg,
honning og sukker. Blandingen ma3 ikke koge. Tag blandingen
af varmen, og seet den til side. Daek blandingen til, og lad
den afkele i mindst 8 timer.

Seet delene sammen og monter fryseskalen, rgredelen og
drivanordningen som beskrevet i pdsaetningsvejledningen.
Indstil hastigheden pd OMR@RING (hastighed 1). Haeld
massen i fryseskalen. Fortseet med hastigheden til OMRGRING
(hastighed 1) i 10 til 15 minutter, eller indtil isen har den
anskede konsistens.

Server isen med det samme, eller frys den i en lufttaet
beholder.

Til: 8 personer (120 ml pr. person).
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Cremet citron/appelsinis

5 dl letmeelk (1,5%) Opvarm maelken sammen med appelsin- og citronskal samt
4 strimler appelsinskal kaffebgnner i en mellemstor, tykbundet gryde.
(5x2cm) Pisk eeggeblommer og sukker i en mellemstor skél. Hald
4 strimler citronskal lidt efter lidt halvdelen af maelken i seggeblommerne.
(5x2cm) Heeld blandingen i gryden med resten af maelken. Rar over
6 kaffebonner svag varme i ca. 8 minutter, indtil blandingen bliver lidt

tykkere, s& der efterlades et spor, nar der traekkes en finger
over bagsiden af skeen. M3 ikke koge. Heeld ismassen i en
170 g sukker mellemstor skél, og anbring skélen i keleskabet, indtil den er
helt afkglet.

Seet delene sammen og monter fryseskalen, rgredelen og
drivanordningen som beskrevet i pdsaetningsvejledningen.
Indstil hastigheden pd omraring. Haeld massen i fryseskalen.
Fortseet pd omrgringshastighed i 15 til 20 minutter, eller
indtil isen har den gnskede konsistens. Haeld isen i en luftteet
beholder, og frys den i flere timer, s& smagen far tid til at
udvikle sig. Kan tilberedes 4 dage i forvejen. Hvis isen er

for fast, kan den seettes i keleskabet ca. 20 minutter inden
servering.

5 aggeblommer

Til: 8 personer (120 ml pr. person).

Frisk hindbaersorbet

750 g hindbeer Seet en metalkniv i foodprocessoren, og haeld hindbaer og

90 ml vand vand i foodprocessoren. Nar frugtmassen er jaevn, heeldes
den gennem en fintmasket si. Pres s& meget af vaesken som
muligt gennem sien, uden at der kommer frugtked med.
Kasser frugtkgdet. Haeld vaesken i en lufttaet beholder, og seet
den i keleskabet i mindst 8 timer, indtil den er helt afkalet.

Seet delene sammen og monter fryseskalen, rgredelen og
drivanordningen som beskrevet i pdsaetningsvejledningen.
Indstil hastigheden pd OMR@RING (hastighed 1). Bland
den afkelede hindbeersaft og den kolde sirup. Heeld massen
i fryseskdlen. Fortsaet med hastigheden til OMRZRING
(hastighed 1) i 7 til 12 minutter, eller indtil sorbeten har
den gnskede konsistens. Heeld straks sorbeten i en luftteet
beholder, og frys den i mindst 2 timer inden servering.

Til: 8 personer (230 ml pr. person).

3 dl grundsirup (opskrift
folger)

Grundsirup

500 g sukker Heeld vand og sukker i en gryde. Bring blandingen i kog ved
5 dlvand middel til kraftig varme. Opvarm under omrgring i mindst 10
minutter, indtil sukkeret er helt oplast. Anbring gryden med
sirup i en skal med is og rer, indtil siruppen er helt afkalet.
Opbevar siruppen i kgleskab, indtil den skal bruges.

Til: 7,5 dl sirup



Andre sorbeter

Ingredienserne pa forrige
side kan erstattes af fglgende
ingredienser:

Plus
Smag Frugt Plus vand grundsirup
Citron ﬁri)rr]z!a\ft ingen 3dl
Mango Pl eoti120m | 3di
Kiwi ﬁ';?kg;l’ 135 ml limesaft | 3 dI
Ananas ﬁ;lfk?tly 75 ml limesaft | 3 dl
Blabaer 1,21 90 ml limesaft | 3 dl

Mangosorbet med mynte

230
7
60
3

g sukker

dl sgdmeelk

ml rgrsukkersirup
modne mangofrugter
(ca. 7 dl - skreellet,
uden kerner og hakket)
spiseskeer frisk
lime-eller citronsaft
Evt. 2 teskefulde
finthakket, frisk mynte

Heeld sukker, maelk og sirup i en mellemstor gryde. Opvarm
over middelvarme og under konstant omraring, indtil maelken
er meget varm. M3 ikke koge. Tag blandingen af varmen, og
seet den til side.

Seet allroundkniven i foodprocessoren, tilseet mangofrugt
og limesaft og ker, indtil massen er jeevn. Haeld mangofrugt
og mynte i meelken. Daek blandingen til, og lad den afkele i
mindst 8 timer.

Seet delene sammen og monter fryseskélen, raredelen og
drivanordningen som beskrevet i pdsaetningsvejledningen.
Indstil hastigheden pd OMRGRING (hastighed 1). Heeld
massen i fryseskalen. Fortsaet med hastigheden til OMRGRING
(hastighed 1) i 7 til 12 minutter, eller indtil sorbeten har den
agnskede konsistens. Server sorbeten med det samme, eller
frys den i en luftteet beholder.

Til: 14 personer (120 ml pr. person).
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Garanti pa tilbehgr til KitchenAid®-

husholdningsmixer
Garantiens KitchenAid KitchenAid
varighed: daekker: daekker ikke for:
To &rs fuld garanti fra Udskiftningsdele og A. Reparationer, hvis
kabsdatoen. reparationsomkostnin- ismaskinen bruges
ger for at rette mangler til andre formal end
i materialer eller almindelig madlavning i
forarbejdning. Service skal privat husholdning.

udfgres pa et autoriseret

KitchenAid servicecenter. B. Skader som falge

af uheld/ulykker,
andringer, forkert
brug, misbrug eller
installation/betjening

i modstrid med det
geeldende lokale
staerkstrgmsreglement.

KITCHENAID PATAGER SIG IKKE NOGET ANSVAR FOR INDIREKTE SKADER.

Servicecentre
Al service bar udfares lokalt af et | Danmark:
autoriseret KitchenAid-servicecenter. REPAX SERVICE A/S:
Du kan f& oplyst naermeste autoriserede Vallensbaekvej 18 ¢
KitchenAid servicecenter i den forretning, 2605 Brgndby
hvor du har kabt udstyret. Tel: 43 20 52 00




Kundeservice

THUESEN JENSEN A/S: Sjaellandsbroen 2
2450 COPENHAGEN SV

T: 361309 20

www.KitchenAid.com

FOR THE WAY IT'S MADE.®

® Registreret varemaerke KitchenAid, U.S.A.
™ Varemaeerke KitchenAid, U.S.A.
Mixer design er beskyttet af et varemaerke KitchenAid, U.S.A.
© 2006. Alle rettigheder forbeholdes.

Specifikationer kan aendres uden varsel.

9709864 (4042dZw906)
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ROOMIJSMAKER
INSTRUCTIES EN RECEPTEN

ICE CREAM MAKER
INSTRUCTIONS AND RECIPES

SORBETIERE
MODE D'EMPLOI ET RECETTES

SPEISEEISMASCHINE
BEDIENUNGSANLEITUNG UND REZEPTE

GELATIERA
ISTRUZIONI PER L'USO E RICETTE

HELADERA
INSTRUCCIONES Y RECETAS

GLASSMASKIN
INSTRUKTIONER OCH RECEPT

ISKREM-MASKIN
BRUKSANVISNING OG OPPSKRIFTER

JAATELOKONE
KAYTTOOHJEET JA RESEPTIT

ISMASKINE
INSTRUKTIONER OG OPSKRIFTER

SORVETEIRA
INSTRUCOES E RECEITAS

ISGERDARTZKI
LEIDBEININGAR OG UPPSKRIFTIR

NArQTOMHXANH
OAHFIEZ KAI ZYNTATEZ

KitchenAid

Modelo 5KICAOWH

Sorveteira

Concebida exclusivamente para utilizacdo
com todas as Batedeiras KitchenAid® para
Utilizacao Doméstica.
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Seguranca da Sorveteira

A sua seguranca € a seguranca dos outros
sao muito importantes.

Fornecemos muitas mensagens importantes de seguranca neste manual e no aparelho.
Leia sempre e obedeca a todas as mensagens de seguranca.

Este é o simbolo de alerta de seguranca.

Este simbolo alerta-o para potenciais acidentes que podem matar ou ferir
a si ou aos outros.

Todas as mensagens de seguranga aparecem a seguir ao simbolo de
alerta de seguranca com a palavra “PERIGO” ou “AVISO”. Estas palavras
significam que:

Pode ser morto ou gravemente ferido

A PE R I G o se nao seguir imediatamente estas

instrucoes.
Pode morrer ou ficar seriamente ferido se

A AVISO ndo seguir as instrucdes.

Todas as mensagens de seguranca indicardo qual é o acidente potencial, como reduzir o
risco de acidente e o que pode acontecer se as instrugdes ndo forem seguidas.

INSTRUCOES DE SEGURANCA
IMPORTANTES

Quando utilizar aparelhos eléctricos, os cuidados bésicos de seguranca devem ser sempre
seguidos, incluindo os seguintes:
1. Leia todas as instrugoes.
2. Para se proteger do risco de choque eléctrico, ndo coloque a batedeira em &gua ou qualquer
outro liquido.
3. O aparelho nao se destina a ser usado por criancas ou doentes sem supervisao.

. Desligue a batedeira da tomada quando néo estiver em uso, antes de colocar ou retirar pecas
e antes de limpar.

. Evite o contacto com pegas moveis.

. Nao coloque a batedeira a funcionar com um cabo ou ficha danificados ou ap6s avarias da
batedeira, apds cair ou ficar de alguma forma danificado. Devolva a batedeira ao Centro de
Assisténcia Autorizado mais préximo, para verificacdo, reparacdo, afinagdo eléctrica ou ajuste
mecanico.

7. A utilizagdo de acessorios ndo recomendados ou vendidos pela KitchenAid pode provocar
incéndios, choque eléctrico ou ferimentos.
8. Nao utilize a batedeira no exterior.
9. Néo deixe o cabo pendurado na borda de uma mesa ou balcao.
10. Este produto foi concebido apenas para utilizagdo doméstica.

GUARDE ESTAS INSTRUCOES
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Caracteristicas da Sorveteira

Taca de Congelacao — Apods totalmente
congelado, o liquido existente no interior

das paredes duplas da taca proporciona o
congelamento uniforme da mistura do gelado
durante o processo de mistura.

Unidade de Transmissao — Para ligacéo a
cabeca do motor, acima do aro existente no
veio da batedeira; destinada a impulsionar a
espatula de mistura em todas as Batedeiras

KitchenAid® europeias.

Espatula de Mistura — Para encaixar na
unidade de transmissao; destinada a espalhar,
raspar e bater a mistura do gelado no interior da

taca de congelagéo.

NOTA: A taca de congelacdo tem de estar
totalmente congelada para fazer gelados.

IMPORTANTE: Nunca lave a taca de
congelacdo na méquina de lavar loica.



Montar a Sorveteira na Batedeira
de Cabeca Movel*

L
& >
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Para Montar a Taca de Congelacao e a
Espatula de Mistura

NOTA: Utilize a taca de congelacéo

imediatamente apds a retirar do congelador. A

taca comega a descongelar assim que é retirada

do congelador.

IMPORTANTE: Né&o verta a mistura do gelado

na taca de congelacdo antes que todas as pecas

estejam montadas e a batedeira esteja em

funcionamento.

1. Rode o controlo da velocidade para “O"
(off) e desligue a batedeira.

2. Incline a cabeca do motor para tras e
remova a taca da batedeira.

3. Coloque a espatula de mistura no interior da
taca de congelacdo.

4. Coloque a taca de congelagdo no prato da
batedeira.

5. Rode cuidadosamente a taca de congelacéo
para a esquerda (na direccdo de H) para a
fixar. A taca de congelagdo deve encaixar
perfeitamente na placa de fixagdo da tigela.

-

‘gc\\!ﬂ\

® -~

PR
o &,

@ N

PLACA_
DE FIXACAO

DA TIGELA\
/

* Consulte as paginas 5 e 6 para obter instrugoes
para a batedeira com elevador de taca.
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Montar a Sorveteira na Batedeira
de Cabeca Movel*

Para Montar a Unidade de Transmissao:

1. Certifique-se de que o controlo da
velocidade ainda esta em “O” (off) e a
batedeira est4 desligada.

2. A cabeca do motor ainda deve estar
inclinada e a taca de congelagao e a

espatula de mistura devem estar montadas.

3. ldentifique 0 modelo da batedeira
observando a mola existente no respectivo

veio e, em seguida, posicione a unidade de

transmissao conforme ilustrado para uma
instalacdo correcta.

Extremidade
mais Larga
(marcada com “A")

— -

5
3— *Sem Reentrancia
ﬂ Mola

Extremidade
mais Estreita
(marcada com “B")

—' -

Reentrancia
Sem Mola

—

4. Empurre a unidade de transmissao na
direccdo da cabeca do motor até esta
nao avancar mais. Quando correctamente
montada, as extremidades curvas exteriores
da unidade de transmissdo devem estar
centradas relativamente a cabeca do motor.

Se nao estiverem, puxe ou empurre a unidade

de transmissao até esta estar centrada

relativamente a cabeca do motor. Certifique-
se de que a unidade de transmisséo esté fixa

empurrando-a para cima.

CABECA DO

S MOTOR
K 4
Gﬁﬁf

v *
\

. EIXO DO
BATEDOR

NOTA: Se unidade de transmissao ndo encaixar

na cabeca do motor, experimente utilizar a
outra extremidade da unidade de transmissao.

5. Baixe a cabeca do motor para encaixar a
unidade de transmissao na espatula de
mistura. Se a unidade de transmissdo nao
encaixar correctamente na espatula de mistura,
puxe ou empurre a unidade de transmissao até
que esta encaixe correctamente na espatula.

9

i
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6. Certifique-se de que a cabeca do motor esta
completamente para baixo.

7. Cologueo o manipulo de fixacdo na posicdo
FIXAR.

8. Antes de utilizar a batedeira, teste o fecho
tentando levantar a cabeca do motor.

9. Ligue a batedeira a uma tomada com
ligacdo a terra.

* Consulte as paginas 5 e 6 para obter instrugoes
para a batedeira com elevador de taca.



Montar a Sorveteira na Batedeira
com Elevador de Taca*
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Para Montar a Taca de Congelacéao e a
Espatula de Mistura

NOTA: Utilize a taca de congelagdo imediatamente

apds a retirar do congelador. A taca comeca a

descongelar assim que é retirada do congelador.

IMPORTANTE: Nao verta a mistura do gelado

na taca de congelagdo antes que todas as pegas

estejam montadas e a batedeira esteja em

funcionamento.

1. Rode o controlo da velocidade para “O" e
desligue a batedeira.

2. Baixe o suporte da taca e remova a taca da
batedeira.

3. Coloque a taca de congelagao sobre os
pinos de posicionamento.

4. Empurre a parte posterior da taca de
congelagdo até que o pino da taca encaixe
no fecho de mola.

PINO DE
POSICIONAMENTO

)

NOTA: A taca de congelacéo foi concebida para
encaixar em todas as batedeiras com elevado
de taca. Se o pino existente na parte posterior
da taca for demasiado curto ou demasiado
comprido para encaixar na mola de engate,
retire e rode a taga de modo a que o pino
localizado na parte oposta da taca fique virado
para a mola de engate. Repita os passos 3 e 4.

/ 4

Pino
demasiado
curto t

/7

Encaixe

correcto

do pino -

|

5. Coloque a espéatula de mistura no interior
da taca de congelacéo.

* Consulte as paginas 3 e 4 para obter
instrucoes para a batedeira de cabeca movel.
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Montar a Sorveteira na Batedeira
com elevador de Taca*

Para Montar a Unidade de Transmissao: 5. Levante a taca para encaixar a espatula de
mistura na unidade de transmissao antes de
comegar a utilizar a batedeira. Se a unidade
de transmissao nao encaixar correctamente
na espatula de mistura, puxe ou empurre a
unidade de transmissao até que esta encaixe
correctamente na espéatula.

1. Certifique-se de que o controlo da
velocidade ainda esta em “O” (off) e a
batedeira est4 desligada.

2. Certifique-se de que o suporte da taca
ainda est4 para baixo e de que a taca de
congelagdo e a espatula de mistura estdo na
posicdo correcta.

3. Identifique o modelo da batedeira

observando a mola existente no respectivo =P
veio e, em seguida, posicione a unidade de | -
transmissao conforme ilustrado para uma T
instalagdo correcta. 4
) -
7
Extremidade { {[L E >
mais Larga =
(marcada com “A”)
— » -
B —\ 2
I Sem Reentréncia i
L Mola s
[}
Extremidade

mais Estreita
(marcada com “B")

Reentrancia
Sem Mola

—

6. Ligue a batedeira a uma tomada com
ligagdo a terra.

4. Empurre a unidade de transmissao na
direccdo da cabeca do motor até esta
n&o avancar mais. Quando correctamente
montada, as extremidades curvas exteriores
da unidade de transmissao devem estar
centradas relativamente a cabeca do motor.
Se nao estiverem, puxe ou empurre a unidade
de transmissao até esta estar centrada
relativamente a cabeca do motor. Certifique-
se de que a unidade de transmisséo esta fixa
empurrando-a para cima.

EIXO DO/% £ DO

BATEDOR | N, ! : MOTOR

NOTA: Se unidade de transmissdo ndo encaixar
na cabeca do motor, experimente utilizar a
outra extremidade da unidade de transmissao.
* Consulte as paginas 3 e 4 para obter
instrucoes para a batedeira de cabeca movel.



Utilizar a Sorveteira

Para Utilizar: 5. Remova a espatula de mistura e a taga de

. . congelacédo e, utilizando uma espétula de
IMPORT'L_\NTE' Se verter a mistura na taca de borracha ou uma colher de pau, transfira o
congelagdo antes de colocar a misturadora a

trabalh ict ders | N gelado para tacas de sobremesa ou para um
rabafhar, a mistura podera congelar prematura recipiente estanque, para conservagao.
mente e bloquear a espatula de mistura.

- NOTA: A Sorveteira cria um gelado de consisténcia
1. Cologue a taca d_e congelagao no congelador semi-rigida. Para obter uma consisténcia mais
durante um minimo de 15 horas. solida, guarde o gelado num recipiente estanque
2. Prepare previamente a mistura do gelado no congelador durante 2-4 horas
(consulte “Sugestdes para Fazer Gelados IMPORTANTE: Nio coloque o gélado no
Perfeitos”). B ) congelador dentro da taga de congelacdo. A
3. Monte a taca de congelacao, a espatula de utilizacdo de utensilios metélicos para retirar o

mistura e a unidade de transmissao. gelado poderé danificar a taca de congelacao.

4. Coloque a batedeira na velocidade 1 (STIR)
(mexer) e verta a mistura do gelado na taga
de congelacéo; bata durante 20-30 minutos
ou até obter a consisténcia desejada.
Adicione os ingredientes solidos (tais como
frutas, nozes, bolachas ou pepitas de
chocolate) 12-15 minutos apos iniciar o
processo de mistura.

NOTA: Se a espatula de mistura comecar a

escorregar e emitir um estalido, trata-se de um

indicador audivel de que o gelado esta feito.

Sugestoes para Fazer Gelados Perfeitos

* Ataca de congelacdo tem de estar
totalmente congelada para fazer gelados ou
outras sobremesas geladas.

¢ Para obter melhores resultados, guarde a
taga de congelagdo na parte posterior do
congelador, onde a temperatura é mais
baixa, durante um minimo de 15 horas.

Se regular o congelador para o maximo ira
ajudar a taca de congelacdo a fazer gelados
mais solidos mais depressa.

e Se guardar sempre a taca de congelacdo
no congelador, poderd fazer as suas
sobremesas geladas preferidas sempre que o
pretender.

e Para as receitas que tenham de ser
previamente cozinhadas ao lume, deixe
que a mistura arrefeca completamente no
frigorifico.

¢ Todas as receitas com mistura tém de ser
completamente arrefecidas no frigorifico
antes de confeccionar o gelado.

* A maior parte das receitas de gelado
envolvem uma combinacdo de natas, leite,
ovos e agucar. O tipo de natas que escolher
ird determinar a riqueza do sabor e a
cremosidade da textura do produto final.
Quanto maior for a percentagem de

gordura das natas, mas rico e cremoso

serd o gelado. E possivel utilizar qualquer
combinagéo desde que as quantidades de
liguidos ndo sejam alteradas. E possivel fazer
gelados mais leves utilizando mais leite do
que natas ou eliminando as natas. E possivel
utilizar leite magro, mas o gelado ficard com
uma textura completamente diferente.

% DE GORDURA DAS NATAS
Natas GOrdas........c.ccoevveevveeeiieecieeeiecee

Natas para Bater

Natas Magras ......

“Half-and-Half"

Quando fizer uma receita de gelado que
envolva ingredientes sélidos, tais como
frutas, nozes, bolachas ou pepitas de
chocolate, sé devera adiciona-los nos dois
Gltimos minutos do processo de mistura.
Fazer gelados é um processo que envolve
duas fases: a conversao e o congelamento.
A transformagdo da mistura em gelado é
0 processo de conversdo, durante o qual o
gelado terd uma consisténcia semiliquida.
O processo de congelamento decorre no
congelador, onde o gelado ird solidificar ao
longo de um periodo de 2-4 horas.
(continua na pag. 8)
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Sugestoes para Fazer

Gelados Perfeitos ont)

* Respeite as velocidades recomendadas da * O volume inicial da mistura ndo deve exceder
batedeira. A utilizacdo de velocidades mais 1.365 ml para produzir 1,9 | de gelado.
rapidas ir4 desacelerar o processo de conversao. * N&o se esqueca de que a congelacdo suaviza o
* O volume da mistura aumenta significativa- paladar do agucar, pelo que as receitas poderéo
mente durante o processo de conversao. nao ficar tdo doces depois de congeladas.

Manutencao e Limpeza

Espere que a taga de congelacdo atinja a Lave a taga de congelacdo em agua tépida com um

temperatura ambiente antes de a limpar. detergente suave. Seque cuidadosamente a taca de
congelacdo antes de a guardar no congelador.

A unidade de transmissao e a espétula de IMPORTANTE: Nunca lave a taca de

mistura podem ser lavados na maquina de congelagdo na maquina de lavar loica. Lave-a

lavar loica. apenas manualmente em agua tépida e com

um detergente suave.

Gelado de Baunilha

600 ml de “half-and-half”
8 gemas de ovo
230 g de agucar
600 ml de natas para bater
4 colheres de cha de
baunilha
Uma pitada de sal

(Nota: se ndo conseguir
adquirir o “half-and-half”
preparado comercialmente,
misture 300 ml de leite com
300 ml de natas para obter
o equivalente a 600 ml de
“half-and-half”).

Num tacho médio, aqueca o “half-and-half” em lume médio até
estar muito quente, mexendo frequentemente. Nao deixe ferver.
Retire do fogdo e ponha de lado.

Deite as gemas e 0 aglicar na taga da batedeira. Monte a taca e
a pinha na batedeira. Coloque na Velocidade 2 e bata durante
cerca de 30 segundos ou até a mistura estar consistente e
ligeiramente espessa. Continuando na Velocidade 2, adicione
muito lentamente o “half-and-half”; bata até estar combinado.
Cologue novamente a mistura no tacho; cozinhe em lume
brando, mexendo constantemente, até se formarem pequenas
bolhas nas extremidades e a mistura fumegar. Nao deixe ferver.
Transfira a mistura para uma taca grande; adicione as natas, a
baunilha e o sal e bata. Cubra e deixe arrefecer durante pelo
menos 8 horas.

Monte a taca de congelacédo, a espatula de mistura e a unidade
de transmissao conforme indicado nas instrucoes. Coloque a
batedeira na Velocidade STIR (mexer) (Velocidade 1). Deite a
mistura na taca de congelacdo utilizando um recipiente com
bico. Mantenha em STIR (mexer) (Velocidade 1) durante 15

a 20 minutos ou até obter a consisténcia desejada. Transfira
imediatamente o gelado para as tagas de sobremesa ou congele
num recipiente estanque.

Quantidade: 16 doses (120 ml por dose).

VARIAGOES
Gelado de Morango

Numa taca média, combine 500 g de morangos naturais
cortados (ou outro fruto natural) e 2 ou 3 colheres de chéa de
acucar, se pretendido. Deixe repousar enquanto estiver a preparar
o gelado. Junte ao gelado durante os Ultimos 3 a 5 minutos do
periodo de congelamento.

Quantidade: 20 doses (120 ml por dose).



Gelado de Baunilha (ont)

VARIACOES
Gelado de Bolacha

Adicione 100 g de bolachas de chocolate tipo sanduiche com
recheio de creme (ou outros tipos de bolachas ou nozes), partidas
aos pedacos, durante os Ultimos 1 a 2 minutos do periodo de
congelamento.

Quantidade: 19 doses (120 ml por dose).

Gelado de 3 Chocolates

450

30

30

450
230
40

50

(Nota:

ml de natas para bater,
divididos

g de chocolate extra-
negro, cortado em
pedacos

g de chocolate negro,
cortado em pedacos
ml de “half-and-half”
g de agucar

g de cacau em pé ndo
acucarado

gemas de ovo

colheres de cha de
baunilha

Uma pitada de sal

g de chocolate de leite,
cortado em pedacos

se ndo conseguir

adquirir o “half-and-half”
preparado comercialmente,
misture 225 ml de leite com
225 ml de natas para obter o
equivalente a 450 ml de
“half-and-half”).

Deite 120 ml de natas para bater, o chocolate extra-negro e o
chocolate negro num tacho pequeno. Aqueca em lume médio

ou fraco até o chocolate derreter, mexendo frequentemente.

Retire do fogdo e ponha de lado. Num tacho médio, aqueca o
“half-and-half” em lume médio até estar muito quente, mexendo
frequentemente. Nao deixe ferver. Retire do fogdo e ponha de lado.

Misture o0 agUcar e o cacau em p6 numa taca pequena. Ponha de
lado. Coloque as gemas na taca da batedeira. Monte a taca e a
pinha na batedeira. Coloque na Velocidade 2 e junte gradualmente
a mistura de agucar; bata durante cerca de 30 segundos ou até a
mistura estar consistente e ligeiramente espessa. Continuando na
Velocidade 2, adicione muito lentamente a mistura de chocolate e
o "half-and-half”; bata até estar bem combinado.

Coloque novamente a mistura no tacho; mexendo constantemente,
cozinhe em lume brando até se formarem pequenas bolhas nas
extremidades e a mistura fumegar. Nao deixe ferver. Transfira a
mistura para uma taca grande; adicione os restantes 300 ml de
natas para bater, a baunilha e o sal e bata. Cubra e deixe arrefecer
durante pelo menos 8 horas.

Monte a taca de congelacdo, a espatula de mistura e a unidade de
transmisséo conforme indicado nas instrucdes. Coloque a batedeira
na Velocidade STIR (mexer) (Velocidade 1). Deite a mistura na taca
de congelacéo utilizando um recipiente com bico. Continue em
STIR (mexer) (Velocidade 1) durante 10 a 15 minutos ou até obter
a consisténcia desejada, adicionando leite com chocolate durante
os Ultimos 1 a 2 minutos do periodo de congelamento. Transfira
imediatamente o gelado para as tagas de sobremesa ou congele
num recipiente estanque.

Quantidade: 16 doses (120 ml por dose).
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Gelado de Caramelo e Noz

850

230

50-

ml de leite gordo

lata de leite
condensado néo
acucarado

ml de caramelo liquido
(cerca de 340 g)

pacote de mistura
instantdnea de baunilha
colher de ché de
baunilha

Uma pitada de sal

100 g de nozes partidas
de modo grosseiro

Cologue todos os ingredientes, excepto as nozes, num tacho
médio. Bata até estar bem combinado e o pudim estar
dissolvido. Cubra e deixe arrefecer durante pelo menos 6 horas.

Monte a taca de congelacéo, a espatula de mistura e a unidade
de transmissdo conforme indicado nas instrugdes. Coloque a
batedeira na Velocidade STIR (mexer) (Velocidade 1). Deite a
mistura na taca de congelacdo utilizando um recipiente com
bico. Continue em STIR (mexer) (Velocidade 1) durante 15-20
minutos ou até obter a consisténcia desejada, adicionando as
nozes durante o Ultimo minuto do periodo de congelamento.
Transfira imediatamente o gelado para as tacas de sobremesa ou
congele num recipiente estanque.

Quantidade: 16 doses (120 ml por dose).

Gelado de Bolo de Gengibre

150

600
100

g de bolo de gengibre
partido em pequenos
pedacos

ml de leite gordo

g de agucar

colhere de sopa de mel
gemas

Num tacho médio, aqueca o leite até estar muito quente,
mexendo frequentemente. Nao deixe ferver. Retire do lume e
junte o bolo de gengibre partido em pequenos pedacos.

Deite as gemas, o mel e o aclicar na taca da batedeira. Monte

a taca e a pinha na batedeira. Coloque na Velocidade 4 e bata
durante cerca de 30 segundos ou até a mistura estar consistente
e ligeiramente espessa.

Mexendo constantemente, cozinhe a mistura do leite com o
bolo de gengibre até que este derreta. Junte gradualmente a
mistura das gemas com o mel e o agucar. Nao deixe ferver. Retire
do fogao e ponha de lado. Cubra e deixe arrefecer durante pelo
menos 8 horas.

Monte a taca de congelacéo, a espatula de mistura e a unidade
de transmissdo conforme indicado nas instrucdes. Coloque a
batedeira na Velocidade STIR (mexer) (Velocidade 1). Deite a
mistura na taga de congelacdo utilizando um recipiente com
bico. Mantenha em STIR (mexer) (Velocidade 1) durante 10

a 15 minutos ou até obter a consisténcia desejada. Transfira
imediatamente o gelado para as tagas de sobremesa ou congele
num recipiente estanque.

Quantidade: 8 doses (120 ml por dose).
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Gelado Cremoso de Laranja e Limao

500 ml de leite magro (2%)

4 tiras de casca de laranja
(5x2cm)

4 tiras de casca de limao
(5x2cm)

6 gréos de café
5 gemas de ovo
170 g de actcar

Ferva o leite com as cascas de laranja, as cascas de liméo e os
gréos de café num tacho médio.

Bata as gemas e o aglicar numa taca média até combinarem.
Junte gradualmente metade da mistura de leite com as gemas,
mexendo constantemente. Verta as gemas para o tacho com o
resto do leite. Mexa durante cerca de 8 minutos em lume brando
até a mistura espessar ligeiramente e deixar um carreiro na parte
de tras da colher ao passar um dedo. Nao deixe ferver. Coe para
uma taca média. Deixe arrefecer até ficar bem frio.

Monte a taca de congelacédo, a espatula de mistura e a unidade
de transmissao conforme indicado nas instrucoes. Coloque a
batedeira na Velocidade STIR (mexer). Deite a mistura na taca

de congelacao utilizando um recipiente com bico. Mantenha

na Velocidade STIR (mexer) durante 15 a 20 minutos ou até
obter a consisténcia desejada. Verta o gelado para um recipiente
estanque e congele durante vérias horas, para permitir que os
sabores apurem. Este gelado pode ser preparado com 4 dias de
avango. Se tiver solidificado no congelador, coloque o gelado no
frigorifico cerca de 20 minutos antes de servir.

Quantidade: 8 doses (120 ml por dose).

Sorvete de Framboesa

750 g de framboesas
90 ml de dgua

300 ml de Xarope Simples
(receita incluida)

Xarope Simples

500 g de agucar
500 ml de dgua

Deite as framboesas e a dgua na taca de uma picadora equipada
com uma lamina de metal. Pique as framboesas até obter uma
pasta mole; coe utilizando um coador grelha fina, pressionando
ligeiramente as particulas solidas presas no coador para extrair
tanto liquido quanto possivel sem forcar a passagem das
particulas através da grelha. Deite fora as particulas sélidas.
Verta o liquido para um recipiente estanque e coloque no
frigorifico durante pelo menos 8 horas.

Monte a taca de congelacdo, a espétula de mistura e a

unidade de transmiss&do conforme indicado nas instrugdes.
Coloque a batedeira em STIR (mexer) (Velocidade 1). Misture

o sumo de framboesa frio com o xarope simples frio. Deite a
mistura na taca de congelacdo utilizando um recipiente com
bico. Mantenha em STIR (mexer) (Velocidade 1) durante 7 a

12 minutos ou até obter a consisténcia desejada. Transfira
imediatamente o sorvete para um recipiente estanque e congele
durante um minimo de 2 horas antes de servir.

Quantidade: 8 doses (230 ml por dose).

Misture a 4gua e o aclicar num tacho. Deixe ferver em lume
médio-forte; mexa até o acUcar ficar totalmente dissolvido,
durante cerca de 10 minutos. Coloque o tacho em banho

de gelo, misturando bem o contetdo até ter arrefecido
completamente. Coloque no frigorifico até estar pronto a utilizar.

Quantidade: 750 ml de xarope,
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Outros Sorvetes Mais
- . Xarope
Utilize as quantidades .z .
sequintes dos ingredientes Sabor Fruto Mais Agua Simples
indicados na pagina anterior 475 ml
para fazer sorvetes destes Limao de sumo | nenhuma 300 ml
sabores: de liméo
Manga 475 ml 60 a 120 ml 300 ml
cortados
L 475 ml 135 ml de sumo
Quivi cortados | de lima 300 m
Anands 475 ml 75 ml de sumo 300 ml
cortados | de lima
Mirtilo 120 |20 mldesumo 300 ml
de lima
Sorvete de Manga e Hortela
230 g de agucar Junte o agucar, o leite e o xarope num tacho médio. Aqueca em
700 mli de leite gordo lume médio até ficar muito quente, mexendo frequentemente. Nao

60

ml de xarope de cana
de agtcar

mangas maduras
descascadas,
descarogadas e cortadas
(cerca de 700 ml)
colheres de sopa de
sumo natural de lima
ou limao

colheres de cha de
horteld natural cortada
muito fininha, se
pretendido

deixe ferver. Retire do fogdo e ponha de lado.

Coloque as mangas e o sumo de lima na picadora; utilize a Iamina
multifunces para picar até obter uma pasta mole. Junte a mistura
de manga e a horteld a mistura de leite. Cubra e deixe arrefecer
durante pelo menos 8 horas.

Monte a taca de congelacdo, a espatula de mistura e a unidade de
transmissédo conforme indicado nas instrugoes. Coloque a batedeira
na Velocidade STIR (mexer) (Velocidade 1). Deite a mistura na taca
de congelacéo utilizando um recipiente com bico. Mantenha em
STIR (mexer) (Velocidade 1) durante 7 a 12 minutos ou até obter

a consisténcia desejada. Transfira imediatamente o sorvete para as
tacas de sobremesa ou congele num recipiente estanque.

Quantidade: 14 doses (120 ml por dose).
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Garantia dos acessorios de Batedeira
KitchenAid® para Utilizacao Doméstica

Duracao A KitchenAid A KitchenAid
da Garantia: Pagara: Nao Pagara:
Dois Anos de Garantia a As pecas de substituicdo e A. Reparacbes quando a
partir da data de compra. os custos de mao-de-obra sorveteira foi utilizada
de reparagdo para corrigir para operacdes além das
defeitos de materiais ou normais na preparacao
fabrico. A assisténcia tem de comida em casa.
de ser feita por um Centro B. Danos resultantes de
de Assisténcia autorizado da acidentes, alteracdes,
KitchenAid. mau uso, abuso ou
instalacdo/funcionamento
em discordancia com o
regulamento eléctrico local.

A KITCHENAID NAO ASSUME QUALQUER RESPONSABILIDADE POR DANOS INDIRECTOS.

Centros de Assisténcia

Toda a assisténcia devera ser prestada Em Portugal:

localmente por um Centro de Assisténcia LUSOMAX LDA.,

Autorizado da KitchenAid. Contacte o Av. Salgueiro Maia, 949

revendedor a quem adquiriu a unidade para Edificio Matesica Aboboda

obter o nome do Centro de Assisténcia Pos - 2785-502 SAO DOMINGOS DE RANA

Venda Autorizado da KitchenAid mais proximo. Tel: +351/214 101 006
Fax: +351/214 107 837
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Servico ao Cliente

9709864

Em Portugal: LUSOMAX LDA.,
Av. Salgueiro Maia, 949
Edificio Matesica Aboboda
2785-502 SAO DOMINGOS DE RANA

Tel.: +351/214 101 006
Fax: +351/214 107 837

comercial@lusomax.pt
www.KitchenAid.com

FOR THE WAY IT'S MADE.®

® Marca registada de KitchenAid, E.U.A.
™ Marca registada de KitchenAid, E.U.A.

O modelo da batedeira é uma marca da KitchenAid E.U.A.

© 2006. Todos os direitos reservados.

Especificacdes sujeitas a alteracdo sem aviso prévio.
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KitchenAid

ROOMIJSMAKER
INSTRUCTIES EN RECEPTEN

ICE CREAM MAKER
INSTRUCTIONS AND RECIPES

SORBETIERE
MODE D'EMPLOI ET RECETTES

SPEISEEISMASCHINE
BEDIENUNGSANLEITUNG UND REZEPTE

GELATIERA
ISTRUZIONI PER L'USO E RICETTE

HELADERA
INSTRUCCIONES Y RECETAS

GLASSMASKIN
INSTRUKTIONER OCH RECEPT

ISKREM-MASKIN
BRUKSANVISNING OG OPPSKRIFTER

JAATELOKONE
KAYTTOOHJEET JA RESEPTIT

ISMASKINE
INSTRUKTIONER OG OPSKRIFTER

SORVETEIRA
INSTRUGOES E RECEITAS

ISGERDARTZKI
LEIDBEININGAR OG UPPSKRIFTIR

NArQTOMHXANH
OAHFIEZ KAI ZYNTATEZ

Gerd 5KICAOWH

isgerdartaeki

Honnud sérstaklega til notkunar med 6llum
KitchenAid® hraerivélum.
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Efnisyfirlit

Oryggi isgerdartaekisins

Mikilveeg 6ryggisatridi

Hlutar isgerdartaekisins

[sgerdartaekio sett & hreerivél med hallanlegum haus

Isgerdarteekio sett & hreerivél med lyftanlegri skal

[sgerdartaekid notad

Heilraedi fyrir gerd hins fullkomna iss

Umhirda og hreinsun
Uppskriftir

Abyrgd fyrir fylgihlutum KitchenAid® heimilishraerivéla.

Vidhaldspjonusta

Pjonustumidstod
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Oryggi isgerdartaekisins

Oryggi bitt og annarra er mjég mikilvaegt.

Morg mikilvaeg 6ryggisatridi eru i pessari handbok og a taekinu. Alltaf skal lesa 6ll
oryggisfyrirmeeli vel og fara eftir peim.

betta er 6ryggisvidvorunarmerki.

betta er merki um mogulega haettu sem getur égnad lifi eda heilsu
pinni og annarra.

Ollum &ryggisvidvérunarmerkjum fylgja fyrirmaeli og annadhvort ordid
“HATTA” eda “VIDVORUN!" Pessi ord merkja:

by att & haettu ad deyja eda slasast

A HETTA alvarlega ef pu ferd ekki strax eftir

fyrirmaelunum.

bu att & haettu ad deyja eda slasast

A VI'DV6 RU N alvarlega ef pu ferd ekki eftir

fyrirmaelunum.

Oll 6ryggisfyrirmeelin gefa til kynna i hverju méguleg haetta er folgin, hvernig haegt er
ad draga ur likum & meidslum og hvad getur gerst sé ekki farid eftir leidbeiningum.

MIKILVAG ORYGGISATRIDI

Pegar rafmagnstaeki eru notud skal alltaf gera videigandi varudarradstafanir, par med talid er

eftirfarandi:
1. Lesa skal allar leidbeiningar.

. Til ad koma i veg fyrir raflost skal aldrei setja hraerivél i vatn eda adra vokva.

. Born mega ekki nota taekid an eftirlits.

. Taka skal hreerivél Ur sambandi pegar hun er ekki i notkun, 48ur en hlutar hennar eru teknir
af eda settir & og fyrir hreinsun.

. Fordast skal ad snerta hluti sem hreyfast.

. Ekki skal nota hraerivélina ef snura eda tengill eru i dlagi eda ef taekid bilar eda ef pad dettur
eda skemmist & einhvern hatt. Fara skal med hraerivélina til naesta vidurkennda KitchenAid
pjénustuadila til skodunar, vidgerdar eda stillingar 4 raf-eda vélbunadi.

. Notkun aukahluta sem KitchenAid maelir ekki med eda selur geta valdid eldsvoda, raflosti
eda meidslum.

. Ekki skal nota hraerivélina utandyra.
. Ekki skal lata sndruna hanga Ut af bordbrun.
. Pessi vara er einungis aetlud til heimilisnota.

GEYMA SKAL PESSAR LEIDBEININGAR
A ORUGGUM STAD
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Hlutar isgerdartaekisins

Frystiskal — Pegar vokvinn sem & milli laga
skalarinnar er fullkomlega frosinn veitir hann,
jafna frystingu rjomaishraerunnar gegnum allt
blondunarferlid.

Drifsamstaeda — Festist vid mdtorhausinn
fyrir ofan hringinn & hraeraradxlinum og
knyr hraerisleikjuna 4 llum evropskum
KitchenAid® bordhraerivélum.

Hreerisleikja — Tengist vid drifsamstaeduna
og dreifir, skefur og blandar rjomaishreeruna
frystiskalinni.

ATHUGASEMD: Frystiskalin verdur ad vera
fullkomlega frosin til ad haegt sé ad bua til
rjémails.

MIKILVAGT: Aldrei pvo frystiskdlina
upppvottavél.



isgerdartaekid sett a hraerivél
med hallanlegum haus*

S
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Ad setja saman frystiskal og hreerisleikju:

ATHUGID: Nota skal frystiskalina strax eftir

ad hun hefur verid tekin Ur frysti par sem hun

byrjar fli¢tlega ad pidna.

MIKILVAGT: Ekki hella rjomaishraeru {

frystiskalina fyrr en allir hlutar hafa verid settir

saman og hraerivélin er sett af stad.

1. Setjid hradastillinguna hraerivélarinnar 4 “0”
(AF) og taktu hana ur sambandi.

2. Halladu métorhausnum aftur og fjarleegdu
hreeriskalina.

3. Settu hreerisleikjuna i frystiskdlina.

4. Settu frystiskalina 4 skélafestinguna.

5. Snudu frystiskalinni rangsaelis (i att ad “@")
til ad festa hana. Frystiskalin aetti ad falla
pétt & skalafestinguna.

SKALAFESTING

* Fyrir hreerivélar med lyftanlegri skél,
sja bladsiour 5 og 6.




isgerdartaekid sett a hraerivél
med hallanlegum haus*

Afesting drifsamstaedu: 5. Lattu métorhusid siga til ad tengja
drifsamstaeduna vid hreerisleikjuna. Ef
drifsamstaedan tengist ekki hraerisleikjunni
skal renna drifsamstaedunni annad

hvort fram eda aftur par til hun tengist
hreerisleikunni almennilega.

1. Geettu pess ad hradastyringin sé enn 40"
(af) og ad hreerivélin sé ekki f sambandi.

2. Lyftid métorhusinu, og frystiskalin og
frystiskalin og hraerisleikjan aettu ad vera &
sinum stad.

3. Finndu Ut gerd hraerivélarinnar pinnar med
pvi ad athuga med gorm & hreeraradxlinum,
og stilltu sidan drifsamstaedunni upp fyrir Q
rétta stadsetningu eins og synt er & myndinni.

~ |
Breidari endi -
(merktur“A”)
- | v ‘3' 1
| L}
jﬁ\\ Ekkert prep E
ﬂ Gormur L A
L]
-
Mjérri endi
(merktur“B")
— » -
N\ -
ﬁbrep E \_/
Enginn gormur =
|
6. Geettu pess ad moétorhusid sé ad fullu nidri.

4. Renndu drifsamstaedunni upp { motor-
husid par til hun gengur ekki lengra.
Pegar rétt er sett saman eiga sveigdar
ytri brunir drifsamstaedunnar ad vera

fyrir midju motor hussins. Ef paer eru ekki L]

fyrir midju skal renna drifsamsteedunni @&Q

annad hvort fram eda aftur par til hdn er L,

fyrir midju & métorhusinu. Gaettu pess ad a '

drifsamstaedan sé tryggilega & sinum stad i -

med pvi ad prysta upp & vio. { 'wjﬂ -

y

MOTORHUS !

A
4
~

Setjid lzesinguna i LASTA stdou.

Vi * 8. Adur en byrjad er ad hreera skal profa
\/\ i laesinguna med pvi ad reyna ad lyfta
. ¢ HRARARAOXULL motorhusinu.
) 9. Settu hraerivélina i samband vid
t:hr ATHUGID: Ef drifsamstaedan passar ekki jartengdan tengil
(Yl & motorhusio skal reyna ad nota hina hlid
drifsamstaedunnar. * Fyrir hraerivélar med lyftanlegri skal,

sja bladsiour 5 og 6.




isgerdartaekid sett a hraerivél med lyftanlegri skal*

ATHUGID: Frystiskalin er honnud til ad
passa a allar hraerivélar med lyftanlegri skal.
= Ef skélarpinninn aftan & skélinni er of stuttur
‘ eda of langur til ad smella inn i fiadurldsinn
y m’ da of | il 2 smella inn { fladurlasi
_HERERe skal fjarlaegja skalina og snua henni svo
m ) ad skalarpinninn hinum megin snui ad

| fjadurlasnum. Endurtaktu skref 3 og 4.
]

.w x

Pinni of

AJ setja saman frystiskal og hraerisleikju: sag -

ATHUGID: Nota skal frystiskélina strax eftir ad ,

hun hefur verid tekin Ur frystinum par sem

hun byrjar fljétlega ad pidna.

MIKILVAGT: Ekki hella ridmafshreeru

frystiskalina fyrr en allir hlutar hafa verid settir

saman og hraerivélin hefur verid gangsett.

1. Snudu hradastyringu hraerivélarinnar 4 ‘0"
(AF) og taktu hana dr sambandi.

2. Settu lyftihandfang skalarinnar i nidur-
stddu og fjarlaegdu hraeriskélina.

3. Festu frystiskalina & sinn stad yfir o,
stadsetningarpinnana. fellur rétt i a

4. Yttu afturhlid frystiskalarinnar nidur par til o , o
skalarpinninn smellur inn { fiadurlasinn. 5. Settu hreerisleikjuna i frystiskalina.

Pinni

k ELLL—LLLE )
y

STADSETNINGARPINNAR

)

* Fyrir hreerivélar med hallanlegum haus, sja
bladsidur 3 og 4.




isgerdartaekid sett a hraerivél med lyftanlegri skal*

Afesting drifsamstaedu: 5. Aduren byrjad er ad hreera skal lyfta skalinni til
ad tengja hreerisleikjuna vid drifsamstaeduna.
Ef drifsamstaedan tengist ekki hraerisleikjunni
skal renna drifsamstaedunni annad

hvort fram eda aftur par til hin tengist
hreerisleikunni almennilega.

1. Geettu pess ad hradastyringin sé enn 40"
(af) og ad hreerivélin sé ekki f sambandi.

2. Geettu pess ad lyftihandfang skélarinnar
sé enn { nidur-stédu og ad frystiskalin og
hreerisleikjan séu & sinum stad.

3. Finndu Ut gerd hraerivélarinnar
pinnar med pvi ad athuga med '
gorm & hreeraradxlinum, stilltu sidan ,

drifsamstaedunni upp fyrir rétta . S iestenhen
stadsetningu eins og synt er & myndinni. - "

=

P
Breidari endi g, |,_) e

(merktur “A”)

H—
— " Ekkert prep
ﬂ Gormur

Mjorri endi
(merktur“B")
» -

Enginn gormur

=

[ ]
o

Settu hreerivélina i samband vid

4. Renndu drifsamstaedunni upp 4 métor- jartengdan tengil

husid par til hun gengur ekki lengra. begar
rétt er sett saman eiga sveigdar ytri brdnir
drifsamstaedunnar ad vera fyrir midju
maotorhussins. Ef paer eru ekki fyrir midju
skal renna drifsamstaedunni annad hvort
fram eda aftur par til hun er fyrir

midju & motorhusinu. Gaettu pess ad
drifsamstaedan sé tryggilega & sinum stad
med pvi ad prysta upp a vio.

HRIERARAC')XIJL!L L

i

ATHUGID: Ef drifsamstaedan passar ekki
& motorhusio skal reyna ad nota hina hlid
drifsamstaedunnar.

a
o
=
n
23
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* Fyrir hreerivélar med hallanlegum haus, sja
bladsidur 3 og 4.




isgerdartackid notad

Notkun:

MIKILVAGT: Ef hraerunni er hellt  frystiskalina
adur en hraerivélin er sett i gang er mogulegt

ad hreeran frjosi of fljétt og festi hreerisleikjuna.

1. Geymdu frystiskalina f frystinum i pad
minnsta 15 klukkustundir.

2. Undirbudu rijdomaishraeruna fyrirfram (sja
,Heilraedi fyrir fullkominn rjémafs”).

3. Settu saman og tengdu frystiskalina,
hreerisleikjuna og drifsamstaeduna.

4. Stilltu hrada hreerivélarinnar & 1 (HRARA)
og helltu rjomaishraerunni i frystiskalina;
hraerdu i 20-30 minutur, eda par til
6skudum péttleika er ndd. Baettu vid dllu
hrdefni { fostu formi, svo sem avoxtum,
hnetum, szelgaeti eda sukkuladibitum, eftir
ad hafa hraert { 12-15 minutur.

ATHUGID: Ef hreerisleikjan byrjar ad renna til

og smellir heyrast er pad visbending um ad

rjiémaisinn sé tilbdinn.

5. Fjarleegdu hreerisleikjuna og frystiskélina
og feerdu isinn med gummispada eda
plast- eda tréskeid yfir & dbaetisdiska eda i
loftpétt ilat til geymslu.

ATHUGID: [sgerdarvélin gerir mjikan riémais.

Fyrir meiri péttleika skal geyma rjomaisinn f

loftpéttu ilati  frystinum { 2-4 klukkustundir.

MIKILVAGT: Ekki geyma rjémaisinn

frystiskalinni { frystinum. Ef reynt er ad skafa

hardan rjémais upp Ur frystiskalinni med
malmausu eda —dhdldum getur pad skemmt
frystiskalina.

Heilraedi fyrir gerd hins fullkomna iss

Frystiskalin verdur ad vera fullkomlega
frosin til ad haegt sé ad bua til rjdmais eda
adra frosna eftirrétti.

Fyrir besta drangur skal geyma
frystiskalina innst i frystinum, par sem
kuldinn er mestur, i ad minnsta kosti 15
klukkustundir. Med pvf ad setja frystinn &
koldustu stillingu tekur styttri tima ad gera
péttan riomais i frystiskalinni.

Med pvi ad geyma frystiskalina alltaf
frystinum hefur pu pann sveigjanleika ad
geta buid til frosnu uppahaldseftirréttina
pina pegar pér dettur i hug.

Fyrir uppskriftir sem parf ad for-elda skal leyfa
bléndunni ad kélna til fulls f keeliskdpnum.
Kaela parf allar hraeruuppskriftir til fulls i
kaeliskdpnum adur en rjomais er gerdur.

[ flestar riomaisuppskriftir parf bléndu af
ridma, mjolk, eggjum og sykri. SU gerd
ridma sem pu velur dkvardar hversu fyllt
bragdid verdur og hversu rjdmakennd
aferdin & lokaafurdinni verdur. pvi haerri
présenta fitu sem er { rjdmanum, peim
mun fyllri og rjdmakenndari verdur
rjiémaisinn pinn. Haegt er ad nota hvada
bléndu sem er, svo framarlega sem
vokvamalid helst pad sama. Haegt er

a0 gera léttari rjémais med pvi ad nota
meiri mjolk en rjoma, eda med pvi ad
sleppa rjiomanum. Pad gengur ad nota
undanrennu, en pad verdur dberandi
munur & aferd.

FITUGERDIR RJIOMA %
Pung-rjémi 36%
(Venjulegur islenskur rjomi.)
Peytirjomi 30%
(Ekki til f verslunum 4 slandi)
Léttrjomi 18%
(Matreidslurjomi er 15%.)
Halfur og halfur 10%

(Kaffirjémi er 12%.)

Pegar hraerdar eru ridmaisuppskriftir sem
kalla & hrdefni  f6stu formi, svo sem avexti,
hnetur, seelgaeti eda sukkuladibita, er best
a0 bida med ad baeta peim vid par til &
lokaminutum hraeriferlisins.
Rjomaisgerd er tvipaett framkvaemd:
umbreyting og proski. Umbreytingarferlio
er ad gera hraeru ad rjémais, par sem
péttleiki rjidmaissins verdur svipadur
mjukis. proskunarferlid & sér stad
frystinum par sem rjémafsinn hardnar &
2-4 klukkustundum.

(framhald d bladsidu 8)




Heilraedi fyrir gerd hins fullkomna iss ramnaia)

Fylgdu radlogdum hreerivélarhrada. Meiri hradi « Upphaflegt magn hraeru til ad framleida 19 1 af

haegir & umbreytingarferlinu. rjiémafs etti ekki ad fara yfir 1.365 ml.
Rumtak hraeru eykst verulega medan a + Hafdu i huga ad frysting dregur Ur seetleika
umbreytingarferlinu stendur. pannig ad uppskriftir verda ekki eins saetar

pegar paer hafa verid frystar.

Umhirda og hreinsun

Leyfdu frystiskalinni ad na stofuhita adur en Pvodu frystiskélina f volgu vatni med mildu

reynt er ad hreinsa hana. hreinsiefni. purrkadu vandlega frystiskélina
40ur en hun er sett i frysti.

Drifsamstaeduna og hreerisleikjuna ma pvo MIKILVAGT: Aldrei pvo frystiskélina {

{ upppvottavél. upppvottavélinni. Adeins handpvo hana |

volgu vatni og med mildu hreinsiefni.

Franskur vanillurjomais

600 ml hdlfur og hdlfur Hitadu (kaffijomann) i midlungsstérum skaftpotti & medalhita
(kannski nota par til ordinn mjog heitur en sydur ekki, hraera oft. Taka af
kaffiriéma) hitanum; setja til hlidar.

8 eggjaraudur Settu eggjaraudur og sykur { hraeriskdl. Festu skal og peytara
230 g sykur vid hraerivélina. Settu & hrada 2 og hraerdu { um 30 sekindur,
600 ml peytiridmi (kannski eda par til petta er ordid vel blandad og adeins farid ad

blanda venjulegan pykkna. Haltu &fram & hrada 2 og baettu kaffirjomanum smatt
riéma med mjolk) 0g smatt Ut ; hreerdu par til blandad. Settu kaffijémablonduna

4 teskeidar vanilla aftur i midlungsstoran skaftpott, eldadu & medalhita par til litlar

Ogn af salti bélur myndast med brdnunum og rykur Ur bléndunni; hraerdu

stodugt. Ekki sjoda. Feerdu kaffijomablonduna i stéra skal,
hraerdu saman vid rjéma, vanillu og salti. Breiddu yfir skélina
og kaeldu vandlega, ad minnsta kosti { 8 klukkustundir.

Settu saman og tengdu frystiskdlina, hraerisleikjuna og
drifsamstaeduna eins og sagt er fyrir um i leidbeiningunum
med fylgihlutnum. Sntdu & HRARA (Hradi 1). Notadu ilat med
stut og helltu bldndunni i frystiskdlina. Haltu 4fram 4 HRARA
(Hradi 1) 1 15 til 20 minutur eda par til dskudum péttleika er
nad. Faerdu rjémaisinn strax & dbaetisdiska, eda frystu hann
loftpéttu flati.

Afrakstur: 16 skammtar (120 ml hver skammtur).
TILBRIGDI
Ferskur jardaberjarjomais

Settu saman i medalstdra skal 500 g soxud fersk jardaber
(eda annan ferskan &voxt) og 2 til 3 teskeidar sykur, ef dskad
er. Lattu standa medan rjémaisinn er i vinnslu. Baettu Ut i a
sidustu 3 til 5 mindtum frystitimans.

i

Afrakstur: 20 skammtar (120 ml hver skammtur).
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Franskur vanillurjomais gramnaia)

TILBRIGDI
Kex- og krem rjémais

Baettu 100 g af séxudu sukkuladikexi med kremi & milli (eda
8dru kexi, hnetum eda saelgaeti) Ut i & sidustu 1 til 2 mindtum
frystitimans.

Afrakstur: 19 skammtar (120 ml hver skammtur).

Rjomais med “prefoldu” sukkuladi

450

30

30

450

230
40

50

ml peytiriomi (kannski
blanda venjulegan
rjdma med mjolk), skipt
niéur

g extra dokkt sukkuladi
(kannski sudusukkuladi),
skorid i bita

g dbkkt sukkuladi, skorid
fbita

ml hdlfur og hdlfur
(kannski nota
kaffiriéma)

g sykur

g Gseett kakoduft
eggjaraudur

teskeidar vanilla

Ogn af salti

g mjolkurstkkuladi,
saxad

Settu 120 ml af rjdma, sudusukkuladi og dokku sukkuladi i
litinn skaftpott. Hitadu & medal-lagum hita par til sukkuladid
bradnar, hreerdu oft. Taka af hitanum; setja til hlidar. Hitadu
kaffirjormann i midlungsstérum skaftpotti 8 medalhita par til
hann er ordinn mjog heitur en sydur ekki, hreera oft. Taka af
hitanum; setja til hlidar.

Settu sykur og kakéduft  litla skal. Sett til hlidar. Settu
eggjaraudur i hraeriskdl. Festu skdl og peytara vid hreerivélina.
Settu & hrada 2 og baettu smétt og smatt sykurbléondunni;
hraerdu i um 30 sekundur, eda par til petta er ordid vel blandad
og adeins farid ad pykkna. Haltu &fram & hrada 2 og baettu
sukkuladiblondunni og kaffirjomanum smatt og smatt Ut f;
hraerdu par til petta er vel blandad.

Settu kaffirjdmablénduna aftur { midlungsstéran skaftpott;
hraerdu stédugt og eldadu & medalhita par til litlar bolur myndast
med brdnunum og rykur ur bléndunni. Ekki sjéda. Feerdu
kaffirjomablénduna i stéra skal, hraerdu saman vid 330 ml sem
eftir eru af rjdma, vanillu og salti. Breiddu yfir skalina og kaeldu
vandlega, ad minnsta kosti i 8 klukkustundir.

Settu saman og tengdu frystiskdlina, hraerisleikjuna og
drifsamstaeduna eins og sagt er fyrir um i leidbeiningunum
me? fylgihlutnum. Snudu & HRARA (Hradi 1). Notadu ilat med
stut og helltu bldndunni i frystiskalina. Haltu afram &4 HRARA
(Hradi 1) 1 10 til 15 minutur eda par til dskudum péttleika er
nad; baettu mjdlkursukkuladinu saman vid & sidustu 1 til 2
minutum frystitimans. Faerdu ridmaisinn strax & dbaetisdiska,
eda frystu hann i loftpéttu ilati.

Afrakstur: 16 skammtar (120 ml hver skammtur).
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Karamellu-pekan rjémais

850

230

ml nymjoélk

d6s dseett nidursodin
mjolk

ml tilbuid heitt
karamellu- eda
seelgeetiskaramellukrem
(um 340g)

pakki vanillu-
skyndiblanda

teskeid vanilla
Ogn af salti

100 g gréfsaxadar
pekan-hnetur

Settu allt hraefni®d, nema pekan-hneturnar i midlungsstéra
skal. Peyttu par til petta er vel blandad og budingurinn er
uppleystur. Breiddu yfir skdlina og keeldu vandlega, ad minnsta
kosti i 6 klukkustundir.

Settu saman og tengdu frystiskdlina, hraerisleikjuna og
drifsamstaeduna eins og sagt er fyrir um i leidbeiningunum
me? fylgihlutunum. Snidu & HRARA (Hradi 1). Notadu ilat
me?d stut og helltu bldndunni { frystiskélina. Haltu dfram a
HRARA (Hradi 1) { 15 til -20 minUtur eda par til dskudum
péttleika er nad; baettu pekan-hnetunum saman vid 4 sidustu
minutu frystitimans. Faerdu rjdmaisinn strax & dbaetisdiska, eda
frystu hann [ loftpéttu ilati.

Afrakstur: 16 skammtar (120 ml hver skammtur).

Piparkokurjomais

g piparkékur, brotnar
lita bita

ml nymjolk

g sykur

matskeidar hunang
eggjaraudur

Hitadu nymjoélkina i midlungsstorum skaftpotti par til ordinn
mjog heit en sydur ekki, hraerdu oft. Taktu af hitanum og
baettu { lithum piparkdkubitum.

Settu eggjaraudur, hunang og sykur i hraeriskdl. Festu skl
0g peytara vid hrarivélina. Settu & hrada 4 og hraerdu { um
30 sekundur, eda par til ordid vel blandad og adeins farid ad
hvitna.

Eldadu nymjolkur- og piparkdkubléonduna par til piparkdkurnar
bradna, hraerdu stddugt. Baettu smatt og smétt vid
eggjaraudu-, hunangs- og sykurbléndunni. Ekki sjoda. Taktu

af hitanum; settu til hlidar. Breiddu yfir skalina og kaeldu
vandlega, ad minnsta kosti { 8 klukkustundir.

Settu saman og tengdu frystiskalina, hraerisleikjuna og
drifsamstaeduna eins og sagt er fyrir um i leidbeiningunum
me?d fylgihlutunum. Snudu & HRARA (Hradi 1). Notadu ilat
med stut og helltu bldndunni { frystiskalina. Haltu &fram

& HRARA (Hradi 1) i 10 til 15 minutur eda par til dskudum
péttleika er ndd. Feerdu ridmaisinn strax & dbaetisdiska, eda
frystu hann { loftpéttu ilati.

Afrakstur: 8 skammtar (120 ml hver skammtur).
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Rjomakenndur sitrénu-appelsinu Gelato-is

500 mlléttmjclk (1,5%) Fléadu mjolk med appelsinuberki, sitronuberki og
4 (5x2cm)lengjur kaffibaunum i pungum, midlungsstérum skaftpotti.
appelsinuborkur Peyttu eggjaraudur og sykur { midlungsstorri skal par til petta
4 (5x2cm) lengjur blandast. Peyttu smatt og smatt helmingi mjélkurbléndunnar
sitronubrkur saman vid eggjaraudurnar. Settu eggjaraudurnar aftur {
6 kaffibaunir skaftpottinn med pvi sem eftir er af mjolkinni. Hraerdu saman
5 eggjaraudur & lagum hita par til blandan pykknar litillega og skilur eftir far &
170 g sykur skeidarbotni pegar fingur er dreginn yfir, i um 8 mindtur; ekki
sjoda. Siadu i midlungsstdra skél. Geymdu i keeli par til petta er
ordid vel kaelt.

Settu saman og tengdu frystiskalina, hraerisleikjuna og
drifsamstzeduna eins og sagt er fyrir um f leidbeiningunum med
fylgihlutnum. Snudu & Hraera. Notadu i1t med stut og helltu
blondunni f frystiskélina. Haltu afram & Hreera {15 til 20 mindtur
eda par til dskudum péttleika er nad. Feerdu ridmaisinn { loftpétt
flat og frystu i nokkrar klukkustundir til ad gera bragdinu kleift
ad proskast. Er haegt ad undirbua allt ad 4 daga fram i timann.
Ef gegnfrosinn skal mykja litillega f kaeliskdp, um 20 mindtum
adur en borid er fram.

Afrakstur: 8 skammtar (120 ml hver skammtur).

Ferskur hindberjavatnsis (Sorbet)

750 g hindber Settu hindber og vatn i skl matvinnsluvélar sem buin er
90 mlvatn malmbladi. Hakkadu par til ordid mjog mjukt; helltu gegnum
300 ml Einfalt sirép finmdskva sigti, presadu sidan létt maukid f sigtinu til ad
(uppskrift fer d eftir) nad sem mestum vokva og mogulegt er dn pess ad prysta

maukinu gegnum sigtid. Fleygdu maukinu. Helltu vokvanum
i loftpétt ilat og geymdu i kaeliskép par til petta er vandlega
kaelt, ad minnsta kosti { 8 klukkustundir.

Settu saman og tengdu frystiskalina, hraerisleikjuna og
drifsamstaeduna eins og sagt er fyrir um i leidbeiningunum
med fylgihlutnum. Sntidu & HRARA (Hradi 1). Settu saman
kaeldan hindberjasafann og einfalda sirépid keelt. Notadu

fldt med stut og helltu bléndunni i frystiskalina. Haltu &fram

& HRARA (Hradi 1) { 7 til 12 mindtur eda par til dskudum
péttleika er ndd. Feerdu vatnsisinn strax i loftpétt ilat og frystu {
ad minnsta kosti 2 klukkustundir adur en borid er fram.

Afrakstur: 8 skammtar (230 ml hver skammtur).

Einfalt sirép
500 g sykur Settu sykur og vatn saman i skaftpott. Lattu suduna koma upp
500 mlvatn & midlungshaum hita; eldadu og hraerdu par til sykurinn leysist

fullkomlega upp, um 10 minutur. Faerdu i isbad, hraerdu par til
ordid er vel kaelt. Geymdu { keeli par til 4 ad nota pad.

Afrakstur: 750 ml sirép




Adrar tegundir vatnsiss Einféldu

(Sorbet) sitépi
Settu eftirfarandi magn Bragd Avoxtur | Vatni beett vid baett vid
af hrdefnem { stadinn fyrir 475 ml
hraefnin sem talin eru upp Sitréna sitro- ekkert 300 ml
bladsidunni & undan til ad gera nusafi
pessar tegundir vatnsiss:
. 475 ml, .
Mango 60 til 120 ml 300 ml
saxad
Kivf #7501 135 mi sraldinsafi | 300 mi
saxad
Ananas 475 ml, 75 ml suraldinsafi 300 ml
saxad
Blaber 12L 90 ml suraldinsafi 300 ml

Mangé vatnsis med myntubrag0di

230 g sykur Settu sykur, mjolk og maissirép i midlungsstéran skaftpott.
700 ml nymjolk Hitadu vid medalhita, hraerdu oft, par til petta verdur mjog
60 ml reyrsykurssirop heitt en ekki sjodandi. Taktu af hitanum,; settu til hlidar.

3 proskud mangd, Settu mangd og suraldinsafa f skal matvinnsluvélar; notadu
athydd, freehreinsud og  fidinotabladid til ad hakka par til petta verdur ordid mijukt. Baettu
s6xud (um 700 ml) mangdbldndunni og myntunni Ut { mjdlkurblénduna. Breiddu

2 matskeidar ferskur yfir skdlina og keeldu vandlega, ad minnsta kosti f
suraldin- eda sitrénusafi 8 klukkustundir.

2 teskeidar finsoxud Settu saman og tengdu frystiskalina, hraerisleikjuna og
mynta, ef dskad er drifsamstaeduna eins og sagt er fyrir um i leidbeiningunum

me? fylgihlutnum. Snudu & HRARA (Hradi 1). Notadu ilat med
stt og helltu blondunni { frystiskélina. Haltu 4fram & HRARA
(Hradi 1) i 7 til 12 minutur eda par til dskudum péttleika er nad.
Faerdu vatnsisinn strax & framreidsludiska, eda frystu hann
loftpéttu ilati.

Afrakstur: 14 skammtar (120 ml hver skammtur).

i

a
o
=
n
23
)}

12



Abyrgd fyrir fylgihlutum KitchenAid

heimilishreerivéla

kaupdegi.

vidgerdarkostnad til ad
lagfeera galla i efni eda
handverki. Vidurkennd
KitchenAid pjonustumidstod

Lengd KitchenAid KitchenAid
abyrgoar: greidir fyrir: greidir ekki fyrir:
Full 3byrgd i tvo ar fra Varahluti og A. Vidgerdir pegar

Isgerdartaekio er
notud til annarra
adgerda er venjulegrar
heimilismatreidslu.

verdur ad veita pjonustuna.
b B.  Skemmdir sem verda

fyrir slysni, vegna
breytinga, misnotkunar,
ofnotkunar, eda
uppsetningar/notkunar
sem ekki er f samraemi
vid raforkuldg i landinu.

KITCHENAID TEKUR EKKI ABYRGD A AFFLEIDUM SKEMMDUM.

Viohaldspjoénusta

Oll pjonusta & hverjum stad skal veitt af
vidurkenndum KitchenAid pjénustuadila.
Hafa skal samband vid séluadila til ad

fa upplysingar um naestu vidurkenndu
KitchenAid pjonustumidstdo.

EINAR FARESTVEIT & CO.hf
Borgartuni 28

120 REYKJAVIK

ISLAND

Simi f verslun: 520 7901
Skrifstofa: 520 7900

Fax: 520 7910

ef@ef. is




Pjonustumidstod

EINAR FARESTVEIT & CO.hf
Borgartuni 28
120 REYKJAVIK
ISLAND
Simi i verslun: 520 7901
Skrifstofa: 520 7900
Fax: 520 7910

ef@ef. is

www.KitchenAid.com

FOR THE WAY IT'S MADE.®

® Skrésett vorumerki KitchenAid, BNA Bandarikin.
™Vorumerki KitchenAid, BNA Bandarikin.
Logun standhraerivélarinnar er vérumerki KitchenAid, BNA Bandarikin
© 2006. Allur réttur Oll réttindi askilinn.

i

Efnislysing getur breyst an fyrirvara.
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ROOMIJSMAKER
INSTRUCTIES EN RECEPTEN

ICE CREAM MAKER
INSTRUCTIONS AND RECIPES

SORBETIERE

MODE D'EMPLOI ET RECETTES

SPEISEEISMASCHINE
BEDIENUNGSANLEITUNG UND REZEPTE

GELATIERA
ISTRUZIONI PER L'USO E RICETTE

HELADERA

INSTRUCCIONES Y RECETAS

GLASSMASKIN
INSTRUKTIONER OCH RECEPT

ISKREM-MASKIN

BRUKSANVISNING OG OPPSKRIFTER

JAATELOKONE
KAYTTOOHJEET JA RESEPTIT

ISMASKINE
INSTRUKTIONER OG OPSKRIFTER

SORVETEIRA

INSTRUGOES E RECEITAS

ISGERDARTZKI
LEIDBEININGAR OG UPPSKRIFTIR

MATrQTOMHXANH
OAHFIEZ KAI ZYNTATEZ

KitchenAid

Movté\o 5KICAOWH

MNaywtopnyavn

TxeS100MEVO AMOKAEIOTIKA Yia Xprion
He 6Aa ta Mi§ep OKiakng XpRong
KitchenAid®.
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Ac@daleia MNaywtopnxaviig

H 81k cag ac@dlela aAAd Kal N ac@AAEla TWV UTOAOITTWV €ival
TTOAU ONMAVTIKEG.

2/ auTod TO EYXELPIBIO, KABWG Kal OTO PNXAVNHA 0aC, TTAPEXOUHE TTOMA ONUAVTIKA UnvopaTta
aopaleiac. AlaBAadeTe Kal TNPEITE MTAVTOTE OAA TA UNVUUATA AOPAAEIAC.

AuTS glval To oUPBoAO TTPoeldoToINONG AoPaAEiaC,

AuTd To oUPBoA0 oag MPoeldoToLEl Yia TMBavoUg KIVOUVOUG TTOU UITOPE( val
TIPOKAAEGOUV BavAoipo ri coBapd TPAUUATIOUO YIa ECAC 1) TOUG AANOUG.

‘OAa Ta pnvupata aceaieiag Ba akohouBouv To cupRoAo poesidomoinong kat Ba
nieptéxouv TN AEEN "KINAYNOZ" i “MPOEIACTIOIHZH! AUTEG ol Aé€EIG onpaivouy Ot

Ynadpyel kivbuvog Bavdcipou i Gopapou
A K I N AY N OZ TPAUUATICHOU av Sev akohouBroeTe
apéowg TIG odnyieg.

Yndpxel kivbuvog Bavacipou i cofapouv

A MPOEIAOMNOIHZH BXrirrarr s e

odnyieg.

OAa Ta HNVUPATa AoPaleiag oag evneEPWVOUV yia Tov mBavo Kivouvo kal oag umodelkviouy Twg Ba
UEWOETE TIC MOAVOTNTEG TOAUUATIONOU, KaBWG Kat Tt urmopel va cupRel v Sev TnpnBolv ol odnyieg.

>HMANTIKEX MPOOYAAZ=EIX

OTav XPNOIUOTIOIETE NAEKTPIKEC CUOKEVEC, TIDETTEL TIAVTOTE VAl TNPOUVTAL Ol BACIKEC TTPOPUAGEELC ao®alelag
OUMTTEPINAUBAVOUEVWY KAl TWV TTAPAKATW:

1. AloBaote ONeC TIC 0dnylec.

. Na va mpootateuBeite amod Tov Kivouvo nhektpomAnéiac un Bubilete To piep 010 VePS 1 ANa LYPA.

. H ouokeun Sev mpoopiletal yia xprion anod uikpd maidid r ané un ikava atopa xwpic emiBAeyn.

. AmoouvéaTe To picep amd TNy mpida dtav Gev TO XPNCIUOTIOIELTE, TIPIV TOTTOBETHOETE 1) APAIPECETE
eCapTrHATa Kal TTPLV TO KaBapioeTe.

. ATTOQUYETE TNV EMAQN UE TA KIVOUHEVA PEEN. KOaTATE Ta OAXTUAA A akpld amd To avolypa e€65ou.

. Mn xpnolpormoleite To pigep pe eBapuévo kahwdio r mpila ry apou éxete mapatnErioel SUCAEToUpYia
VoTepa amd mtwon ) {NUId e omoloSHTToTE TPOTO. EMOTEEYTE TO piEep 0TO MANCIEOTEPO
E¢ouoiodotnuévo Kévtpo S€pRIG yia e€£Taon, EMOKEUN 1 NAEKTOIKN i UNXAVIKF pUBUIoN.

. H xprion e€aptnuatwy mou &e cuvicTwvtal i mwhouvtal and tnv KitchenAid pmopel va mpokaréoel
TIUPKAYIA, NAEKTPOTANE(Q i} TPQUUATIOUO.

. Mn xpnoluormoleite To pigep o€ eEWTEPIKOUE XWPOUG.

. Mnv a@rveTe To KOAWAIO VAl KPEUETAL KATW artd TO TPATECL 1) TOV TTIAYKO.

10. Autd To TTPOIOV €xel OXeSIAOTET yia OIKIaKr XPrion HOVOv.

OYNA=TE AYTEX TIZ OAHTIIEX

~ o U Aow N

O oo
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Xapaktnpelotika NMaywtounxavng

MmoA WOENG — Ao €xel Taywoel KAAG, TO UYpPO
TIOU PE€L AVALESA OTA SITTAA TOIXWUATA TOU UTTOA
TIAYWVEL TO YELYHA TOU TIAywToU KaTd T SIAPKEIA
NG QVAEIENG.

Tuotnua Kivnong — >uvdéetal otnv Kepar
TOU POTéP TavVW amd To SAKTUAIO Tou d&ova Tou
avadeuTr)pa Kal Kivel Tov avadeutripa og OAa Ta
Eupwmaikd Mi€ep KitchenAid®.

Avadeutiipag — Y UVEEETAl e TO OUOTNWA KIvnoNng
Kat armwvel, SlaxwpiCel Kat avaKATeVEL TO elyUa TOU
TIAyWTOU OTO UImoA YUENG.

THMEIQZXH: [a va mapaokeuGoeTe maywto, T0
UITON YUENC TPETEL VA €XEL TN OWOTr Beppokpacia
Puénge.

THMANTIKO: Mnv mAéveTe TTOTE TO WITOA PUENG
OTO TIAUVTHQIO THIATWV.



JuvapuoAoynon tou E§aptriipatog MNaywtopnxavig

]
e ” L% E
o010 Mi&ep pe Avadimhovpevn Ke@ah
Eep nevn KepaAn £
ey 4. TonoBetr\oTe TO UmoA YuEng otnv Bdon ﬁ
% OTEPEWONG.
- 5. Tupiote pe mpoooxr To umoA Yuéng
| e . ,
® apIoTEPOOTPOYPA (TTPOG TO ) Yia va acpalioe!l
s Y oTn Béon Tou. To umo\ YUENC mpémel va
e ( , £Papuolel owoTtd 0Tn Bdon oTEPEWanNC.
. \%; ]
« @)
0 ‘.c\\m\
: ,:"‘* "/ ‘
, B
W
S
BAZH
. ) STEPEQSHE
Ma tn cuvappoAéynon tou MmoA Yoéng kat Tou
Avadeutripa:
THMEIQXH: MOAG BydAeTe TO pmmoA Yuénc amd v <

KOTAYUEN, XPNOILOTOINOTE TO APECWC, KaBwE Ba

apxioel va NIGVEL

THMANTIKO: Mnv TomoBeTr|OeTe TO Uelypa Tou

TIAYWTOU OTO UImoA YUENC MpoToU BePaiwbeite &Tl

O Ta e€apTAHATA Eival CUVAPUOAOYNUEVA KAl OTL

10 Wi&ep Aertoupyei owoTa.

1. PuBuiote TV TaxutnTta Touv Mi€ep oto "0”
(amevepyomoinon) kat BydATte To piep and tnv
nipida.

2. XNKWOTE TNV avadimoUPEVN KEQAAr TOU LOTEP
KQl AQAIPECTE TO UITOA QVAUEIENG.

3. TomoBetrioTe Tov avadeuTrpa HECA OTO UTTOA
Poene

*Ma piep pe umEPUPWUEVO UTTOA BEITE TIC
o0eNidecC 5 kal 6.
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JuvapuoAoynon tou E§aptriipatog MNaywtopnxavig
o1o Miéep pe Avadimhoupevn Kepalni*

Ma ™ ZuvappoAdynon Tou ZUoTHHATOG
Kivnong:

1. BePaiwbeite 6Tt n taxutnta Tou ifep eivat akdun
0710 "0’ (off) kat 6T T0 [igep Sev gival oty Tpida.
2. H Ke@ahr TOU HOTEP TTPETTEL AKOUN VA
eival Bublopévn, v To oA YUéng kat
0 avadeuTtipac mpémel va Bpiokovtal otn
owoTr Béon.
3. AvayvwpioTe To OVTENO TOU WIEEP 0ag ENEYXOVTAC
yla éva ehatriplo oTov A&ova Tou avadeuTripa
Kall ETA TOMODETHOTE TO 0VUOTNUA Kivnong Omwg
@aivetal 0To OXAKA YIa TN OWOTr TOTOBETNON.

MAatv Akpo
' (évbei€n “A”") - &

| —— ]
Iﬁ\ Kavéva Aldotnpa E
ﬂ EAatiiplo =
L]

T1evo AKpo

(évde1€n “B")

— :
| Rmdmnpu -

Xwpig eEAatriplo

4. TpocapudoTE TO CUCTNHA KivoNng TNV KEPAAr|
TOU HOTEP €W¢ OTOU OTEPEOTIOINBEL EQdTOV €Xel
OLVAPHONOYNBET CWOTY, Ol EEWTEPIKES KUPTEG
YWVIEC TOU OLOTAKATOC Kivnong Ba TTEémel
Va gival EVBLYPAPUIOPEVES LUE TNV KEPOAN
Tou poTéP. Eav Sev elval euBuypaUUIOUEVEC,
HETAKIVEIOTE TO OVOTNUA KivnONg TPOG Ta
EUMPAC 1) TTPOC TA TTHOW PEXEL VA EVBUYPAUUIOTEL
JE TNV KEPAAT| TOU POTEP. BeBaiwbeite 6T TO
oVOoTNUA Kivnong éxel ao@aNioTel oTn Béon Tou
SokIpalovTag va To TIECETE TTPOG TA EMAVW.

KEOAAH

- MOTEP
e
J“f

4

v ¢
A\ V4
T AZONA:
ANAAEYTHPA

.

YHMEIQXH: Av To oUoTnua kivnong 6ev epapudoEl
OTNV KEPAAT TOU HOTEP, OOKIIACTE VA TO
TOTOBETOETE amd TNV GAN TAEUPA.

5. XaunAWOTE TNV KEQAA TOU LOTEP YIa Va
OLVSEDETE TO CUOTNHA KivNONG UE ToV
avadeuTrpa. 2€ TIEPIMTTWON TToU TO CUOTNUA
kivnong Sev éxel ouvebel e Tov avadeuTripa,
HETAKIVAOTE TO 0UOTNUA Kivnong TPOG Ta EUMPOG
1) TTPOC TA TTOW HEXPL VAl OLUVOEDE CWOTA.

N

6. BefaiwBeite 0TI N KEPAAr TOU HOTEP Eival
TEAEIWG XAUNAWUEVN.

7. TomoBetrioTe ToV HOYAS KAEISWUaTOC 0Tn B¢on
KAEIAQMA.

8. Tlpwv TV avApelen, eNéyETe av €xel aopaNcEL
SoKIpAlovTag va ONKWOETE TNV KEPAAr) TOU
HOTED.

9. Juvdéote 1o piCep o€ pia yelwpuévn mpila
3 urtoSoKWV.

*Na pi€ep pe umepUPWPEVO PO BETE TIG
0eNideC 5 kal 6.



JuvappoAdynon tou E¢aptrparog Maywtopnyxavig
oto Miep pe Ynepupwpévo MmoA*

THMEIQXH: To prmol Yuéng sival oxedlaopévo va

Talpialel og OAA Ta HiCeP UTTEPUPWEVWY LTTON. Y€
. TIEQITTTWON TTOU O TEIPOC OTO TTOW PEPOG TOU TTOA
» €lval TTOA KovTAG 1 TTOAU HAKPUG YIA VA KOUTTWOEL

L __Kieehen OTO EAATHPIO AOPONEIDC, APAIPEDTE Kal TIEPIOTPEYTE

g TO UMOA £T0L WOTE N AmévavTl TAEUPA TOU TIEIPOU
. TOU WO va avTIKPICel TO EAATHPI0 AopaAEiag,

I Y EnavohdPete ta Priuata 3 kat 4.

3 '

MoAU KovTOg

Ma tn cuvappoAéynaon tou MmoA WOéng kat Tou TIEIPOC

Avadeutipa:
SHMEIQXH: MOAC BydheTe To pmoh Wiéng améd tnv / ,

Katapuén xPnNOIUOTTONOTE TO ApéoWS, KaBwg Ba
apxioel va NwveL.
THMANTIKO: Mnv ToroBeTrOeTe TO peiyua Tou
TIaywTtou 0To Prmoh YUENC mpotoL BeBaiwbeite ot
OAa Ta e€apTrUATa ival CUVAPHOAOYNHEVA KAl OTL
T0 pi€ep Aermoupyei owoTd.
1. PuBuiote v tayutta tou Migp oo 0"
(amevepyoroinan) Kat BydAte To piep amd v mpida.
2. TomoBetrote TN XelPohafr| aviPwonG TOU JIToA
TIPOG TA KATW KAl APAIPECTE TO WITON QVALEIENG ZwoTn ouvdeon
3. JTEPEWOTE TO WIMOA YUENG ot Béon Tou nieipou
XPNOIHOTIOWOVTAG TOUG TTEIPOUG KatelBuvonc, /)
4. iéoTe 1O TMiow PEPOC TOU UImoA YUENG TPOG Tal
KATW €w¢ GTOL O TIEIPOC TOU UTTON KOUUTTWOEL
OTO EAATHPIO ACPAAEIQC.

5. TomoBetioTe Tov avadeuTr)pa ECA OTO UTTOA
Yoene.

-
_/
k E[LCLLQ

MEIPOZ
KATEYOYNZHX

*Ma 1a pigep pe avadimoUpevn Keahr, Seite TiG
0eNideC 3 kal 4.
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JuvappoAdynon tou E¢aptrparog Maywtopnyxavig
oto Miep pe Ynepupwpévo MmoA*

Ma ™ cuvappuoAdynon Tou ZUCTAMATOG 5. AVaONKWOTE TO UTOA YIa VA CUVOECETE TOV
Kivnong: avadeuTripa e To 0UOTNUA Kivnong TPOToU
apxioete TV avdpeén. Ze mepimwon mou To
oUoTNUA Kivnong Oev éxel GUVOEDEL e Tov
avadeuTipa, HETAKIVAOTE TO OUOTNHA Kivnong
TIPOG TA EUTTPOG 1 TTPOG TA TTIOW PEXPL VA
ouvdebel owoTd.

1. BeBaiwbeite 611 n TaxUTNTA TOL Wikep eival
akopn oto “O" (off) kau &ti To piCep dev eival
otnv mpida.

2. BePawbeite 611 n xelpohaBr) avipwong Tou UImoA
elval aKOUN TPOE Tal KATW Kal OTL TO Pimo Yugng
Kal 0 avadeuTrpag Bpiokovtal otn Béon Toug.

3. AvayvwpIoTe TO HOVTENO TOU Wikep oag

€NEYXOVTAC YA éva EAATHPLO OTOV Gova Tou ,
avadeuTrpa Kal UETA TOTTOBETAOTE To cUOTNUA E S iTEene ’
Kivnong omwg gaivetal 0To oxripa yla TN owoth T g
TomoBétnon.
g
{ j
MA\atv Akpo w8
(évéer€n “A”)
» -
| - '
Iﬁ\\ Kavéva Aldotnpa E
ﬂ EAatiiplo L
L]
T1evo AKpo
(évde1€n“B”)
» -
ﬁ‘ Adotnpa E
Xwpig eEAatriplo =
- 6. SuvdéoTe To piep o€ pia velwpévn mpila 3

. . . UTTOSOKWV.
4. TpooappooTE To 0UOTNHA Kivnong oTnv

KEPAAT| TOU HOTEP €WG OTOU OTEPEOTTOINDEL
Epdoov éxel ouvapuoloynOei owoTy, ol
€EWTEPIKEC KUPTEC YWVIEG TOU CUOTHHATOG
Kivnong Ba mpémet va ival EvBUYPAUUIOUEVEC
E TNV KEPAAr) TOU HOTEP. EAv Sev eival
€UBUYPAUUIOUEVEC, UETAKIVEIOTE TO CUOTNUA
Kivnong mpog Ta eUmPOE 1) TPOG T TToW HEXOL
VAl EUBLYPAUUIOTEL IE TNV KEQAAN TOU LOTEP.
BeBawwBeite 6T To cLOTNUA KivoNg €Xel
ao@alioTel 0Tn Béon Tou Sokipalovtag va To

TIEOETE TTPOG TA EMAVW.
s
N _ idaeeher
o —

y
kKE(DAI\H

MOTEP

(L

AZONAZ |
ANAAEYTHPA

SHMEIQXH: Av T0 oUoTnua kivnong Oev epapudoEl

OTNV KEPAAT TOU HOTEP, OOKIIACTE VA TO ) ’ o

TOMOBETHOETE AMd TNV AAAN TAEVPG. * Na ta pi€ep pe avadimolpevn Kepadr, Sefte Tiq
OeNGeC 3 kat 4.



Xpnrion touv E§aptrpatog Maywtopnyaving

MNa ™ xprion:

THMANTIKO: Av TOTTOBETACETE TO pelypa TaywToU
oTO UmmoA YUENC ptv BEoeTe o€ Aeltoupyia To
i€ep, umopei To pelypa va maywoel mpdwpa Kat va
UIMAOKAPEL 0 avadeuTrpag.

1. BAATE TO WMo YuEng otnv Katayuén ya
TouAGxioTov 15 Wpec.

2. lMpoetopdote vwpltepa To pelypa Tou maywTtou
(Sette TupBouléc yia Télelo MaywTo').

3. JUVAPHONOYAOTE Kal CUVEEDTE TO UITOA YUENG,
Tov avadeuTrpa Kal To UOTNHA Kivnong.

4. PuBuiote TNV TaxUTNTA TOU pi€EP OTO 1
(ANAAEYZH) kal TomoBeTtroTe To peiypa
TIAYyWTOU OTO UIOA YUENG. AVaKATEPTE yia
20-30 Aemtd 1y éw¢ oTou TMEEL MpooBéaTe Ta
OUMTAYH CUCTATIKA OTIWG PEOUTA, KAPLSIA,
KAPAUENEC 1 KOUUATIA COKOAATAC LETA aTtd
12-15 hemtd avapeinc.

SHMEIQXZH: MOAC 0 avadeutripag apyxioel va

YAOTPA Kal va KAVEL éva XapaktneloTikd 8opufo,

TO TAywTO 0aG glval ETOIUO.

5. AQaipéoTe Tov avadeuTrpa Kal TO UITOA PUENC.
Me pia omdtouvha f pe pia maoTiki n E0Avn
KOUTAAa oepBipeTe TO Maywtod 1 TOMoBeTroTE
TO OE AEPOOTEYEC SOXEID YIa PUAAEN.

THMEIQZH: To e€dptnua MNaywtounxavic 6a

TTIOPQAOKEVAOEL €éva apald pefypa maywtou. la

TIO OTEPED Helypa maywTtov, BANTE To pelypa os

QEPOOTEYEC OOXEID €O OTNV KATAWUEN YIa 2—4 WPEC.

THMANTIKO: Mnv @UAGTE TO TAyWwTd OTO UITOA

PuENG otnv Katayuén. H agaipeon maywuévou

TIAYWTOU aTO TO UITOA PUENC HE UETOANIKEC

KOUTAAEG 1} AN OIKIaKG OKEUN UOPEl va

TIPOKAAEDEL {NIA OTO UITOA PUENC.

JupPBoulég yia va NMapackevdoete TéAeo Maywto

To PmoA PUENC TTPETIEL VA Eival EVTEADS
TIAYWUEVO YIa VA TTAPAOKEVAOETE MAYWTO 1y
AN Kpva emdodpmia.

la kaAUTEPA AMOTENEOUATA, TOTTOOETHOTE TO
UIToA PUENC OTO TTIOW UEPOC TNG KATAYUEAC
0ag, OTIOL UTTAPXEL N XaUNAOTEPN Beppokpacia,
yla TouNGxiotov 15 Wpeg. H puBuion g
KATAPUENG 0ag oTnv XapnAoTepn Beppuokpacia
Ba Bondnoel To prmoA Yuéng va ETOIMACEL
YPNYOPATEPQ €Va OTEPED HElya TaywToU.

H @UAaEN TOU PITOA PUENC oTNV KaTAPuEn
KaBe popd, oag Sivel Tn duvatodtnta va
TIOPACKEVAOETE OTN OTIyUr) TQ ayamnuéva oag
emdopmia.

[a ouvtayEg mou MPEMeL va
TIPOTIAPACKEVACTOVY, APHOTE TO elypa va
TIAYWOEL EVIEAWC PECA OTO PUYE(o.

Ta petypata Slapdpwv cuvtaywy Ba mpémel

Val TIAYWOOULV EVTEAWG OTO Puyeio mpoTou
TIAPAOKEVAOETE TO TAYWTO.

Ta EPIOOOTEPA TTAYWTA £XOLV WC BaCIKA
OUCTATIKA TNV KPEUA, TO YAAQ, TA auyd kalt TV
Caxapn. To €ido¢ TG Kpéuag mou Ba emAééete
Ba kaBopioel OGO MAOUGCIO G YEUON Kal TOOO
KpepWwAN uer) Ba éxel To maywtod oac. Ooo o
UPNAR TTEQIEKTIKOTNTA EXEL N KPEUA O Armapd,
TOOO0 1110 TTAOUOIO Kal KpePwOEeC Ba ival To

TaywTto 0ac. MMopE(te va XpnOIUOTIOINOETE
omolodATTOTE CLVOLACHO, APKE( va SlatnproeTe
™ SocoAoyia. Mmopeite va mapaokeVAoeTe
TTO EAAPPIA TIAYWTA QV XPNOIOTIOINOTE
TIEPIOOOTEPO YAAQ TTAPA KPEUA 1) av
TIAPAAEIPETE TNV KPEUA. EVOMNOAKTIKA UTOpEiTe
Va XPNOILOTTOOTE Amaxo YAAa, av kat Ba éxel
eueavr) Slapopd OTNV UPr| TOU TIAYWTOU.

EIAH KPEMAX-MNEPIEKTIKOTHTA ZE AINAPA %

Kpéua pe moAa Nimapd 36%
>avTyi 30%
KPEUA HE XAUNAA ATTODA vt 18%

10%

Mior kat piory
+ Katd tv mapaokeur PeyHATwy maywtou pe
TIPOOONKN CUUMAYWY CUCTATIKWY OTIWG PEOUTA,
KapLSIa, KAPARENEG 1) KOUUATAKIA COKOAGTAG,
elval TTPOTIMATEPO VA TA TIPOCBETETE OTA
Teheutaia 2 Aertd TG Sladikaciag avapeignc
H mapaokeur) maywtou eival pia diadikacia
TIoU amoTeeiTal amd 2 pépn: emeCepyaoia kat
wpluavon. H avaueign Tou Pelypatog maywTtou
anotehel T dladikaoia emegepyaoiag Kata TV
orofa n ver Tou TaywTtoL Ba ival HaAakr.
H Sladikacia wpipavong cuvteheital otnv
Katapuén Katd tnv oroia n uery Tou Taywtou
HETA amd 2-4 wpeG Ba elval Mo oTepEn.
(owvéxeia otn oeriba 8)
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JupBouléc yia tnv Napaokeun
TéAElOU navaOl.', (ouveyileta)

AkolouBnoTe TG evdeSelyEVES TAUTNTEG TOU + O apyikdg dykog Tou petypatog Sev Ba mpémel
Hi€ep. OtuPnAéc TaxutnTe Ba oLUVTOPEVTOLY TN va urrepPaivel ta 1.365 mL yia va mapddet 1,9 L
Sadkaoia enetepyaciac TIaywTou.

O dyKo¢ Tou pelypaTog auEavetal onpavTiké - Na Buudote &t n YuEn aalpel TRV apxikn
Koté Tn Sladikaoia tng emegepyaoiac. YAUKUTNTA Kal €101 0L ouvTaye Sev Ba éxouv

TNV id1a YAUKId yeuon étav maywoouy.

®povrtida kat KABaPIGUOG

AQROTE TO UIOA PUENG VAl AmmOKTr o€l Beppokpacia M\UveTe To pmol PUENg pe (eoTtd vepd Kat Ao

Swpatiou TEOTOU TO KABAPICETE. QAMOPEUMAVTIKS. AQHOTE TO WMOA PUENG VA OTEYWWOEL
KA TTPOTOU TO TOTIOBETHOETE OTNV KATAYUEN.

To cLOTNUA Kivong, 0 avadeuTrpac Kal o THMANTIKO: Mnyv AéveTe TOTE TO WMo PUENC

OAKTUNOG TTPOGAPHOYHAG TOU UITOA UITOpOoUV va OTO TIAUVTIPIO TATWV. MAUVETE TO POVO OTO XEPL UE

TAUBOUV GTO TALVTAPLO TIATWV. (01O VEPO KaL ATTIO AMOPPUTAVTIKO.

FaAAko Maywto Bavihia

600 mL Kpéua pior kat pion Y€ KOToaPAOAA PECAIOU HEYEDBOUG e PETPIA PWTIY, (ECTAVETE
8 KOOKOI QUYDV TNV KPEUQ TIPOCEXOVTAG Va NV BPACEL, avaKaTeUovTag ouxvd.
ATTOUAKPUVETE TNV KATOAPOAa ammd TN wTId KAl AQACTE TNV 0TNV

230 yp. (dxapn
600 mL oavtiyl

4 KOUTaAIEC TOU yAUKoU
Bavihia

Mia mpéla ardt

aKpn.

[NPOCBECTE TOUG KPOKOUG TWV QUYWV Kat T (Axapn OTo WIoA Tou WIEEp.
ToroBetr\oTe To oA kat BANTe To piep oty mpila. PuBuioTe tnv taxUtnta
OTO 2 KAl QVOKATEWTE Y1a TTEPITToU 30 SeUTEPONETTTA 1 €wG &TOU XTUTTNOEL
KOAA TO PelyHa Kal OQiEEL ENAXIOTA. AlTNPAOTE TNV TaUTNTA OTO 2,
TIPOOBEOTE OlY&-O1yd TNV KPEUA Kat avaKaTéWTe Kahd. TormoBeTriote To
HEYA TNG KOEUAC OTNV KATOaPOAA. WHOTE TO OF PETPIA QWTIA EWG OTOU
EUPAVIOTOUV UIKPEG (POUCKANEG OTA TOIXWHATA KAL TO PElya ayvioel Kat
QVAKATEVETE OLVEXWG MV aprCETE TNV Kpéua va Bpdoel. MeTagpépeTe To
LEfYO OTO HEYANO WITON KAl QVAKATETE e T cavTiyi, TN Bavihia kal 1o
ONGTL X KEMAOTE TO ElyA KAl APriOTE TO VA TIAYWOEL YIA TOUAIXIOTOV 8 WPEG,

Y UVOPUONOYNOTE Kal OUVOEDTE TO MOA PUENG, TOV AVaOEUTHOA KA TO
oloTNpA Kivnong cUpewva pe TiG odnyieg. PuBpiote tTnv taxUtnta tou pigep
otnv ANAAEYZH (Taxutnta 1). XpnoipomotroTe éva SOKEIo e OTOWIO Kal
abeldoTE TO pelypa oTo ol YUEng. Alatnperiote Ty Taxutnta ANAAEYS H3
(TayutnTa 1) Kot QVaKATEPTE TO Helya yia 15-20 AeTTTa 1y €wg Tou TIrEEL

> epBipeTE OUECWG TO TTAYWTO I TOTTOBETHOTE TO OE AEPOCTEYEG OOXEIO KAl
PUAAETE TO OV Katdudn.

Moodtnta: 16 pepiOeg (mepimou 120 mi avd pepida).

MAPAANATEX
Naywtod pe ppéokia Gpdoula.

>e éva Ummol pecaiou peyéBoug Baite 500 yp. @PACUAEG WINOKOUMEVES
() &M ppéoka ePoUTa) Kat 2 —3 KOUTAAIEC Tou YAUKOU (axapn, €4V
emBupeite. AQPrOTE TIG 0TNV AKPN 00 TO MAYWTO TAPACKEVALETAL
MpooBEoTE TIC KATA Ta TEAeuTaia 3-5 Aemtd Tng Stadikaciac TS YPuénc.

Moodtnta: 20 pepideg (mepimou 120 ml avd pepida).



ra}\}\lK(') navaé BaViAla (ouveyiCetan)

MAPAANATEX
NaywTtod pe Kpépa Kat umokoTa

MpooBéote 100yp. PINOKOUUEVA UTTIOKATA HE YEUION KEEUAC (1 GANa
HmokATa, Kapudia 1) KAPAPENES) KaTA Ta TEAeuTaia 1-2 Aerrtd TnG
Sadikaciag Yuénc.

MNoodtnta: 19 pepidec (mepimou 120 ml avd pepida).

Maywto pe Tpeig MNevoelg ZokoAdrtag

450
30

30

450
230
40

50

mL oavtiyj, éexwplotd
Yp. TTIKPNAG 0oKoAdTAC,
Kouuévol o€ Leydha
Kouudrias

yp. 0OKOAATaG Lyeiag,
KOpévol O UeydAa
Kouudrtia

mL Kpéua piorj Kat piorj
mL (axapn

Y. OKOVN Kakado xwplg
Caxaon

KpOKOI QUYWV
KOUTAAIEG TOU yAUKOU
Bavihia

Mia mpéla ardm

Y. 0OKOAQTAG YaAakTog
KOUUEVOL

e pia pikpr| katoapdha avapei€te 120 mL oavtiyi, TKpr) cokoAdTa Kat
OOKONATA UYEIDG, ZEOTAVETE TO ElYUA OE IETPIA TTPOC XAUNAY owTIG
£WG OTOU Va MWGCEL N COKONATA Kal AVAKATEVETE OUXVA. ATIOHAKPUVETE
TNV KAToapoAa amd TN QWTIA KAl APHOTE TNV GTNV AKPN. Y€ KATOapOha
peoaiou peyEBoUC O PETPI WTIA, (EOTAVETE TNV KPEUA TIPOGEXKOVTAG
va unv Bedoel Kal avaKATEVETE CUXVA ATIOLIAKQUVETE TNV KATOAPOAQ
anod T GWTIG Kal aPrjoTe TNV OTNY AKPEN.

& UIKPS PMmoA, avapli€te (Gyapn KAl Tn okdVN KOKAO. AQriOTE Ta OTNV GKPN.
TomoBeTAOTE TOUC KPOKOUE TWV AUYWV OTO LIMOA Tou pigep. Tomobetrote
TO PO Kat B&ATe To picep otnv mpida. PuBpioTe Tnv TaxUtnTa oto 2

Kall TTPOOBEDTE OyA-olyd To Helypa TNS {axapnc. AVOKATEYTE TIERITIOU

yia 30 GeUTEPOAETTA 1) WG GTOU TO elypa opoyevoroinBel kal opiet
ENGXI0TA. AlOTNPAOTE TNV TAXUTNTA 2, KAl TPOOBEDTE Gtya-0lyd TO Uy
OOKONATAG KAl TNV KPEUA. AVAKOTEYTE KAAG.

TomoBeTACTE TO UElVHA TNG KPEUAG OE KATOapOAa UECAiou peyEBouc,
WHOTE TNV O ETPIA WTIA €W GTOU EUPAVIOTOUV HIKPEC (POUCKANEC OTA
TOIXWHATA KAl TO MElYHA axVIOEL Kal avakaTeVETE CLVEXWG. Mnv aerioete
NV Kpéua va Bpdoel TomoBeTAOTE TO PElyUa TNG KOEUAC OE €val eYANO
prmoA. AvakatéPte Ta umdrouta 330 mL cavTiyi pe TNV Bavihia kal To oAdTL
Y KEMAOTE TO WElyHa Kal APrjoTe TO VA TIAYWOEL YIA TOUAGXIOTOV 8 WPEC,

S UVAPUOAOYHOTE KAl OLUVOEDTE TO WITOA YUENG, TOV avadeuTripa Kal
T0 0UOTNUA KivNong oVUPWVa e TIC 0dnyieg, PubuioTte Ty Taxutnta
Tou pi€ep otnv ANAAEYZH (Taxutnta 1). Xpnowomnorote éva Soxeio
€ OTOWIO KAl ASEIAOTE TO WElYA OTO WITOA YUENG, AloTNEROTE TNV
ToxUTNTa ANAAEYZHS (TaxUtnta 1) yia 10-15 Aemtd A éwg 6Tou To
pelypa TEEL Kat TPOOBEDTE TN GOKOAATA YANAKTOG KATA TAl TEAEUTAIA
1-2 Aertd T Stadikaoiag Puéne. epPipete apéowe To maywtd 1
TOTIODETIOTE TO O AEPOOTEYEC SOXEID KAl PUAGETE TO OTNV KATAUEN.

Moootnta: 16 pepideg (mepimou 120 ml avd pepida).
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Naywto pe Kapapéla kat Kapudia

vxIAl

850

230

mL mripeg

KOVOEPBa CUUTTUKVWUEVOU
yaAaktog

mL étowun (eoTr) kapauéa
1 o1pdm kapauérag
Boutlpou (mepimou
340vyp.)

TIGKETO OTIyuiala ouTiyka
ToN(-KEIK

KkoutaAid Tou yAukoU
Bavihia

Mia mpéla aAdti

Y€ éva Urmo pecaiou peyEBoug avapeifTe OAA T CUCTATIKA EKTOC Ao TA
KapLAIa. XTUTHOTE TA KAAA WG OTOU OUOYEVOTIOINBOUV Kal N TIOUTiyKa
QAPAIWOEL Y KEMAOTE TO PEYHA KAl APrOTE TO VA TIAYWOEL YIA TOUAAXIOTOV
6 WPeG.

S UVAPUOAOYHOTE KAl OLUVOEDTE TO WITOA YUENG, TOV avadeuTrpa Kal

T0 0UOTNUA KivNong oVUPWVa e TIC 0dnyieg, PubuioTte Ty taxutnta
Tou pi€ep otnv ANAAEYZH (Taxutnta 1). Xpnowomnowrote éva Soxeio
€ OTOWIO KAl ASEIAOTE TO WElyA OTO WIOA. AlaTnEROTE Ty TaxUTnTa
ANAAEYZHZ (Taxutnta 1) yia 15-20 Aertd 1) éwg &Tou TrEeL Kat
TPO0BEOTE Ta kapLSIa Katd To TeEAeuTaio Aertd Tn¢ Sladikaoiag Yuénc.
> epPipete apéowg To MAyWTO 1 TOMOBETACTE TO Ot AEPOOTEYEG HoXElD
Kal QUAGETE TO OTNV Katdpuén.

MoootnTa: 16 pepideg (mepimou 120 ml avd pepida).

50- 100 yp. yovTpokouuéva
kapudia
MNaywTto pe peAoPwpo
150 yp. MeAdypwuo Koupévo o TOTOBETAOTE TNV KATOAPOAA O PETPIA pWTIA Kal (EOTAVETE,
UIKDEG PETEC QVOKATEVOVTAC OUXVA, TTIOOTEXOVTAG VA LNV BPACEL ATTOUAKPUVETE
600 mlm\ipec ydha TNV KaToapdAa amod TN GWTIA Kal TPOOBEDTE HIKPA KOPHATIAL
230 yp. Céyapn HEANOYWLOU.
1-2 KoUTANEC TNG ooUrac ué MPOo0BLaTE TOUC KPOKOUG TWV ALYWV Kall TN {axapn OTO UMOA Tou
6 KoBKOUC QUYEY picep. TomoBeTr\oTe TO Pmoh kat BAATE To pigep otnv mpila. Pubuiote

TNV TaxUTNTA OTO 4 Kal QVAKATEPTE yia TTEpiTou 30 SeutepOAenTa
€Ww¢ OToL XTUTINBEl KaAA TO peiypa kat oi&el eEAdxloTa.

AvVaKATEVOVTAG OLVEXWG, (ECTAVETE TO TARPEG YAAQ KAl TO pElypal
HEANOYWHOL £WC OTOU NWOEL TO HENOYWHO. MpooBEoTe 0TadIaKA TOUG
KPOKOUG TWV QUYWY, TO UENL KAl TO Pelypa TG (axapng. Mnv agrioste
TO pelypa va BpAcel. ATTOUAKPUVETE TNV KAToapdAa armd TN wTId Kal
QErOTE TNV OTNV GKPN. ZKEMAOTE TO HEYUA KAl AprOTE TO Va TAYWOEl
Y10 TOUAGXIOTOV 8 WPEC,

Y UVAPHOAOYAOTE Kal OUVOEDTE TO oA YUENC, Tov avadeuTripa Kal
TO OUOTNUA KivnoNng oUPWVA PE TIG 0Onyies. PuBuioTe tTnv Taxutnta
Tou pi€ep otnv ANAAEYZH (Taxutnta 1). XpnotgonotroTe éva Soxeio
HE OTOMIO Kal AdEIGOTE TO PEyHa 0TO PmoA YUENG. AlatnpnoTe TV
Taxutnta ANAAEYZHY (Taxutnta 1) yia 10-12 AenTd 1y éwg étou To
petypa el YepPipeTe apéowe To TaywTo ) TOTTOBETAOTE TO OE
QAEPOOTEYEG OOXEID Kal PUAAETE TO OTNV KATALEN.

MNoodtnTa: 8 pepibeg (mepimou 120 ml avd pepida).



Kpepwodng Npavita Agpovi-NoptokdAt

500 mL yaAa e xaunAda Aimapd
(2%)
4 (5x2cm) proudeg
T10pTOKAAI0U
4 (5x2 cm) pAovdeg Aguoviol
6 KOKKOI Kapé
5 kpdKol auywv
170 yp. {dxapn

Z€0TAVETE TO YAAA pad{ e TIG PAOUSEG TTOPTOKAAIOU, AEHOVIOU Kall
TOUG KOKKOUG KAPE OE KATOapOAQ ECAiOU peyEBoUC.

XTUTHOTE KAAG TOUG KPOKOUG TWV auywv He T {dxapn Kal TomoBeTriote
TO pelypa oto Pmol. MNpocBéaTe Otyd-olyd To /2 TOU UEYUATOC TOU
YAAGKTOG OTOUG KPOKOUG TWV auywv. ToToBEeTroTe Toug Kpdkoug padi
LE TO LTIOAOITTO YAAA OTNY KATOAPOAA. ZEOTAVETE QVOKATEUOVTAC TO
pefypa o xapnAn ewTid éwe 0tou THEEL eAdxIoTa, OTav Snhadr Balete
TO KOUTAN OTO HElYHA v évouy emdvw {xvn, yia TIEPITIou 8 AeTTTd,
TIPOGEXOVTAG VA pNV Bpdoel TomoBeTAOTE TO pelypa Og PmoA pecaiou
HEYEBOUG. APrIOTE TO OTO PUYEID €W GTOU TTAYWOEL KAAAL..

Y UVAPUOAOYNOTE Kal OLUVOESTE TO UMOA PUENC, Tov avadeuTrpa

Kl TO 0VUOTNHA Kivnong cUHPwvA e TIG 0dnyiec. Pubpiote Tnv
Taxutnta oto otnv ANAAEYZH. Xpnaoluomoinote éva doxeio e
OTOMIO EKPONG KAl AOEIAOTE TO HElya 0To PmoA YUENG. Alatnpriote
v taxutnta ANAAEYZHY yia 15-20 AemTtd 1y éw¢ OTOU TO Elyua
mi&eL. TOmoBEeTAOTE TO pelypa O AgPOCTEYEC SOXEIO KAl APAOTE

TO OTNV KaTAYun yia APKETEC WPEC HEXPL VA WPILACOoUY OAa Ta
APWHATIKA. MTTOpPE(TE Va ETOILACTE TO Welypa Kal 4 AUEPES vwpiTepa.
Y€ TIEPIMTTWON TTOU €lval TTOAU TIAYWUEVO, TOTTOBETAOTE TO OTO YPUYEIO
yia 20 mepimou Aemtd mpoToU oepRipeTE.

Moodtnta: 8 pepidec (mepimou 120 ml avd pepida).

2opumé puE ppéoka Batopoupa

750 yp. Batéuovpa
90 mLvepd

300 mL A6 Zipdm (akoAouBel
n ouvvtayrj)

Tipom {axapng

500 mL (xapn
500 mLvepo

Avapeifte Ta Fatdpovpa Kal To VEPS OE éval IO TTAPAOKEUNG
@ayNToU HE LETAMIKE AeTTi&a. AVAKATEPTE €W OTOU UANAKWOEL TO
petypa. MepdoTe To pelypa péoa amd AenTod coupwTthpl, TECOVTAS
EANAPEA TA CUPTTAYF] KOPUATIA TTOU €XOLV KOMAOEL 0TO COUPWTPL
WOTE va Byalouv 6oo Mo moAU (oup( yivetal xwpic va ta meéleTe va
nepacouv and autd. Metd&te Ta cupmayr| Koppdtia. ASeldoTe To
OlPATIL OE AEPOOTEYEG OOXEIO KAl TOTTOBETAOTE TO OTO PUYEID €WG
GTOU TIAYWOEL KAAJ, YIA TOUAGXIOTOV 8 WPEC.

Y UVAPUONOYHOTE Kal OLUVOEDTE TO WITON PUENG, TOV AvaSEUTHPA Kal TO
OUOTNUA KIVNONG CUMPWVA LIE TIC 08NyieC, PUBLIOTE TNV TayUtnTa Tou WiCep
otnv ANAEYZH (Taxutnta 1). Avope(&te Tov maywpévo xupd Batdpouvpou
LE TO TIAYWUEVO O OlROTTL XPNOILOTIOINOTE €val SOKEID JUE OTOWIO KAl
abelb0TE TO Pelypa oto ol YUENG Alatneriote Ty Taxutnta ANAAEYZHE
(TayutnTa 1) yia 7-12 Aermtd 1 éwg Otou To elypa TrEEL 2 epRipeTe apéowg
TO COPWITE 1| TOMOBETHOTE TO O€ AEPOOTEYEC OOXEIO Kal PUAGETE TO OTNV
KOTAYUEN TOUAAXIOTOV YIa 2 (WPEC TTPOTOU GEPRIDETE.

MoodtnTa: 8 pepideg (mepimou 230 ml ava pepida).

Y e pia katoapora avapei€te tn (axapn Kat To vepod. TomoBetrote
TNV KAToOPOAa O PETPIA TIPOG SuvaTh eWTIA. AQHOTE TO Va BPAcel
Kl AVOKOTEVETE OUVEXWC YIa TTERITIOU 10 AemTd €wg 6Tou SlaAUBEL
n Caxapn. TomoBetioTe To pelypa og Goxeio YUENG KAl AVAKATEVETE
SIAPKWE LEXPL VA TTAYWOEL AloTNEAOTE TO 0TO Puyeio éwg OTou va
efval €Tolpo yla xprion.

Moodtnta: 750 mL olpormt
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TOPMTTE IE SIAPOPETIKEC YEVOEIG Kat am\6
AVTIKATAOTAOTE TIC AKONOUBEC Apwpa ®pouta Kai vepo apom
TTIOOOTNTEG TWV OUOTATIKWY UE .
TA CLOTATIKA TTOL avayPAPovTal levon i75 ml XUHO XWPIc 300 mL
otnV mponyouuevn oeAida yia va EHOVIoU
TIOPAOKEVAOETE QUTA TQ OOPUTIE:
Méwyko 475 mL o 60 1120 mL 300 mL
KOpHaTAKIA
Aktvidlo 475 nge 135 mL xupd Adig | 300 mL
KOMHATAKIA
Avava 475 nge 75 mL xupd M 300 mL
KOMHOTAKIA
Batdpoupo 12L 90 mL xupd Ay 300 mL

2opumné Mavyko pe dpwpa Mévtag.

mL {axapn

mL m\ripeg

mL olpdm kahaumokioU
WpIUa HAVYKo, WPl
pAoube¢ kat koukoUTala,
XOVTPOKOUUEVQ (TEpiTTou
700 mL)

KOUTQAIEG TG ooUmag
arné PEECKO Adiu rj xuuo
AgpiovioU.

KOUTAAIEG TOU YAUKOU
WINOKOWUEVN PpEOKIa
uévra.

Y€ Katoapoha pecaiou peyéboug avapeite Tn (axapn, To YaAa Kal 1o
OLPOTT KAAATTOKIOU. TOMOBETHOTE TNV KATOAPONA OE LETPI PWTIA

Kal (EOTAVETE, QVAKATEVOVTAC CUXVA, TIDOTEXOVTAG VA LNV BRACEL
ATIOUAKPUVETE TNV KATOAPOAA armd T QwTIA Kal agrioTe TNV OTtnv Akpen.

TOmOBETACTE TA HAVYKO KAl TO XUHO AAIU OE UTTOA TTOPACKEUNG
@aynToU. XpNnoIUOoToIAoTE TO payaipt TTOMATANG Xpriong Tou uiep
£W¢ OTOU HONAKWOEL TO Pelypa. MNpooBEoTe To pelyua Tou HAvyko Kat
TNV PEVTA OTO PEIYUA TOU YANAKTOC. Y KEMAOTE TO UElYLIA KAl AprioTE
TO VA TTAYWOEL Y10 TOLAAXIOTOV 8 WPEC.

Y UVOPUOAOYNOTE Kal CUVOEDTE TO UMOA PUENG, TOV avadeUTrPA Kal
TO oVOTNUA Kivnong cuPPwva He TIc 0dnyiec. PuBpuioTe tTnv TaxutnTa
Tou ui€ep otnv ANAAEYZH (Taxutnta 1). Xpnotomoliote éva Soxeio
e OTOUIO Kal adeIdOTE TO Pelypa oTo PrmoA Yuéng. AlatnenoTe TV
Taxutnta ANAAEYYHY (Taxutnta 1) yia 7-12 Aentd i éwg 6Tou To
petypa mHéeL ZepRipeTe aUEOWG TO COPUTE ) TOTTOBETAOTE TO OE
QEPOOTEVEG HOXEID KAl PUAAETE TO OTNV KATAYUEN.

Moodtnta: 14 pepidec (mepimou 120 ml avd pepida).
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Aldpkela H KitchenAid 6a H KitchenAid 6gv Ba kaAUYel il
gyyunong: KaAUYel Ta €§oda yia: 1a £€0da yia:

AVO €Tn TAPOUG Eyyunong amod
NV NUEPOUNVia ayopdc.

Tnv avtikatdotaon
QVTAAAKTIKWOV 1 TV €pyacia
EMOKELVNC Yla TNV emblopbwon
ENATTWUATWY OTO UAIKO

1) TN cuvappoidynon. H
OLVTHPNON TAPEXETAL arTO
£€0VOI0O0TNUEVO KEVTPO
service Tn¢ KitchenAid.

A, Emokevgg otav n
MaywTtopnyavn
XPnoluonoleftal yia
Aettovpyieg mou Sev
nepapBavovtal oTiq
(PUOIONOYIKEC EVEPYELEC YA
v npoetolpacia gayntou
oTo on{t

B.  ®Bopéc mou mpokahouvtal
and atvynuata,
HETATPOTTEG, AavBaopévn
Xprion, kataxonon, 1
eykatdotacn/Aemovpyia
mou OeV eival cUUPWVN UE
TOUC TOTTIKOUG NAEKTPIKOUG
KavoVIooUG.

H KITCHENAID AE OEPEI KAMIA EYOYNH TA TYXAIEX 'H EMAKOAOYOEX ZHMIEX.

E¢ouolodotnuéva Kévtpa Service

ONeg ol miokevég mpémel va Ole€dyovtat Torkd and  Xtnv EAAada:
E¢ouoiodotnuéva Kévtpa Service tng KitchenAid. OIKIAKOX E=OMAIXMOX. AEBE
EmikolvwvroTe pe To kKatdoTtnua anod To onoio Ayapépvwvog 47,

KaMBéa, 176 75, ABriva

TnA: +30 21094 78 122
Qa:+3021094 15 586
Service: +30 21094 78 773

ayopdoate TN CUOKEUN YIA Va 0ag YVWOTOTIOI|CouV
TO dvoua Tou KovTIVOTEPOU E¢ouaiodotnuévou
Kévtpou Service tn¢ KitchenAid.

www.KitchenAid.com
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HitcharnAld o

FOR THE WAY IT'S MADE.®

® rpa katatedév tng KitchenAid, HMA.
™ Eumopikd onjua tne KitchenAid, HIMA.
To oxrua Tou pigep eival éva epmopikod orjpa tng KitchenAid, HIMA.
© 2006. Me tTnv emMeLAAEN TTAVTOC SIKAIWHUATOG,

O1 TPodIaYPAPES UTTOKEIVTAL OE aAAayr) Xwpig mpoeldomoinon.

9709864 (4042d2w906)



