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GB DESCRIPTION

Base Unit

IMO15
RUS YCTPOMCTBO U3OENNA

BasoBbIn 6110k

1.
2. ON/OFF Switch (O/1) 2. Mepekntovatens «BKI./BbIKI1.» (O/l)
3. Agitator Shaft 3. Bamn nonacTHoro 3ameluvBaTens
4. Transparent Lid 4. TlpospayHasi Kpbiwka
5. Latch 5.  ®ukcaTop KpbILKK
6. Paddle 6. JlonacTtHon 3ameluBaTenb
7. Freezing Chamber Container 7. KoHTenHep Anst MOPO3MbHOWN KaMepbl
KZ B¥AbIMHbIH K¥PbINbICbI UA YCTPIX BUPOBY
1. Herisri 6nok 1. Basosui 6nok
2.  «KOCY/COHAOIPY» (O/1) aybICTbIpFbiLbl 2. Tepemukay «YBIMKH./BUMKH.» (O/I)
3.  KanakTbl apanacTbIpfbllWTbIH Giniri 3. Ban nonateBoi Miwanku
4.  Mengip kaknak 4. [posopa Kpuwika
5. Inmek 5.  3ackouka
6. Kypekwe 6. JlonaTka
7. My3gaTtkbill KaMepara apHanfaH KOHTENHep 7. KoHTelnHep Ans MOPO3WITbHOI Kamepu
EST TOOTE EHITUS LV 1ZSTRADAJUMA UZBUVE
1. Baasplokk 1. Pamata bloks
2. Luliti ,SISSE/VALJA* (O/1) 2.  Slédzis "IESL./IZSL." (O/l)
3. Segamislaba véll 3. Lapstinmaisitaja varpsta
4. Labipaistev kaas 4.  Caurspidigs vaks
5.  Kinnitus 5. Fiksators
6. Labidake 6. Lapstina
7. Slgavkulma konteiner 7. SaldéSanas kameras konteiners
LT GAMINIO KONSTRUKCIJA H TERMEK SZERKEZETE
1. Bazinis blokas 1. Motoregység
2. Jungiklis ,BKJ1. / BbIKI.“ ()j. / 18j.) 2.  Fékapcsolo (O/1)
3. Mentinés maiSyklés velenas 3. Tengely
4. Permatomas dangtelis 4. Atlatszo fedél
5. Sklagstis 5. Tolozar
6. Lopetéle 6. Kever6lapat
7. Saldymo kameros indas 7. Keverbedény
RO DESCRIEREA APARATULUI
1. Bloc de baza
2. Comutator ,Pornire/Oprire” (O/1)
3. Arborele paletei de mixare
4. Capac transparent
5. Mecanism de blocare
6. Spatula
7. Container pentru congelator
mm
210
~|?20-24O V /50 Hz 10W 2,012.3 kg 175
nacc 3awuTbl |l
»| 175
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INSTRUCTION MANUAL
IMPORTANT SAFEGUARDS

To prevent damage to the appliance, please read these instructions carefully before usage.

Before first use check if the electrical specifications correspond to mains parameters.

Incorrect use of the appliance may lead to damage to the appliance, property loss and personal injury.

For domestic use only. The appliance is not designed for industrial use.

When the appliance is not used, unplug it from the mains.

Do not allow water to enter the base unit.

Do not immerse the appliance, base unit or power cord in water or other liquids. If this has happened, disconnect
the appliance from mains immediately and do not use it until skilled specialists verify the operating state and
safety of the appliance.

In case power cord is damaged, it should be replaced by manufacturer or service center authorized by
manufacturer, or by similar skilled staff.

Do not allow the power cord to come into contact with sharp edges or hot surfaces.

To disconnect the power cord from mains pull out the plug, do not pull the cord.

Place the appliance upon a dry, level surface. Do not place the appliance upon any hot surface or near any heat
source (e.g. gas stove or electric oven), near curtains and under wall shelves.

Do not leave the operating appliance unattended.

The appliance should not be used by persons with reduced physical, sensory or mental abilities (including
children), or persons having insufficient skills or knowledge, without supervision or instruction of person
responsible for their safety.

Do not allow children to play with the appliance! Do not leave the appliance unattended in presence of children!
Never try to repair this appliance or replace its parts on your own. In case of failure, contact the nearest service
center.

If the appliance was placed in an area with the temperature below 0 °C, it is recommended to wait at least 2
hours after placing it in an area with room temperature before switching the appliance on.

The manufacturer reserves the right to make minor changes in product design, which do not fundamentally affect
its safety, efficiency and functionality, without notice.

Do not touch the ice cream maker container with any sharp objects or cutlery. If the appliance is switched on (the
ON/OFF switch is moved to the "O" position), a wooden or rubber paddle can be used.

Never heat the container of ice cream maker, and never put it on stoves, conventional or microwave ovens.

Do not place the base unit in freezers or refrigerators.

Production date mentioned on the unit and/or on the packing materials and documentations.

PREPARATION FOR USE

Unpack the device and remove all packing materials.

Rinse the ice cream container, the lid and the agitator with warm water, using small amount of detergent.

Wash all components with running water and wipe them dry.

WARNING! Do not immerse the base unit with the electric motor into water. Wipe the base unit with damp cloth.

FREEZING OF CONTAINER

To freeze the container, place it in refrigerator or freezing chamber with temperature about —18 °C.

Proper freezing of containers is the key to making perfect ice cream!

The space between walls of the double-wall container is filled with liquid. Shake the container to check if it is
frozen properly. In case the container is frozen properly, this liquid will freeze as well.

For best results, the container should be placed vertically at the back wall of the freezer, as the chamber has the
minimum temperature in this area.

The time required for the complete freezing of the container (at least 8 hours average) depends on the
temperature in the freezer. Leave the ice cream container in the freezer overnight.

NOTE: The container should be used immediately after removing it from the freezer. Do not allow it to be heated.

APPLIANCE ASSEMBLY

Turn the base unit upside down and insert the agitator shaft into the hole (Pic.1).

Attach the transparent lid to the base unit. Insert the agitator shaft into the central hole of the wider side of the
base unit (Pic.2).

Attach the transparent lid to the narrower side of the base unit. Attach the lid until it clicks (Pic.3).

Attach the agitator to the shaft and turn it back (Pic.3).

Remove the ice cream container from the freezer.

Place the base unit and the agitator on the ice cream container (Pic.4).

Lock the latches (Pic.5).

MAKING ICE CREAM

Prepare a mixture according to the one of the included recipes in advance.

Set the ON/OFF switch into the "I" position.

Quickly pour the liquid ice cream mixture into the ice cream container through the opening.

Leave the appliance in the operational state for about 20-40 minutes. The maximum operation time should not
exceed 40 minutes.
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e NOTE! Turning the appliance off during operation may lead to freezing of the mixture and may block the agitator
blades.

e Remember that fresh homemade ice cream will not have the same thickness as a solid ice cream sold
commercially. Although it is frozen, it will remain soft. To prepare thick ice cream, pour the ice cream from the
container to a closed container or to jars with lids using a rubber or wooden paddle. Place these containers into
the freezer for several hours until the ice cream gets thick. You can leave the ice cream in the freezer container,
so that the ice cream gets thick, for a short period of time (over 30 minutes). After that, the ice cream will be
ready.

e Note: The maximum volume of mixture that can be prepared in a container is 0.7 I. As the mixture expands
during freezing, the maximum amount of ice cream, which can be obtained is approximately 700 ml.

CLEANING AND MAINTENANCE

e Before disassembling or cleaning, turn off the ice cream maker and disconnect the power cord from the wall
outlet.

¢ Do not put the appliance components into a dishwasher. Wipe the base unit (containing the motor) with a damp

cloth or sponge. Never use sharp objects, scrapers or abrasive cleaners, as they may damage the appliance.

Do not immerse the base unit with the electric motor is located into water.

After cleaning, wipe all parts of the device dry.

Do not put the ice cream container into the freezer not having wiped it dry.

Do not place the agitator and its shaft into the freezer.

ICE CREAM RECIPES

White chocolate ice cream

Ingredients:

White chocolate — 100 g

Cream (fat content not less than 30%) — 250 ml

Plain yogurt — 70 g

Powdered sugar — 50 g

Process Description:

Break chocolate into pieces, place in a bowl and add a half of the mentioned cream quantity. Melt the chocolate in
a water bath. Let the mixture cool slightly, then add the rest of the cream and yoghurt, and whisk the mixture well.
Leave the mixture at room temperature for 5 min. This is necessary for the mixture to infuse. Place the obtained
mixture into the ice cream maker and agitate for 30 minutes.

Raspberry sorbet

Ingredients:

Fresh or frozen raspberries — 450 g

Sugar—-100g

Water — 125 ml

Juice of one lemon

Process Description:

Prepare raspberry puree in a blender. If large pits are seen, strain the puree through a sieve. Mix water and sugar
and boil until the syrup becomes light-yellow. Cool the syrup, and mix it with raspberry puree and lemon juice.
Place the obtained mixture into the ice cream maker and agitate for 30 minutes. Serve with whole raspberries.

Banana and lemon ice cream

Ingredients:

One large ripe banana

Juice of one lemon

Milk (fat content 3.2%) — 200 ml

Cream (fat content not less than 30%) — 100 ml

Sugar-80g

Process Description:

Using a blender, prepare a homogeneous mixture of banana, lemon juice and sugar. Add milk and cream. Place
the obtained mixture into the ice cream maker and agitate for 30 minutes. Serve the refreshing ice cream with
slices of banana and strips of lemon peel.

Homemade ice cream

Ingredients:

Cream (fat content not less than 30%) — 400 ml

Milk (fat content 3.2%) — 150 ml

Sugar-150¢g

Egg yolk — 3 pcs

Vanilla sugar - 1 teaspoon

Process Description:

Start boiling milk. At the first signs of boiling, remove milk from oven and cool to the temperature 30-35 °C.
Thoroughly whisk egg yolks, sugar and vanilla sugar in a separate container. Whip until thick homogeneous white
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mass with small air bubbles is obtained. Pour cooled milk in a thin trickle into the egg mixture, stirring continuously.
Stir very carefully, avoiding solidification of yolk. Place a bowl! with the obtained mixture on low heat and, stirring
constantly, cook until thick consistency is obtained (to check the consistency swipe the blade/spoon — if the finger
track is clear, the mixture is ready). Please note that at this stage the mixture should not be boiled! When the
mixture is ready, stop heating it and cool it. Whisk cream into a thick foam with a mixer. Next, add the whipped
cream to the egg-milk mixture and place it into the ice cream maker. Agitate for 30 minutes.

Milk ice cream

Ingredients:

Cream (fat content not less than 30%) — 250 ml

Milk (fat content 3.2%) — 250 ml

Sugar - 4-5 table spoons

Process Description:

Mix milk, cream and sugar until a homogeneous mixture is obtained, using a mixer or a blender. Taste the mixture.
Add cream or sugar, if necessary. Place the obtained mixture into the ice cream maker and agitate for 30 minutes.

e

== The symbol on the unit, packing materials and/or documentations means used electrical and electronic units
and battery’s should not be toss in the garbage with ordinary household garbage. These units should be pass to
special receiving point.

For additional information about actual system of the garbage collection address to the local authority.

Valid utilization will help to save valuable resources and avoid negative work on the public health and environment
which happens with incorrect using garbage.

NS PYKOBOACTBO MO 3KCIMNYATALUN

MEPbI BE3ONACHOCTHU

e BHUMaTENbHO MpPOYMTANTE AAHHYKO MHCTPYKUMIO Mepen aKcnnyaTaumen npubopa Bo u3bexaHue NOSIoOMOK Mnpu
NCNONb30BaHUN.

e [lepen nepBoHayanbHbIM BKIIOYEHUEM NPOBEpPbTE, COOTBETCTBYIOT NN  TEXHUYECKME XapaKTEPUCTUKM,
yKa3aHHbIe Ha N3genun, napameTpam 3reKTpoceTw.

e HenpaBunbHoe obpalleHe MOXeT NPUBECTM K NOMOMKE U3LENUs, HAHECTU MaTepuarnbHbii yuepd n NpUYMHUTL

BpeA 340pOBbIO Norib3oBaTens.

Vcnonb3oBaTb TOMbKO B ObITOBbLIX Lensax. Mpubop He npegHasHavyeH AN NPOMbILLNIEHHOTO NPUMEHEHMUS.

Ecnu ycTponcTBO He ucnornb3yeTcs, Bceraa OTKIYanTe ero ot afnekTpoceTu.

He ponyckanTe nonagaHus Bodbl Ha 6a3y nuTaHus.

He norpyxante npnbop, 6a3y nuTaHnsa u LUHYp NUTaHUSA B BOAY WM Opyrue Xunakoctu. Ecnm aTo cnydmnocs,

HemMe[sIEHHO OTKMYUTE YCTPOMCTBO OT 3SMEKTPOCeTU W, npexae 4eMm Mnofb3oBaTbCA UM Aanblie, npoBepbTe

paboTtocnocobHocTb 1 6e3onacHocTb Npubopa y KBanuguuMpoBaHHbIX CNELManmCcToB.

e [1py NOBpPEXOEHUN LLUHYPA NUTAHUSI €ro 3amMeHy, BO U30exaHne onacHOCTU, AOMKEH NPON3BOANTL U3rOTOBUTENb
UNKN YNONHOMOYEHHbIN UM CEPBUCHBIN LIEHTP, UMW aHaNorM4HbIN KBanmuunmpoBaHHbIN nepcoHarn.

e Cneaute 3a TeM, YTOObI LWHYP NUTaAHUS HE Kacaricst OCTPbIX KPOMOK U ropsvMX MOBEPXHOCTEN.

¢ [pn oTKMNOYeHMN Npubopa OT aneKkTpoceTn, 6epuTech 3a BUMKY, a HE TAHMTE 3a LUHYP.

e YCTPOWCTBO [OOJPKHO YCTOMYMBO CTOATb Ha CyXOW pOBHOM NoBepxHocTW. He craBbTe npmubop Ha ropsuyue
MOBEPXHOCTM, a Takke BOMM3M WUCTOYHMKOB Tenna (Hanpumep, SNEKTPUYECKUX MMWT), 3aHaABECOK U NoA
HaBECHbIMMW NOJIKaMu.

e Hukorga He ocTaBnANTe BKIHOYEHHbIN Npubop 6e3 npucmoTpa.

e [pnbop He npegHasHayeH AMs UCMOMb30BaHWA nvuamMun (BKMoYas AeTel) C MOHWKEHHbIMU (OU3NYECKMMMU,

YYBCTBEHHbLIMU WUITM YMCTBEHHBIMW CMIOCOOHOCTAMM UMK MPU OTCYTCTBUM Y HUX OMNbITa UMW 3HAHWIA, ECININ OHW He

HaxoaaTcs Mof, KOHTPOMEM WM He MPOUHCTPYKTUPOBaHbI 00 MCNoNb3oBaHUM npubopa NULOM, OTBETCTBEHHBIM

3a nx 6e30nacHoOCTb.

[eTn pomkHbI HAXOANTLCSA NOA KOHTPOSEM AN HEAOMYLEeHUS Urpbl C NPUbopomMm.

¢ He nbiTaTeCb CaMOCTOSITENBHO PEMOHTMPOBaThL NPUBOP UK 3aMeHsATb Kakne-nubo getanu. MNpu obHapyxeHun
Henonagok obpallantech B Gnmxkanwmnii CepBUCHbIN LIEHTP.

e Ecnu nsgenue HekoTopoe Bpems Haxoaunocb npu temnepatype Hwke 0°C, nepen BKknioYeHUeM ero criegyet
BblAEPXXaTb B KOMHATHbIX YCMOBUSAX HE MEHee 2 4acoB.

¢ [lpon3BoanTens octaBnseT 3a cobon npasBo 6e3 AOMOMHWUTENBHOIO YBEAOMIEHUS BHOCUTb He3HayuTerbHble
N3MEHEHNsT B KOHCTPYKLMIO M3LENWsl, KapaMHanbHO He BrMsioLmne Ha ero 6e3onacHocTb, paboTocnocobHOCTL U
OYHKUNOHANBLHOCTb.

e He ucnonb3ynte ocTpble NPeaMETbl UM CTONOBbIE NpUBOpPLI Npu paboTe ¢ KOHTEMHEPOM MOpPOXeHWLbl. Ecrin
YCTPOWCTBO BbIKMIOYEHO (NepekrntoyaTens Haxoantcsa B nonoxeHnn «O»), MOXHO UCMNOMNb30BaTb PE3UHOBYIO UMK
OEepEBSHHYIO ronaTky.

o KaTeropuyeckun 3anpeliaeTcs HarpeBaTb KOHTEMHEP ANA MOPOXEHOro, CTaBUTb €ro Ha MAuTy, B OyXOBOW LuKadd
UNU B MMKPOBOSHOBYIO MeYb.

¢ He knagute 6a30BbIi 610K B XONOAUIbHbIE 1 MOPO3UITbHbBIE KaMepbl.

e [laTa nponssoAcTBa ykasaHa Ha usgenuu u/vnv Ha ynakoBke, a Takke B CONpPOBOAUTENBbHOW AOKYMEHTaLUN.
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noaroToBKA

e Pacnakyiite nsgenve, CHUMUTE BCe yNakoBOYHblIE MaTepuansl.

e [MlpomMoKnTE KOHTEMHEP ANA MOPOXEHOro, KPbILKY M 3amMellnBaTesib TEMON BOAOW C MOWLIUM CpedcTBOM Ans
nocyabl.

e TwaTteneHO NpoMOWNTE AeTann NPOTOYHON BOAOW U BbITPUTE HACYXO.

BHMMAHUME! He norpyxarnte 06asoBbii O6noKk C anektpoaesuratenem B Bogdy. Yuctky 6asoBoro ©Onoka

BbINONHANTE BIAXXHOW TKaHbHO.

3AMOPO3KA KOHTEMHEPOB

e 3aMOpO3Ky NpoM3BOAUTE B MOPO3UIbLHOM kamepe npu TemnepaType okono —18 °C.

¢ [IpaBunbHas 3amMopo3ka KOHTEMHEPOB SABNAETCS 3ar0romM YCneLwwHoro NpuroToBrieHNsi MOPOXEHOTO.

e Mexay CTeHKaMu KOHTelHepa MMEETCS XWUAKOCTb. BCTpsAxXHWTE KOHTenHep, 4ToObl MPOBEPUTbL KayecTBO ero
3aMopo3ku. [Npu NpaBubHON 3aMOPO3Ke XNOKOCTb MeXAy CTEHKaMU JOIDKHA 3aMepP3HYThb.

e [Ina nonyvyeHus1 Haunydlwmx pes3ynbTaToOB KOHTEMHep crefyeT MOCTaBUTb BEPTUKanNbHO Yy 3agHEeN CTEeHKM
MOPO3UNbHOM Kamepsbl (B 3TOM MeCTe TemnepaTtypa B kKamepe MUHUManbHas).

e Bpemsa, Heobxoammoe And NOMHOM 3aMOpO3KUM KOHTenHepa (B cpedHeM He MeHee 8 4acoB) 3aBUCUT OT
TemnepaTypbl B MOPO3WUIbHON Kamepe. PekomeHOyeM OCTaBUTb KOHTEMHep ANS MOPOXEHOro B MOPO3USTbHOM
Kamepe Ha HOYb.

o MIPUMEYAHUE! KoHTenHep crneayeT MCnonb3oBaTh Cpasdy Nocne ero U3BfeYeHns M3 Mopo3urnbHoOM kamepbl. He
Jonyckamte ero Harpesa.

CBOPKA NMPUBOPA

¢ [lepeBepHuTe 6a30BbIN 6N0OK AHMLLEM BBEPX M BCTaBbTE Bas NoNacTHOro 3amelumsaTtens B otsepctue. (Puc.1.
Crp. 3)

e [pykpenuTe K 6aszoBoMy GOKY Mpo3padHyto KpbilKy. Ban nonacTtHoro 3amelumBaTtens crieqyeT BCTaBUTh B
LeHTpanbHoe oTBepcTue bonee WMpPOKON CTOpoHbl 6roka. (Puc. 2)

e COBUHBbTE NPO3pPaYHy0 KPbILWKY K 6onee y3kon ctopoHe 6noka, raoe HaxoguTest kabenb. [NepemeluanTte KpbilKy
0o wenyka. (Puc.3)

e YCTaHOBWTE NONACTHOW 3aMelumMBaTenb Ha Ban nionactHom mewanku. (Puc. 3)

e /13BnekuTe KOHTENHEP AN MOPOXEHOro N3 MOPO3UMbHON KaMepbl.

e YcTaHoBuTe 6a30BbIf GIIOK C 3aMelUMBaTeNeM Ha KOHTENHepP ANns MopoXeHoro. (Pwuc. 4)

o 3akpenuTe KpbiWwKy dukcatopamu. (Puc. 5)

NMPUTOTOBJIEHUE MOPOXEHOI'O

e 3apaHee NoAroToBbTE CMECH MO OAHOMY U3 NPUBEAEHHBIX PELIENTOB.

e YcraHoBuTte nepeknitovatens «BKI1./BbIKI1.» B nonoxeHwne «l». Jlonactu samelumsaTens Ha4yHyT BpaLlaTbCA.

e BbICTpO 3anenTe XUAKY CMeCb 45151 MOPOXKEHOIO Yepes OTBEPCTME B KOHTEMHEP AN MOPOXEHOrO.

e OcTaBbTe YCTPOMCTBO BO BKIHOYEHHOM COCTOAHMM npumepHOo Ha 20-40 muHyT. MakcumansHoe BpeMs paboTbl —
40 MUHYT.

e NIPUMEYAHWE BebikntoueHne ycTponcTBa npu pabote MOXET NPMBECTM K 3aMeEP3aHNI0 CMecU U K BNOKMpoBKe
nonacten MeLuanku.

e [loMHUTE, 4YTO CBeXee [OoMallHee MOPOXEHOe He OydeT UMeTb TaKyl Xe KOHCUCTEHLMIO, Kak TBepaoe
MOpOX€eHoe 13 MarasnHa. HecmoTps Ha TO, 4TO OHO ByaeT XONOAHbIM, OHO OCTaHeTCs MArkMM. YTobbl MoNyyYnThb
TBEPOOE MOpPOXEHOE, MNepernoXmnte MOPOXEHOe W3 KOHTerHepa AONA MOPO3UMbHOW KaMepbl B 3aKpbITblv
KOHTelHep/B 6GaHOYKM C KPbIWKOW, WCMOMb3ys PEe3VHOBYD WNU AepeBsHHy nonatky. [lomectnte atm
KOHTENHEPbl B MOPO3UIbHYI0 KaMepy Ha HEeCKOSbKO 4acoB, OO Tex Nop fnoka MopoXeHoe He 3aTBepaeeT. Bbl
MOXeTe OCTaBUTb MOPOXXEHOE B KOHTEMHEPE AN MOPO3UIbHOW Kamepbl, Tak YTOObl MOpPOXEHOEe 3aTBEPAENO, Ha
KOpOTKUI nepuof BpemeHu (He 6onee 30 muHyT). Nocne aToro MopoxeHoe OyaeT roToso.

¢ [NpymeyaHve: MakcManbHbIl 0OGBbEM CMECH, KOTOPYD MOXHO MPUrOTOBUTL B KOHTeWHepe, coctaBndaeT 0,7 n.
lMockonbky cMecb NpW 3amep3aHvMu pacLIMpsSeTCsl, MakCUmasbHbIi OObeM MOPOXEHOro, KOTOPbI MOXHO
nosny4nTb, coctaensaeT npumepHo 700 mn.

OYUCTKA N YXOoa

e [epen pa3bopKoO UMM YNCTKOM BBIKIMIOYUTE MOPOXKEHMLY U U3BMNEKUTE LLUHYP MUTAHWSA N3 PO3ETKN.

e 3anpelyaetcs nomellaTb AETanu YCTPOWCTBA B MOCYOOMOEYHYH MaliunHy. BasoBbin 65nok ¢ asuratenem

npoTUpanTe BraXHOW TKaHbl unu rybkon. lNpumeHeHue OCTpbIX MpegmMeToB, CKPebKoB wunmn abpasuBHbIX

YUCTSALLMX CPEOCTB MOXET NPUBECTU K MOBPEXAEHUIO YCTPOMCTRA.

He norpyxaiTe 6a30BbIN 610K C 3NeKTpoaBUraTerniem B Boay.

lMocne 4YMcTkM Hacyxo BbITPUTE BCE AeTanu YCTPOMUCTBA.

He knaguTe KOHTeNHep A5 MOPOXEHHOro B MOPO3UIbHYIO KaMepy, He NpoTepPeB ero Hacyxo.

3anpewaeTtcs nomewatbe B3GMBanky 1 Ban JlonacTHOW MeLlarkiu B MOPO3UIbHYIO Kamepy.

PELUENTbI MOPOXEHOIO
MopoxeHoe u3 6enoro wokonaga
WHrpegoneHTs!:

Benbin wokonag — 100r

Cnuku (knpHocTb 30% u Bbiwe) — 250Mn
WorypT 6e3 no6asok — 70r

CaxapHas nyaopa — 50r
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MpurotoBneHwue:

HanomawTe wokonaza, nonoXxuTe B MUCKY U fo6aBbTe NOMOBMHY CITMBOK. PacTonuTe wokonag Ha BOAsiHON GaHe.
[lante cmecn HEMHOTrO OCTbITh, 3aTeM J0OaBbTE OCTalbHYI YacTb CIIMBOK U MOTYpT, BCE XOpoLlo B36enTe. dante
HaCTOATLCS NPU KOMHATHOW TemnepaType SMuH. [loMmecTuTe Maccy B MOPOXEHULY U roToBbTe B TedeHne 30MUH.

Cop6eT U3 ManuHbI

UHrpegoueHTs!:

CBexwue unm MopoxeHble Aroabl ManuHbl — 450r

Caxap — 100r

Bopa — 125mn

Cok ogHOro nMmoHa

MpuroToBneHue:

MpurotoBbTe ManuHoe nope B 6rneHaepe. Ecrnv B HEM MHOMO KpyrnHbIX KOCTOYEK, MPOLeAnNTE ero Yepes cuTo.
CwmeluaniTe BoOy C caxapoM 1 BapuTe NoKa cMpon He npuobpeTeT ceeTno-xenTthbin uset. OcTyauTte cupon,
CMeLlanTe ero ¢ ManvHOBbIM MOPEe U IMMOHHBLIM COKOM. [ToMecTuTe NOMyYEHHY0 Maccy B MOPOXEHULLY 1
rotoBbTe B TedeHne 30MuH. [Mogasaite, ykpacus arogamv ManuHel.

BaHaHOBO-NIMMOHHOE MOpPOXeHoe

UHrpegueHTs!:

OavH KpynHbI cnenblii 6aHaH

Cok ogHOro nMmoHa

Monoko 3,2% — 200mn

Cnmskn (kmpHocTb 30% u Bbiwe) — 100mn

Caxap — 80r

MpurotoBneHue:

C nomoubto Gnengepa coenante ogHOPOAHYO Maccy u3 6aHaHa, MMMOHHOIO coka v caxapa. [lobaBbTe B Hee
MOJIOKO U CNUBKW. [OTOBYIO CMECb MOMECTUTE B MOPOXEHULY U roToBbTe B TedeHne 30muH. MNMogasante
ocBeXalolllee MOPOoXeHoe, yKpacuB ero Kycodkamm 6aHaHa 1 nonockaMmm TIMMOHHON Leapbl.

OomalwiHun nnomoup

WHrpegueHTs!:

Cnmskn (kmpHocTb 30% u Bbiwe) — 400Mn

Mornoko 3,2% — 150mn

Caxap — 150r

ANYHBIN XenToK — 3T

BaHunbHbIN caxap — 14.5.

MpuroToBneHue:

Mornoko nocTtaBbTe Ha OroHb. Kak TOMbKO NOSIBATCSA NepBble NPU3HAKU 3aknnaHWsl, CHUMUTE C OTHS U ocTyauTe 4O
TemnepaTypbl 30-350C. B oTAenbHOM eMKOCTU TLLaTenbHO B30ENTE ANYHbIE XENTKK, caxap U BaHWUIbHbIN caxap.
B3buBaTb HeOBX0AMMO A0 06pa3oBaHus rycTon 0AHOPOAHON BO3QYLIHOW Macckl 6enoro ugeta. OcTbiBlIEe
MOJIOKO TOHKOW CTPYMKOW BNEWTE B ANYHYIO CMECH, MOCTOSIHHO NomelunBas. [lenaite aTo 04eHb akkypaTHO, YToObI
XKENTOK He cBepHYIcs. MNony4mBLIYOCS CMEeCb MOCTaBbTe HA MEAJSIEHHbIV OMOHb U, MOCTOSIHHO NOMELLMBAs, Bapute
[0 06pa3oBaHus rycToW KOHCUCTEHLMUM (118 MPOBEPKM KOHCUCTEHLUM NpoBeauTe nanbLem no nonartke/noxke —
€crnu crief, ocTaeTcsa YeTKMM, cMechb rotoea). ObpaTute BHMMaHue, YTO Ha AaHHOM 3Tane CMECb HEMb3s KUNATUTD!
OTOBYI CMECb CHUMUTE C OrHA 1 ocTyanTe. CrnvBkM B3OeNTe B rycTylo MEHY C MOMOLLbI0 MuKcepa. [anee
coeguHNTEe B3OUTbIE CITMBKM C AMYHO-MOJIOYHOW CMECBIO U MOMECTUTE B MOpPOXeHULY. FoToBbTe B TedeHue 30
MWH.

CnuBo4YHOE MOpOXeHoe

WHrpeoneHTsl:

Cnueku (kmpHocTb 30% u Bbiwe) — 250mn

Mornoko 3,2% — 250mn

Caxap — 4-5ct.n.

MpuroToBneHue:

Monoko. CnmBku 1 caxap nepemeLLante 4O OQHOPOLHOrO COCTOSHUS B MUKcepe uan bnexgepe. MNonpobynte
cMecb Ha BKyc. Npu HeobxogumocTn, fobaBbTe CNMBKM UNu caxap. MNonydYeHHy CMecb 3arpy3nTe B MOPOXEHMULY
n rotoBbTe B TeveHme 30 MUH.

X

s [19HHbIV CUMBOJS Ha U3L4ENnK, YNakoBKe /M CONPOBOAUTENBbHOW AOKYMEHTALUMN O3HAYaET, YTO
NCMNOJ1Ib30OBaHHbIE 3NIEKTPUYHECKUE N INTEKTPOHHbIE n3genmna u 6aTape|7|K|/| He OOJNKHbI Bbl6paCbIBaTbCﬂ BMeCTe C
06blYHbIMM ObITOBBIMM OTX0AaMu. Mx crnedyeT coaBaTb B CheLuanu3MpoBaHHble NyHKTbI npuemMa.

[ns nony4yeHust 4ONONHUTENBHON MHOPMAaLMK O CYLLLECTBYIOLLMX CUCTeMax cOopa 0TXo40B o6paTuTech K
MECTHbIM OpraHam BnacTu.

MpaBunbHas yTunMsauus NoMoXeT coepeydb LieHHbIE pecypchbl U NpeaoTBpaTUTb BO3MOXHOE HeraTMuBHOE BrnsiHNE
Ha 3[40POBbE MOAEN N COCTOSIHNE OKPYXKAKOLLEN cpeabl, KOTOPOE MOXET BO3HUKHYTL B pe3ynbTaTe HeNnpaBUilbHOrO
obpalueHunst ¢ oTxogamu.
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IHCTPYKUIA 3 EKCNNYATAUIT

LaHoBHUI nokyneub! Mu BaayHi Bam 3a npuabaHHs npoaykuii ToprosensHoi mapkm SCARLETT Tta gosipy go
Hawoi komnaHii. SCARLETT rapaHTye BUCOKY SKiCTb Ta HaginHy poboTy CBO€ET NPoAyKLii 3@ YMOBU JOTPUMaHHS
TEXHIYHMX BUMOT, BKa3aHUX B MOCIOHUKY 3 ekcrnyaTtauii.

TepmiH cnyx6u Bupoby ToproBoi Mmapkn SCARLETT y pasi ekcninyartadii npoaykuii B Mexax nobytoBux notpebd
Ta OOTPUMaHHS MpaBui KOPUCTYBaHHS, HaBedeHWX B MOCIOHMKY 3 ekcnnyaTauii, cknagae 2 (gBa) poku 3 OHS
nepepadvi Bupoby kopuctyBadesi. BupobHuK 3BepTae yBary KOpMCTyBadiB, WO Yy pasi AOTPMMaHHS LMX YMOB,
TEpPMiH cnyx6u BMpoby MoXe 3Ha4YHO NePEBULLUTI BKa3aHUN BUPOBHMKOM CTPOK.

3AXOOU BE3MNEKAU

YBaXXHO NpoynTanTe Lo iHCTPYKLUi0 nepea ekcnnyaTauieto npynagy, wob yHUKHYTU NONIOMOK NpU BUKOPUCTaHHI.
lMepea nepwvM BMUKaAHHAM MepeBipTe, YM BIiANOBIOAIOTb TEXHIYHI XapakTepWUCTUKM, 3a3Ha4veHi Ha BUpPODI,
napameTpam enekTpomMepexi.

HenpaBunbHe NOBOOXKEHHS MOXe MPUMBECTM OO0 MONOMKW BMpoOy, 3aBAaTu MaTepianbHOro 30MTKYy i 3aBAatu
LIKOOM 300POB’I0 KOpUCTyBava.

BukopuctoByBaTy Tinbkn y nobytoBux Linax. Mpunag He npuaaTHUM Ans NPOMMUCIIOBOrO BUKOPUCTAHHS.

AKWO NPUCTPIN HE BUKOPUCTOBYETLCSA, 3aBXAMW Big eqHYNTE NOro Bif enekTpomMepexi.

He ponyckaiiTe nonagaHHS Boau Ha 6a3sy XXMBNEHHS.

He 3aHyptonTe npunag, 6a3y >XMBMEHHS i LUHYP XUBMEHHS Yy BoAy abo iHWi piguHn. AKWO Le Tpanunocb, HeranHo
Bi4’eAHaNTe NPUCTPIN B4 enekTpoMepexi i nepea noganbLluMM KOro BUKOPUCTaHHAM NepeBipTe npaues3aaTtHiCTb i
Ge3neyvHicTb Nnpunagy y kBanidikoBaHux cnewianicTis.

Y BuWNAOKy YLWKOMKEHHSA LUHYpa XXMBMEHHS, WOO YHUKHYTUM Hebe3nekwu, Woro 3amiHy MOBWHEH MPOBOAWTU
BUPOOHMK abo yNnoBHOBaXXEHWI iM cepBiCHUI LeHTp, abo aHanoriyHuin kBanicdikoBaHU nepcoHan.

CnigkynTe 3a TUM, OO LUHYP XXMBMNEHHS HE TOPKaBCS TOCTPUX KPAMOK i rapsvmx NoBEPXOHb.

Big'egHytoun npunag Big enekrpomepexi, 6epiTbCsa 3a BUINKY, a He TAMHITb 3a LUHYP.

MpucTpin NOBMHEH CTIMKO CTOSATM Ha CyXil piBHIN noBepxHi. He cTtaBTe npunag Ha rapsadi NOBEPXHi, a TaKoX
nobnuay mxepen Tenna (Hanpuknag, enekTpuyYHnx NnnuT), dipaHok Ta nig HaBiCHUMW NONULSIMNA.

Hikonu He 3anuwanTte yBiMKHeHUIA npunag 6e3 Harnsay.

Mpunag He npusHadYeHUn ANS BUKOPUCTAHHA ocobamu (B TOMY 4uchi AiTbMW) 3i 3HWKEHUMM Di3ndHMMM,
4yyTTEBMMM abo posymoBuMK 34i6HOCTAMM abo npw BIACYTHOCTI y HMX AOCBiAy abo 3HaHb, AKWO BOHWU He
3HaxoOsATbCA nif KOHTporneM abo He MPOIHCTPYKTOBaHi MpO BWKOPWCTaHHSA npunagy ocoboto, sika Hece
BignoBiganbHICTb 3a ix 6e3neky.

[iTV NOBMHHI 3HaxXoAMUTUCS Nif KOHTPONEM ANS HeJONYLEeHHs rpy 3 Npunagom.

He Hamararvitecb CaMOCTIIHO peMOHTyBaTu npunag abo 3amMiHATM aki-Hebyab getani. Y BuMNagKy BUSIBIIEHHS
Henonagok 3sepTanTech y Hanbnmxkynn CepsiCHUIN LEHTP.

Axkwo BMpi® geskun vyac 3HaxogouBcs Npu TemnepaTypi Hux4ve 0°C, nepen YBIMKHEHHAM MOro Cnig BUMTpumaTu
npy KIMHaTHUX YMOBax He MeHLUEe 2 roavH.

Bupo6Huk 3anuwae 3a coboto npaBo 6e3 [o4aTKOBOro MOBIOOMIIEHHS] BHOCUTM HE3HaYHI 3MIHU B KOHCTPYKLO
BMPOOY, siKi KapAUHANBHO He BMMMBAKOTb HA MOro 6e3neyYHiCTb, NpaLe3faTHICTb Ta PYHKLIOHANMBHICTb.

He BukopucToByiTe roctpi npegmeTu abo ctonosi npubopwu nig yac poboTn 3 KOHTEMHEPOM MOPOXEHWULI. AKLLO
MPUCTPIN BUMKHEHMIN (nepemukady 3HaxoauTbCs Yy nonoxeHHi «O»), MOXHa BUKOPUCTOBYBATM rymoBy abo
AepeB’sHy nonarky.

KaTeropnyHo 3ab0OpoOHSIETLCSA HarpiBaT KOHTEVHep ANs MOPO3uBa, CTaBUTW MOr0 Ha MAWTY, B OyXOBWI LIKad
abo B MiKpOXBWILOBY Mi.

He knagite 6a3oBuii 610K y XonoausbHi i MOPO3UITbHI Kamepu.

Hata BMpobHMLTBa BKa3aHa Ha BMpobi Ta/abo Ha ynakoBLi, @ TaKoX Y CyNpoBiaHIN AOKyMeHTaLi.

O6nagHaHHA BignoBigae BMMOram TexHIYHOrO pernameHTy OOMEeXEeHHSI BUMKOPUCTaHHSA desknx HebesnevyHux
PEYOBUH B ENIEKTPUYHOMY Ta EMEKTPOHHOMY OOnagHaHHi.

NiAroToBKA

PosnakyiiTe BMpiO, 3HIMITb BCi NakyBanbHi MaTepianu.

lMpomMmuiiTe KOHTEHEP AMs1 MOPO3UBA, KPULLIKY | MilLanky Tenmno BOAOK 3 MUOYMM 3acoboM Ans nocyay.
PeTenbHO npomuinTe aetani NPOTOYHOK BOAOKO | BUTPITL AocyXa.

YBAT'A! He 3aHyptonTe 6a3oBuii 6110k 3 enekTpoaBUryHOM Yy Bogy. YncTKy 6a30BOro Grioky BUKOHYMTE BOSIOrOH
TKaHMHOIO.

3AMOPO3KA KOHTEVWHEPIB

3amMopo3Ky NpoBoAdbTE Y MOPO3UIbHIM Kamepi Npu Temnepatypi 6nm3bko —18 °C.

MpaBunbHa 3aMopo3Kka KOHTENHEPIB € 3anOpPyKOLo YCMILLHOro NPUroTyBaHHA MOPO3MBa.

Mixx cTiHKaMu KOHTelHepa € pianHa. CTpyciTb KOHTelHep, Wob nepesipuTh SKICTb MOro 3aMopo3Kku. Y BUMNALKY
NpaBuibHOI 3aMOPO3KM pPiAnHA MK CTiIHKaMW NOBMHHA 3aMEP3HYTHW.

[na oTpMMaHHA HaWkpawmx pes3ynbTaTiB KOHTEWHEp Ccnig MOCTaBUTM BePTMKANbHO 6insg 3agHbOI  CTiHKM
MOPO3USbHOI Kamepw (B LbOMY MiCLi TeMnepaTypa B KaMepi € MiHiMarbHOL0).

Yac, HeobxigHWi ONnsa MOBHOI 3aMOPO3KM KOHTeWHepa (y cepedHbOMY He MeHWe 8 roauvH), 3anexuTb Big
TemnepaTypu Y MOPO3UIbHIN kKamepi. 3anuiuTe KOHTENHEP ANd MOPO3MBa B MOPO3UIbHIA KamMepi Ha Hid.
MPUMITKA! KoHTeHep cnif BUKOPUCTOBYBaTW opasy Nicrs BUTAraHHs i3 MOpo3unbHoi kamepu. He gonyckanTe
noro Harpisy.
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3BUPAHHSA NMPUNALY

lMepeBepHiTL DasoBun 6OK AHMLLEM YBEPX | BCTABTE Ban JlonateBoi miwanku B oteip (Puc.1).

MpukpiniTb o 6a3oBoro 6roKy NPo3opy KpuLKy. Ban nonaTeBoi Milanku cnig BCTaBUTK B LEHTpanbHUIA OTBIp
GinbLU LWMPOKOT CTOPOHU Bnoka (Pwuc.2).

MpurkpiniTb NPoO30py KpULLIKY A0 BinbLu BY3bKOT CTOPOHM Brnoka. MNepemiliynte kpuwwky Ao knauaHHsa (Puc.3).
BcTaHoBiTb 36MBaYKy Ha Ban nonaTteBoi Millanku i noBepHiTh it Haszag (Puc.3).

BUTArHITE KOHTENHEP ANA MOPO3MBa i3 MOPO3UIIbHOI KaMepu.

BcTaHoBiTb 6a30BUin 60K | nonaTeBy Millanky Ha KoHTenHep ans moposusa (Puc.4).

3adpikcynte 3ackoukm (Puc.5).

NPUTOTYBAHHA MOPO3UBA

3aB4acHoO NpUroTynTe CyMmill No OAHOMY i3 HABEAEHUX PELIENTIB.

BcTaHoBiTb nepemukay «YBIMKH./BUMKH.» y nonoxeHHs «I».

LBmako 3anuinte pigky cymill Ans MOpo3uBa Yepes OTBIp Y KOHTEWHEP ANns MOpO3uMBa.

3anuwTe NpUCTpin yBIMKHEHNUM NPMONU3HO Ha 20-40 xBUNMH. MakcumManbHUin Yac poboTtu — 40 XBUINUH.
MPUAMITKA. BMMKHEHHSI MPUCTPOK Mig 4Yac poboTM MOXe MPMBECTU OO0 3aMep3aHHs CyMmiwi i GrnoKyBaHHS
nonartemn Mmilanku.

Maw’aTanTte, WO cBike AOMALLUHE MOPO3UBO He Byoe maTu TaKy X KOHCUCTEHL, WO i TBepae MOpO3MBO 3
mMarasuHy. He guBnsumch Ha Te, WO BOHO Oyade XONogHWM, BOHO 3anuwaeTbca m'sikmm. o6 nonyuntn TBEpae
MOPO3MBO, NepeKaaiTb MOPO3MBO i3 KOHTEMHEpPA ANt MOPO3UITbHOT Kamepu B 3aKpUTUIA KOHTeNHep/y GaHoukn 3
KPULLIKOIO, BUKOPUCTOBYOUM r'yMOBY abo aepeB’siHy nonatky. [MoMiCTiTb Li KOHTEHEPU B MOPO3UITbHY KaMepy Ha
JeKinbka rogvH, AOKM MOPO3MBO He 3aTBepgie. Bu MoxeTe 3anuwimMTi MOPO3MBO B KOHTEWHEPI A4S MOPO3UITbHOT
Kamepu, Wob MOPO3NBO 3aTBEPAINO, HA KOPOTKMIA nepiof vacy (He Ginblie 30 xBUNUH). lMicns UbOro MoOpo3nBo
Oyne rotose.

Mpumitka: MakcumansHun 06’em Cymilli, Ky MOXXHA NpUroTyBaTu B KOHTenHepi, cknagae 0,7 n. Ockinbkn cymil
npu 3amMep3aHHi PO3LLMPIOETHCS, MaKCManbHUA 06’eM MOpPO3uBa, SKMN MOXHa OTpUMaTu, cknagae npubnmnsHo
700 mn.

OYULLUEHHA | agorndan

Mepen po3bupaHHAM abo OYMLLEHHAM BUMKHITb MOPOXXEHWULIIO | BUTATHITD LUHYP XXMBIEHHS i3 pO3ETKH.
3abopoHsieTbCa KnacTu getani NpUCTPOK Yy NMOCYAOMUMHY MalwuHy. basoBui 6nok i3 gBUryHoMm npoTtupante
BOSOroK TKaHUHOK abo rybkoto. 3acTocyBaHHSA rocTpux npeameTiB, ckpebkie abo abpasmBHUX YMCTAYMX 3acobiB
MO>X€e NPUBECTU A0 MOLLUKOLXKEHHS NPUCTPOLO.

He 3aHyptonTe 6a3oBun 610K i3 eNeKTpoaBMIyHOM y BOAY.

Micna o4neHHsa gocyxa BUTPITb BCi AeTani NpucTpoto.

He knagiTe KOHTeHep NS MOpo3MBa y MOPO3UIbHY KamMepy, He NpoTepLUn Oro gocyxa.

3abopoHsaeTbCs nomillati 36msavky i Ban nonatesoi MilLankv B MOPO3UIIbHY Kamepy.

PELENTU MOPO3UBA

Mopo3uBo i3 6inoro wokonany

IHrpegieHTH:

Binvn wokonag — 100r

Bepuwkn (kmnpHictb 30% i Buwe) — 250Mn

WorypT 6e3 gomiluok — 70r

Llykposa nygpa — 50r

MpuroTyBaHHSA:

HanamawnTe wokonaa, NokNagitb y MUCKY i JoganTe NonoBuHY BepLukiB. Po3ToniTe Wwokonaa Ha BoAsHIN H6aHi.
[avite cymiwi TPOXM OXONOHYTH, NOTIM AOAANTE iHLWY YaCTUHY BEPLLKIB i KOrypT, Bce obpe 36unte. Jante
HaCTOATUCA Npu KiMHaTHIN TemnepaTypi 5 xB. [MOMICTiTb Macy B MopoxeHuuto i rotynte npotarom 30 xB.

Cop6erT i3 ManuHu

IHrpedieHTn:

Caixi abo MopoxeHi arogn manuHu — 450r
Llykop — 100r

Boaga — 125mn

Cik ogHOro nMMoHa

MpuroTyBaHHS:

MpuroTyinTe MmanvHoBe ntope y 6renaepi. AkLwo B HboMy 6araTo BENMKMX KICTOK, NPOLIAiTh NOro Yepes cuto.
3miwante Boay 3 LYKPOM i BapiTh JOKM CUPOM HE CTaHe CBITNO-XO0BTOro konbopy. OCcTyaiTe cnpon, aMilianTe noro
3 ManvHOBUM MtOpe i TIMMOHHUM COKOM. [TOMICTiTb OTpMMaHy Macy B MOPOXeHULIo i roTynTe npotarom 30 XB.
MopasanTe, NpUKpacuBLUM ArogaMmy MarvHu.

BaHaHOBO-NMMOHHE MOPO3UBO
IHrpegieHTH:

OaviH Benukun cturnuin 6aHax
Cik ogHoro nMmoHa

Monoko 3,2% — 200mn
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Bepwuku (kmpHictb 30% i Buwe) — 100mn
Llykop — 80r
MpurotyBaHHS:
3a ponomoroto 6rneHaepa 3pobiTb 0AHOPIAHY Macy i3 6aHaHa, IMMOHHOIO COKY i Lykpy. [loganTte B HET MOJIOKO i
BepLLKK. [O0TOBY CyMiLl NOMICTITb Y MOpOXeHuuto i rotyrnTte npotarom 30 xB. [NogasaiTe ocBixatoye MOpoO3nBO,
NPUKPaCKBLLM AOTOo LWMaTouYkamu 6aHaHa i CMy>XkaMy NMMOHHOI Lieapw.

JomaluHin nnomo6ip

IHrpegieHTH:

Bepwuku (kmpHictb 30% i BuLe) — 400mn

Monoko 3,2% — 150mn

Llykop — 150r

AeyHunn KoBTOK — 3T

BaHinbHui Lykop — 14.11.

MpurotyBaHHS:

Monoko noctaBTe Ha BOrOHb. AK TifMbKW 3'ABAATLCA NepLUi 03HAKM 3aKUMaHHSA, 3HIMITb 3 BOTHIO | OCTYAiTb A0
Temnepatypm 30-35°C. B oKpeMilt EMHOCTI peTernbHO 36MiiTe SEYHI XKOBTKM, LIYKOP i BaHiNbHWMA LyKop. 36usatu
HeobXiaAHO A0 NosIBM rycTOi OAHOPIAHOT NOBITPSAHOT Macu 6inoro konbopy. OXOMNoBLUE MOJTOKO TOHKOH LIiBKOO
BMNWITE B AEYHY CyMilll, NOCTINHO nepemilyoyn. PobiTb Le Ayxe obepexHo, Wob KOBTOK He 3ropHyBcs. OTpumaHy
CyMilll NOCTaBTe Ha MOBIMbHWUIA BOrOHb i, NOCTINHO NOMILLYIOYK, BapiTb A0 NOSBU ryCTOI KOHCUCTEHLUIT (Ans
nepeBipKN KOHCMCTEHLUIT NPOBEAiTb NanbLUeM No NonaTui/fNoxXui — SKWO cnif 3anvwaeTbCs YiTKMM, CyMill rOTOBa).
3BepHITb yBary, Lo Ha LpbOMY eTani Cymill He MOXHa Kunm'aTuTu! FoToBY CyMilll 3HIMITb 3 BOTHIO | OCTYAiTb. BepLukn
30uMITe B rycTy NiHy 3a 4ONOMOrot Mikcepa. oTiM 3’egHanTe 30UTi BEPLUKM i3 SEYHO-MOJTOUYHOK CYMILLILLIO i
NOMICTITb B MOpOXeHuuto. NotyinTte npotarom 30 xB.

BeplukoBe MOpoO3nBO

IHrpegieHTH:

Bepuwkn (kupHictb 30% i Buwe) — 250Mn

Monoko 3,2% — 250mn

Llykop — 4-5c¢T.n.

MpurotyBaHHs:

Mornoko, BepLUKM i LlyKop nepemiliante 4o ogHOPIAHOro ctaHy B mikcepi abo 6neHgepi. Cnpobyite cymill Ha CMak.
Mpu HeobxigHOCTI, goganTe BepLkn abo uykop. OTpMMaHy CyMill 3arpysiTb Y MOPOXEHUUIO | roTynTe npotarom 30
XB.

== | lo)i cumBON Ha BWpOLi, ynakoBui Ta/abo B cynpoBigHIM OOKYMeHTauii O3Havae, Lo enekTpuyHi Ta
€neKTPOHHI BMpobu, a Takox GaTapenku, Wwo Oynu BMKOPUCTaHI, HE MOBMHHI BUKMOATUCSA pPasoM i3 3BUYaANHUMMU
noByToBMMM Bigxogamu. Ix noTpibHo 3gasati [0 creuianiaoBaHMX NMyHKTIB NpUioMy.

[ns oTpumaHHsA [oAaTKoBOT iHhopMaLlii WoJo iCHY4YMX cucteM 300py BigXOAIB 3BEPHITLCS A0 MICLEBMX OpraHiB
Brnagu.

HanexHa yTtunisauis gonomoxe 36epert UiHHI pecypcy Ta 3anobirTu MOXIMBOMY HeratMBHOMY BMMBY Ha
300poOB’A niofden i CTaH HaBKONULLIHBOIMO CepefoBuLLa, SKUA MOXE BUHWKHYTW B pesynbTaTi HenpaBWiibHOro
NOBOKEHHS 3 BigXOo4aMM.

XAb[blIK HYCKAYbI

e KypmetTi catbin anywel! SCARLETT cayaa TaH6aCbIHbIH 6HIMIH CaTbIN anfaHblHbI3 YLWUiH aHe 6i3aiH koMnaHusFa
ceHiM apTKaHbIHbI3 yLWiH Cisre anfbic aTamMbl3. Icke NarganaHy HyckaynbifFblHAa CypeTTenreH TexXHuKanblK
Tanantap opblHganfaH xarganga, SCARLETT komnaHuscbl ©3iHiH 6HIMAEPIHIH XKOoFapbl canacbl MeH CeHiMAi
XKYMbICbIHa Keningik 6epeai.

e SCARLETT caygna TaHbacbIHbIH Oy/bIMbIH TYPMbICThIK MyKTaxaap LWeHOepiHAe nanganaHraH XeHe icke
nanganaHy HyCcKaynbifblHOA KENTIPiNreH nanganaHy epexenepiHd ycTaHraH ke3ge, 6ynbIMHbIH KbI3MET Mep3iMmi
OyMbIM TYTbIHYLWbIFA TabbIC eTinreH KyHHeH 6acTtan 2 (eki) Xbinabl Kypanasl. ATanfaH wapTTap opbiHOanfaH
Xarganga, OyVibIMHbIH, KbI3MET Mep3iMi OHAIpYLLI KOpCeTKEH Mep3iMHEH anTapribIKTan acybl MYMKiH €KEHiHe
OHAIpYLWIi TYTbIHYLIbIAPAbIH, Ha3apblH aygapagpl.

KAYINCI3OIK LUAPAJIAPBI

¢ [NaiganaHy 6apbicbiHaa 6y3binyablH angblH any yLiH, KypbirFbiHbl iCke KOCYy anfblHAa HyCKaymnbIKTbl 3eiiH KOWbIn
OKbIM LLbIFbIHbI3.

e AnFawkpl peT icke Kocy angbliHaa, OyibiMaa KepceTinreH TexXHWKanblK cunatrtamanap aMekTp KenicCiHiH
napameTpriepiHe ConKec KeneTiHiHe KO3 XeTKi3iHj3.

e bynbimapl aypbic nampanaHbay oOHbIH Oy3binyblHa, MaTepuangblk LWbIFbIHFA HEMece nanganaHyLblHbIH
OeHcaynblfblHa HYKCaH KenTipyiHe akenin Cofybl MYMKIH.

e Tek kaHa TypMbICTa KonaaHy kaxeT. Acnan eHAIpICTiKTe KongaHyra apHanvaraH.

Erep Kypbinfbl narganaHbiiMaca, OHbl pKallaH 3MeKTP XKeniCiHEH aXblpaTbin KOMbIHbI3.

o KopekTeHgipy HerisiHe cyablH TUMeYiH KadaranaHpbi3.
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e AcnanTbl, KOPEKTEHAIpYy Herisi MeH bayblH cyFa Hemece Gacka ga cymbikTbikTapFa 6atbipMaHbi3. Erep ocbiHaam
Xarfganm OpblH anfaHaa, KypbUFbiHbl Aepey dMneKkTp XeniCiHeH axblpaTbiHbI3 XoHe acnanTbl ofaH api KorgaHy
YLIH OHbIH XyMbIC iCTey KabineTiH xaHe kayincisgiriH 6inikTi MamaHFa TEKCEpPTIH;3.

o KopekTeHgipy 6aybl 3akpiMaanraH xarganaa, kayintii anabiH any ywiH eHAIpyLi HeMece OHbIH, YOKINeTTi Kbl3MeT
Ke3ceTy opTanblfbl HeMece BinikTi MamaH OHbl anMacTbIpybl KaXeT.

o KopekTeHnaipy 6aybIHbIH, YLUKIp XMEKTep MeH bICTbIK beTTepre TMMeYiH KaaaranaHbl3.

e KopekTeHzipy eniCiHeH KypbinfbiHbl aXblpaTy Ke3iHAe, allaHbl KONIMEH ycTan TypbiHbI3, KOpeKTeHaipy 6aybiHaH
TapTnaHbI3.

o KypbinfbiHbl apKallaH Kypfak Teric 6eTke opHaTy KaxeT. AcnanTbl bICTbIK TEriCTiKTepre, coHAamn-aK OT Kesaepi
(Mbicanbl, anNekTpni NNnTa) MeH nepaenepaid XaHblHa Hemece inyni cepenepaid acTbiHa OpHaTNaHbI3.

e Kocynbl acnanTbl eLlKkallaH Kapaycbl3 kanablpMaHbi3.

o [leHe, xylike He Bonmaca akbii-on KemicTiri 6ap, Hemece oCbl KypbUFbIHbI KAYiNci3 nanganaHy yuwiH Taxipnbeci
MeH Ginimi keTkinikcia agampaapabiH (COHbIH, iWiHaAe OGananapablH) Kayincisgiri yuwiH >xayan 6GepeTiH agam
Kagaranamaca Hemece KypbinfFblHbl ManpganaHy OovbiHWa Hyckay 6epmece, onapblH Oyn  KypbinfbiHbI
KongaHyblHa 6onmangpl.

e bananapabiH KypbinfbiMeH oiHaybiH GonabipMay YLUiH onapAbl kaTaH Kagaranay KaxerT.

o KypbinfbiHbl ©3AIriHi3AeH >xeHaeyre Hemece OHbIH KaHaah ga bip OenwekTepiH aybiCTbipyFa TbipbiCNaHbI3.
Akaynblk TabblnFaH Xarganaa XakbiH KbI3MeT kepceTy opTanblfbiHa XYTiHIH|3.

e Erep Gynbim Oenrini 6ip yakblT apanbifbiHaa 0°C-TaH TemeH TemnepaTypaga TypfaH 0Oonca, OHbl KocnacTaH
OypbiH Benme xafganbiHAa 2 caFraTTaH KeM eMecC yakbIT yCTay KaxerT.

e OHAipyWwi KocbIMWa eckepTnecTeH OGyMbIMHBIH KypbifibiIMbIHA, OHbIH, KayincisgiriHe, XyMbIC icTey kabineTi meH
Kbl3MeTiHe TyOerelnni acep eTnenTiHAEN a3faHTal e3repicTep eHridy KyKblFblH cakTan kanagpl.

e Acnan KOHTeNHepiMeH XyMbiC GapbiCbiHAA YLLKIp 3aTTap MeH ac yi acnantapbiH nanganaH6aHpl3. Erep Kypbinfbl
Kocynbl ©ornca, (aybicThiprbill  «O» KannblHOa TypfaH Gorca), pe3eHke Hemece afall KypeklleHi KkongaHyra
bonagbl.

e banmysgakka apHanfaH KOHTENMHepai XbinbITyFa, NAMTKaHbIH YCTiHE KOlOFa, OyXOBKa LUKadbiHA HEMECE LUafbiH
TONKbIHAbBI NELKe canyfFa KaTaH, TblbIM canbiHagbl.

e Herisri 6nokTbl TOHa3bITKbILW HEMeCe My34aTKbILW KaMmepanapfa canmaspi3.

e OHAipinreH KyHi eHimae xaHe/Hemece KopanTa, CoOHAan-aK KocbiMLLA Ky)XaTTapaa KepceTinreH

ODAUBIHOAY

e Bylibimabl BymagaH weiFapbin, 6apnbik opaybIw MaTepuangapabl anbin TacTaHpls.

e banmysgakka apHanfaH KOHTEMHepi, Kaknafbl MEH apanacTbIpfbillbiH bIAbIC XYYFa apHanfaH CyMbIKTbIK KOCbIM,
XblIflbl CYMEH XYbIHbI3.

e BernwekTepiH afblH CYMEeH MYKUAT XybIM, KypFaTbin CYpTiHi3.

o HASAP AYOAPbIHbI3 Herisri 6510k neH anekTp Ko3fanTKbIlWbIH CyFa 6aTbipMaHbi3! Herisri 65okThl Tazanay yLwiH
ObIMKbIN MaTaHbl NanganaHbiHbI3.

KOHTEMHEPNEPI KATbIPY

e Temnepatypacskl —18 °C wamacbliHaafbl My30aTKblLW KaMepaza KaTblpbiHbI3.

¢ [lypbIC KaTbIpbliFaH KOHTENHepnep 6anMy3aakTel CaTTi AavbiHAayFa ceben bonagbl.

e KoHTeliHep kabblipranapblHblH apacbiHAa CyMbIKTbIK 6ap. KaTblpy canacblH TeKcepy YLiH KOHTerHepai LWankaHbI3.
Erep aypbIc KaTbipbinFaH 6onca, kabblipranapablH apacbiHAafbl CYyMbIKTbIK KaTbin Kanagbl.

e JKakcbl HaTwKenepre KON >KeTKi3y YLUiH KOHTeWHephi My34aTKblll KamMepaHaHblH apTKbl kabblpFacblHa TiriHEH
OpHanacTbIpy kaxeT (byn )xepae kamepaHblH TemnepaTypachl eH TOMEH).

o KoHTelHepai TonblK KaTblpyFa KaXeTTi yakplT (OpTalla anfaHga 8 cafaTTaH Kem emMec) My3[aTKblll KaMepaHblH
TemnepaTypacbiHa OannaHbiCTbl. Banmy3gakka apHanfFaH KOHTEMHepAi My3gaTkbll Kamepara 6ip TyHre
KOMbIHbI3.

o ECKEPTY! KoHTenHepai my3gaTkblll KamepagaH LWbifapraHHaH KewiH GipaeH kongaHy kaxeT. OHbIH bIChIMN
KeTyiHe »on 6epMeH;a.

ACINANTbI K¥PACTbIPY

e Herisri 6nokTbiH, TyOiH >XOFapbl aygapbin, KanakTbl apanacTblpfblWThIH OiniriH caHblnayra opHanacTbIpbiHbI3
(Cyp.1).

e Herisri 6nokka mengip kaknakTbl GekiTiHi3. KanakTbl apanacTbIpfbilTbiH GinliriH opTaHfFbl caHblayFa OMOKTbIH
KeHipek TyCblHaH opHanacTbIpy kaxeT (Cyp.2).

e Mengip KaknakTbl 6rTOKTbIH XiHilLKepeK TyCbiHaH GekiTiHi3. Kaknak Thipc eTKeHre geniH anHangbipbiHbi3 (Cyp.3).

e KanakTbl apanacTblpfbllUThIH GiniriHe WanKarbILWTbl OPHATbLIM, OHbl apTka anHanabipbiHbi3 (Cyp.3).

e My3gaTtkbilw kamepagaH 6anmMysgakka apHarfFaH KOHTEMHepai WbiFapbliHbI3.

e Herisri 6nok neH kanakTbl apanacTbipFbIlWThl 6anmMy3aakka apHanfaH KoHTelHepre opHaTbiHbI3 (Cyp.4).

¢ InmekTepai 6ekiTiHi3 (Cyp.5).

BANM¥3OAK OAUBbIHOAY

e KenTipinreH peuentinepaiH iwiHaeri 6ipeyi 6onbiHWAa KOCNaHbl angblH ana AavibiHaan anbiHbI3.

o «KOCY./COHAOIPY.» aybICThIpFbIWbIH «I» KanmbiHa KENTIpiHi3.

e banmysgakka apHanFaH CyMblK KOCMaHbl CaHplnay apkbiibl 6anmy3gakka apHanfFaH KOHTemHepre Tesipek
KYMbIHbI3.

e KypbInfbiHbl KOCYIbI KyniHAe wamameH 20-40 MUHYT KOMbIHbI3. XKYMbICTbIH Makcumanibl yakbiTbl — 40 MUHYT.
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e ECKEPTY. JXymbic 0apbiCbiHOA KypbUTFbiHbI  COHAIPY KOCMaHbIH  KaTbil  KamnyblHA >K8HE  KamnakTbl
apanacTbIpfbilUTbIH BrIOKKa TyCyiHe aKenin Cofybl MyMKIH.

e EciHizme OoncbiH, XaHa panbiHOanfFaH yu OGanmy3gafFbiHblH - KOHCUCTEHUMSACHI OYKEHHEH arnblHFaH KaTThbl
b6anmy3snak cekingi 6onmarnabl. My3gan 6onfaHbiHa kKapamacTaH, xymcak 6onaabl. KaTTel 6anmy3nak any yuiH,
My3[aTKbllLl KamepaFa apHanfaH KOHTewHepaeri 6anMy3fakTbl pe3eHke HemMece arall KypeKLleHi KornpaHbin
xabblk KOHTenHepre/kaknarbl 6Gap ©OaHkire aybICTbIpbiHbI3. bByn  KoHTenHepnepai My3gaTKblll kKamepara
Ganmy3gak kaTkaHfFa geniH OipHewe cafaTka KOWbIHbI3. BanmysgakTel My3gaTkbill kamepara apHanfaH
KOHTerHepAe KaTblpy YLUiH KbiCka yakbiTka kangblpybiHbidfa 6onagel (30 MuHyTTaH ken emec). OcblgaH KemiH
6anmysnak gavibiH 6onagbl.

e Eckepty: KoHTenHepae pganbiHgan anaTtbiH KOcnaHblH, Makcumangpl kenemi 0,7 n. KaTblpy 6apbicbiHAa KOCMaHbIH,
kebetoiHe 6arnaHbICTbI WhbiFaTblH BanMy3a0akTbiH Makcumangbl kenemi 700 mn.

TA3AJIAY XXOHE KYTIM

e benwekrey Hemece Tazanap angblHAa acnanTbl COHAIPIN, KopekTeHaipy 6aybiH allagaH aXblpaTbiHbI3.

e Kypbinfbl GenwekTepiH biAbIC XyaTblH MalluHara canyfa TbiibiM canblHagbl. Heridri 6nok neH Ko3fanTKbIWThl

ObIMKbIT MaTaMeH HeMece COpfbIlNeH CYPTiHi3. YLWKIp 3aTTap, Kbipfblll HemMece abpasvBTi Xyy Kypangapsbl

KYPbUIFbIHBI 3aKbiMAAYbl MYMKIH.

Heriari 6510k NeH KO3FanTKbILWThI CyFa 6aTbipMaHbI3.

e Taszanan 6onFaHHaH KeniH KypbinfFbiHbIH Bapnbik 6enwekTepiH KypFaTbin CYpTiHi3.

e banmysgakka apHanfaH KOHTENHepai KypFaTbin CYpTNecTeH My34aTKbILL KaMmepaFa canmMmaHbI3.

o Lllavkarbll neH kanakTbl apanacTbIpFbILTLIH GiniriH My3aaTKbil Kamepara canyfa ThiibiM canbiHagbl.

PELUENTTEP

AK WoOKonaaTaH XacanaTtblH 6anvysgak

WHrpeanenTtTep:

Ak wokonag — 100r

Kineren (mannbinbifbl 30% >xaHe xofapbl) — 250mn

Kocnacbi3 norypt — 70r

KaHT yHTafbl — 50r

HanbiHaany 6apsbicbl:

LLlokonaaTbl CbiHABIPbIMN, TOCTaFaHFa carblHbl3 XXaHe Kinerenain, >xapTbiCblH KyMblHbI3. LLlokonaaTel cyaa epiTiHis.
KocnaHbl a3 yakbITka CybITbIN KOMbIHLI3. OcblgaH KewiH Kinerengin, kanraH 0eniriH XxaHe NorypTThbl KOCbIM, »akcbinan
WwarkaHpl3. berime TemnepaTypacbiHga 5 MUHYTKa KOMbIHBI3. MaccaHbl acnanka aygapbin, 30 MUHYT AanbiHAaHbI3.

TaHKypanaaH xxacanaTbiH WwapbeTt

WHrpeaneHTTep:

>KaHa nickeH Hemece My3aaTbinFaH TaHKypanablH xuaektepi — 450r

KaHT — 100r

Cy—125mn

Bip NMMMOHHBIH LWLIPbIHbI

OavibiHgany 6apbicbi:

BneHpepae TaHkypan e3beciH ganbiHaaHbI3. Erep oHbIH ipi cyrekTepi ken 6onca, eneyiwTeH oTkisin anbiHpI3. Cy
MEH KaHTTbl apanacTbipbif, WapbeT awbIK capbl TyCke 6osanrfaHFa AeniH KanHaTbiHbI3. LUapbeTTi CybIThIN, OHbI
TaHKypan e3beci )oHe NMMOH LUbIPbIHbIMEH apanacTbIpbiHbI3. ANbIHFAH KOCNaHbl acnanka Kyvbin, 30 MUHyT
LamMachbiHaa fanbiHaanbl3. TaHKypanabiH XKUOEeKTepiH KocbIMn, JacTapkaHFa KOMbIHbI3.

BaHaH MeH NMMOHHaH XacanaTblH 6anmMmy3aak

WHrpegueHTTep:

MMickeH Bip ynkeH 6aHaH

Bip NMMMOHHbIH, LWbIPbIHbI

CyT1 3,2% — 200Mmn

Kineren (mannbinbirbl 30% >xaHe gorapbl) — 100mn

KaHT — 80r

OavibiHgany 6apbicbl:

BnengepaiH kemeriMeH 6aHaHHaH, NMMMOH LUbIPbIHbIHAH XXeHE KaHTTaH Gipkenki macca ganbiHaaHbl3. OFaH cyT neH
Kineren kymbiHbI3. [anbiH 6onFaH KocnaHbl acnanka Kyrbin, 30 MyuH ganbiHgaHbl3. CybiFaH 6anmy3gakTol
©aHaHHbIH GeniriMeH >aHe NMMOH KabblfbIHbIH TiNiMAaepiMeH allekennen, AacTapkaHfa KOMbIHbI3.

Y nnombupi

WHrpeaveHTTep:

Kineren (mavnbinbiFbl 30% *oHe xorapbl) — 400mn
Cyt 3,2% — 150mn

KaHT — 150r

YKyMbIpTKaHbIH, capblybl3bl — 3 AaHa

Banunbai kaHT — 1 Wan KacbIK

[anbiHaany G6apebicbl:
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CyTTi oTKa KoWbIHbI3. KaliHayablH anfalukel 6enrinepi nanga 6onfaH kesae ottad anein, 30-35°C Temneparypara
OeWiH CybITbIHbI3. benek biabiCKa XXyMbIPTKaHbIH capblybl3blH, KAHT NEH BaHUMbAI KAHTThI WanKaHbI3. AK TYCTi KO
Oipkernki ynningereH macca 6onfaHra geriH Wwankay kaxeT. 2KyMblpTKa KocnacbiHa CyblFaH CyTTi apanacTbipa
OTbIpbIN a3gan KyhbiHpl3. Capblybl3abiH Oypinin Kanmaybl yLiH eTe YKbINTbl xacay kepek. [arbiH 6onFaH KocnaHbl
Ko OTKa KOMbIHbI3 >XaHe YHEMi apanacTbipbirn, KO KOHCUCTEHUUS nanga 6onrFaHFa AeniH KanHaTbIHbI3.
(KOHCMCTEHLMSAHBI TEKCepY YLUIH KypekKLiere/kacblkka caycarblHbI3 bl XXYPri3iHi3 — erep aHbIK i3 kanca, kocna
nanbiH). Hasap aynapbiHbi3, Oyn keseHae kocnaHbl kanHatyra 6onmanasl. JanbiH 6onfaH KocnaHbl OTTaH ankbin,
CybITbIN KOMbIHBI3. MukcepaiH kemerimeH kinerenai Kot kebik eTin wankaHbi3. OcblgaH KeriH WwankansaH Kinerem
MEH >XYMbIPTKanbI-CYTTi KOCNaHbl apanacTblpbin, acnanka KynbiHbi3. 30 MUH AanbiHAAHbI3.

Kinerenni 6anmyspak

WurpeanenTtTep:

Kineren (mavnbinbirbl 30% xaHe xofapbl) — 250mn

Cyt 3,2% — 250mn

KaHT — 4-5cT.N.

[anbiHaany G6apsbicbl:

CyT Kineren MeH KaHTTbl MUKCepAe HeMece bneHaepae Gipkenki kanbinka AeniH apanacTblpbiHbI3. KocnaHbiH,
O9MiH KepiHi3. KaxxeT 6onfaH xarganga, Kinerem MeH KaHT KocbiHbI3. [laribiH 6onFaH KocnaHbl acnanka kymbin, 30
MWH AanblHOaHbI3.

X

== OHimAeri, KopanTafbl )XoHe/HeMece KOCbIMLLIA KyKaTTafbl OCblHAaM 6enri KongaHbIfFaH SNekTPIiK XXaHe
ANeKTPOoHAbIK ByrbiMaap MeH BaTapenkanap kagiMri TYpMbICTbIK KanablKTapMmeH Bipre wWbirapbinmaybl kepek
Aerengi 6ingipeai. Onapabl apHanbl kabbingay 6eniMenepiHe eTki3y KaxeT.

KangblKTapabl XXuHay Xynenepi Typanbl KOCcbiMLIa ManiMeTTep any YLUiH XeprinikTi 6ackapy opraHgapbiHa
xabapnacbiHbI3.

Kangbikrapabl oypbic kagere xapaTy 6afanbl pecypcTapibl CakTayFa XXeHe KangblKkTapAbl OypbiC WbiFapmay
cangapblHaH afaMHbIH AeHCayrnbIfbiHA X8HE KopLuaFaH opTara KeneTiH Tepic acepnepgin anablH anyra
KemekTece[i.

KASUTUSJUHEND

ETTEVAATUSABINOUD

¢ Lugege tahelepanelikult antud juhendit enne seadme kasutamist, valtimaks seadme lagunemist kasutamisel.

e Enne esialgset sisselllitamist kontrollige, kas tootel naidatud tehnilised naitajad vastavad elektrivérgu

parameetritele.

Vale kasutamine voib tuua kaasa seadme lagunemise, tuua materiaalset kahju ning kahjustada kasutaja tervist.

Kasutada ainult olme-eesmarkidel. Seade ei ole mdeldud tdostuslikuks kasutamiseks.

Kui seadet ei kasutata, lllitage see alati elektrivérgust valja.

Arge lubage vee sattumist toitealusele.

Arge asetage seadet, toitealust ning toitejuhet vette voi teistesse vedelikesse. Kui see juhtus, lilitage seade

viivitamatult vooluvdrgust valja ning enne selle jargnevat kasutamist kontrollige seadme t66kélbulikkust ning

ohutust kvalifitseeritud spetsialistide juures.

e Toitejuhtme kahjustumisel peab ohu véltimiseks selle vélja vahetama tootja vdi tema poolt volitatud
teeninduskeskus vdi analoogiline kvalifitseeritud personal.

¢ Jalgige, et toitejuhe ei puudutaks teravaid aari ning kuumasid pindasid.

e Toote eemaldamisel vooluvdrgust votke kinni pistikust, mitte arge tdmmake juhtmest.

e Seade peab seisma kindlalt kuival tasasel pinnal. Arge aetage seadet kuumadele pindadele vdi soojaallikate
(naiteks elektripliitide) Iahedusse, kardinate lahedusse vdi riputatavate riiulite alla.

« Arge kunagi jatke sisse lilitatud seadet jarelevalveta.

e Seade ei ole mdéeldud kasutamiseks isikute poolt (kaasa arvatud lapsed), kellel on vahenenud fldsilised,
emotsionaalsed vdi vaimsed véimed vdi puuduvad kogemus ja teadmised, kui nad ei ole kontrolli all vdi ei ole
neid instrueeritud seadme kasutamise kohta nende turvalisuse eest vastutava isiku poolt.

e Lapsed peavad olema kontrolli all, et mitte lubada seadmega mangimist.

e Arge puliiidke toodet iseseisvalt remontida véi mingeid detaile vahetada. Rikete avastamisel pé6érduge lahima
Teeninduskeskuse poole.

¢ Kui toode on mdnda aega olnud temperatuuril alla 0°C, tuleb seda enne sisse lulitamist hoida toatemperatuuril
mitte alla 2 tunni.

e Tootja jatab endale diguse ilma taiendava teavituseta teha ebaolulisi muudatusi seadme konstruktsioonis, mis ei
mojuta kardinaalselt selle ohutust, té6kindlust ja funktsionaalsust.

« Arge kasutage teravaid esemeid véi sddgiriistu tods jaatisemasina konteineriga. Kui seade on vélja lllitatud (lliti
asub asendis ,,0%), vdib kasutada kummist v6i puidust labidakest.

« Kategooriliselt on keelatud jaatisekonteineri kuumutamine, selle pliidile, praeahju v6i mikroahju asetamine. Arge

e Arge asetage baasplokki kiilm- ja siigavkiilmkambritesse.

e Tootmiskuupaev on ara toodud tootel ja/voi pakendil, aga ka saatedokumentatsioonis.
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ETTEVALMISTUS

o Pakkige toode lahti, eemaldage kdik pakkematerjalid.

o Peske jaatisekonteiner, kaas ja segamislabad puhtaks sooja vee ja ndudepesuvahendiga.

¢ Loputage detaile hoolikalt jooksva vee all ning kuivatage.

e TAHELEPANU! A_rge asetage elektrimootoriga baasplokki vette. Baasplokki puhastage niiske kangaga.

KONTEINERITE KULMUTAMINE

¢ Kilmutage neid stigavkilmkambris temperatuuril umbes —18 °C.

¢ Konteinerite dige kilmutamine on eduka jaatisevalmistamise tagatiseks.

 Konteineri seinte vahel on vedelik. Loksutage konteinerit, et kontrollida selle kilmutamise kvaliteeti. Oige
kilmutamise korral peab seinte vahel olev vedelik kilmuma.

e Parimate tulemuste saamiseks tuleb konteiner asetada vertikaalselt stigavkilmkambri tagaseina juurde (selles
kohas on kambri temperatuur minimaalne).

o Konteineri taielikuks kulmutamiseks vajalik aeg (keskmiselt mitte alla 8 tunni) soltub temperatuurist
sugavklilmkambris. Jatke jaatisekonteiner stigavkilmkambrisse 60seks.

e MARKUS! konteinerit tuleb kasutada kohe peale selle véljavétmist siigavkilmkambrist. Arge lubage selle
soojenemist.

SEADME KOKKUPANEK

e Pdorake baasplokk pdhjaga tlespoole ning asetage labaseguri voll avasse (Pilt 1).

¢ Kinnitage baasploki kulge labipaistev kaas. Labaseguri voll tuleb asetada ploki laiema kilje keskmisesse avasse
(Pilt 2).

¢ Kinnitage labipaistev kaas ploki kitsama kdlje kllge. Liigutage kaant kuni kuulete kldpsu (Pilt 3).

¢ Kinnitage vahustaja labaseguri volli kiilge ning podrake seda tagasi (Pilt 3).

o V/otke jaatisekonteiner stigavkilmkamobrist valja.

o Asetage baasplokk ja labasegur jaatisekonteinerile (Pilt 4).

» Fikseerige kinnitused (Pilt 5).

JAATISE VALMISTAMINE

¢ Valmistage eelnevalt segu méne siintoodud retsepti jargi.

« Viige luliti ,SISSE/VALJA* asendisse ,|“.

¢ Valage vedel jaatisesegu kiiresti 1abi avause jaatisekonteinerisse.

o Jatke seade t06le umbes 20-40 minutiks. Maksimaalne td6aeg on 40 minutit.

o MARKUS Seadme valjaliilitamine t66 ajal voib viia segu killmumiseni ning seguri labade blokeerimiseni.

e Hoidke meeles, et varske kodune jaatis ei ole sellise konsistentsiga, nagu kdva poest toodud jaatis. Vaatamata
sellele, et see on kiulm, jadb see pehmeks. Kdva jaatise saamiseks toste jaadtis stigavkilmkambri konteinerist
suletud konteinerisse /kaanega purkidesse, kasutades kummist véi puidust labidakest. Asetage need konteinerid
sugavkilmkambrisse moneks tunniks, kuni jaatis kdveneb. Te vdite jatta jaatise sligavkilmkambri konteinerisse
kdévastumiseks lihikeseks ajaks (mitte tle 30 minuti). Parast seda on jaatis valmis.

e Markus: Konteineris valmistatava segu maksimumkogus on 0,7 |. Kuna segu maht suureneb kilmutamisel, on
maksimaalselt saadav jaatise kogus umbes 700 ml.

PUHASTAMINE JA HOOLDUS

e Enne koost lahti vétmist vdi puhastamist lUlitage jaatisemasin valja ning eemaldage pistik pistikupesast.

e On keelatud asetada seadme detaile ndudepesumasinasse. Mootoriga baasplokki puhkige niiske kanga voi
kadsnaga. Teravate esemete, kaabitsate vdi abrasiivsete puhastusvahendite kasutamine véi tuua kaasa seadme
rikkumise.

« Arge asetage elektrimootoriga baasplokki vette.

e Parast puhastamist kuivatage kbik seadme detailid.

« Arge asetage kuivatamata jaatisekonteinerit siigavkilmkambrisse.

¢ On keelatud asetada vahustajat ja seguri volli siigavkilmkambrisse.

JAATISE RETSEPTID

Valgest Sokolaadist jaatis

Koostisosad:

Valge Sokolaad — 100g

Koor (rasvasus 30% ja kdrgem) — 250ml

Maitsestamata jogurt — 70g

Tuhksuhkur — 50g

Valmistamine:

Tikeldage Sokolaad, asetage kaussi ning lisake pool koorest. Sulatage Sokolaad veevannil. Laske segul veidi
jahtuda, seejarel lisage Ulejaanud koor ja jogurt, vahustage hoolega. Laske seista toatemperatuuril 5 min. Asetage
mass jaatisemasinasse ning valmistage 30 minutit.

Vaarikasorbett

Koostisosad:

Varsked voéi kiilmutatud vaarikad — 450¢g
Suhkur — 100g

Vesi — 125ml
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Uhe sidruni mahl

Valmistamine:

Valmistage vaarikapiree blenderis. Kui selles on palju uuri seemneid, laske see labi sbela. Segage vesi suhkruga
ning keetke, kuni siirup muutub helekollaseks. Jahutage siirup, segage see vaarikapiree ja sidrunimahlaga.
Asetage saadud mass jaatisemasinasse ning valmistage 30 minutit. Serveerides kaunistage vaarikatega.
Banaani-sidrunijaatis

Koostisosad:

Uks suur kiips banaan

Uhe sidruni mahl

Piim 3,2% — 200ml

Koor (rasvasus 30% ja kdrgem) — 100ml

Suhkur — 80g

Valmistamine:

Blenderi abil valmistage Uhtlane mass banaanist, sidrunimahlast ja suhkrust. Lisage sellele piim ja koor.
Valmissegu asetage jaatisemasinasse ja valmistage 30 minutit. Serveerige varskendavat jaatist, kaunistades selle
banaanittikkide ja sidrunikoore ribadega.

Kodune plombiir

Koostisosad:

Koor (rasvasus 30% ja kdrgem) — 400ml

Piim 3,2% — 150ml

Suhkur — 150g

Munakollane — 3tk

Vanillisuhkur — 1tl

Valmistamine:

Asetage piim keedunduga tulele. Esimeste keemistunnuste tekkimisel votke tulelt ning jahutage temperatuurini 30-
35 °C. Teises ndus vahustage hoolikalt munakollased, suhkur ja vanillisuhkur. Vahustada tuleb paksu ihtlase
Ohulise valge massi tekkimiseni. Jahtunud piim valage peene joana munasegusse, pidevalt segades. Tehke seda
ettevaatlikult, et munakollane kokku ei Iaheks. Saadud segu pange aeglasele tulele ja keetke pidevalt segades
paksu konsistentsi saavutamiseni (konsistentsi kontrollimiseks tdmmake sérmega Ule lusika — kui jalg jaab selge,
on segu valmis). Pédrake tahelepanu sellele, et antud etapis ei tohi segu keeta! Valmissegu votke tulelt ja
jahutage. Vahustage koor mikseri abil tugevaks vahuks. Segage koor muna-piimasegusse ning asetage
jaatisemasinasse. Valmistage 30 minuti jooksul.

Koorejaatis

Koostisosad:

Koor (rasvasus 30% ja kérgem) — 250ml

Piim 3,2% — 250ml

Suhkur — 4-5sl

Valmistamine:

Piim, koor ja suhkur segage Uhtlaseks seguks mikseris vdi blenderis. Proovige segu maitset. Vajadusel lisage koort
vdi suhkrut. Saadud segu asetage jaatisemasinasse ning valmistage 30 min.

== Antud sUmbol tootel, pakendil ja/vdi saatedokumentatsioonis tdhendab, et kasutatud elektrilisi ja elektroonilisi
tooteid ja patareisid ei tohi ara visata koos tavaliste olmejaatmetega. Need tuleb anda ara spetsialiseeritud
vastuvdtupunktidesse.

Taiendava informatsiooni saamiseks olemasolevatest jaatmete kogumise ststeemidest po6rduge kohalike
vBimuorganite poole.

Oige utiliseerimine aitab hoida kokku hinnalisi ressursse ning ennetada véimalikku negatiivset mdju inimeste
tervisele ja imbritseva keskkonna olukorrale, mis voib tekkida jaatmete ebadige kaitlemise tulemusel.

LIETOSANAS INSTRUKCIJA

DROSIBAS PASAKUMI

e Pirms ierices izmantoSanas uzmanigi izlasiet $o instrukciju, lai novérstu ierices bojajumus.

e Pirms pirmas ieslégSanas parbaudiet, vai tehniskie parametri, kas noraditi uz izstradajuma, atbilst elektrotikla
parametriem.

¢ Nepareiza apieSanas ar ierici var izraisit tas bojajumu, radit materialos zaudéjumus un nodarit kaitejumu lietotaja

veselibai.

Izmantot tikai sadzives vajadzibam. lerice nav paredzéta razo$anas vajadzibam.

Ja ierice netiek izmantota, vienmér atvienojiet to no elektrotikla.

Nepielaujiet Gdens nok|uSanu uz baroSanas bazes.

Nemeérciet ierici, baroSanas bazi un vadu tdent vai citos 8kidrumos. Ja tas ir noticis, nekavéjoties atvienojiet ierici

un, pirms lietot to talak, parbaudiet ierices darbspéju un droSibu pie kvalificétiem specialistiem.
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e BaroSanas vada bojajuma gadijuma, droSibas péc, ta nomaina jauztic razotajam vai ta pilnvarotam servisa
centram, vai arT analogiskam kvalificétam personalam.

e Sekojiet, lai baroSanas vads nepieskartos asam malam un karstam virsmam.

Atvienojot ierici no elektrotikla, velciet, pieturot kontaktdak3u, un nevelciet aiz vada.

¢ lerice ir stabili janovieto uz sausas Ildzenas virsmas. Nenovietojiet ierici uz karstam virsmam, ka arT siltuma
avotu (pieméram, elektriskas plits), aizkaru tuvuma un zem piekaramiem plauktiem.

¢ Nekada gadijuma neatstajiet ieslégtu ierici bez uzraudzibas.

e lerice nav paredzéta izmantoSanai personam (ieskaitot bérnus) ar pazeminatam fiziskam, emocionalam vai
intelektualam spéjam vai personam bez dzives pieredzes vai zindSanam, ja vinas nekontrol€ vai neinstrué ierices
lietoSana persona, kura atbild par vinu droSibu.

e Bérni ir jakontrol€, lai nepielautu speéléSanos ar ierici.

e Neméginiet pastavigi remontét ierici vai maintt tas detalas. Ja rodas ierices darbibas traucéjumi, griezieties
tuvakaja Servisa centra.

e Ja izstradajums kadu laiku ir atradies temperatira zem 0°C, pirms ieslég3anas tas ir japatur istabas temperatira
ne mazak ka 2 stundas.

e Razotajs patur sev tiestbas bez papildu pazinojuma izdarit izstradajuma konstrukcija nelielas izmainas, kas
kardinali neietekmé ta drosibu, darbspéju un funkcionalitati.

e Darbojoties ar saldéjuma ierices konteineru, neizmantojiet asus priekSmetus vai galda piederumus. Ja ierice ir
izslégta (slédzis atrodas stavoklt "O"), var izmantot gumijas vai koka lapstinu.

o Kategoriski aizliegts sildit saldéjuma konteineru, likt to uz plits, cepeskrasni vai mikrovilnu krasn.

¢ Nelieciet pamata bloku aukstuma vai saldéSanas kameras.

» RaZosanas datums ir noradits uz izstradajuma un/vai iepakojuma, ka art pavaddokumentos.

SAGATAVOSANA DARBAM

o Atbrivojiet izstradajumu no visiem iepakojuma materialiem.

o Nomazgajiet saldéjuma konteineru, vaku un maisitaju ar siltu ddeni un trauku mazgasanas Iidzekli.

¢ Ripigi noskalojiet detalas zem tdens striklas un noslaukiet sausas.

e UZMANIBU! Nemérciet pamata bloku ar elektromotoru tdeni. Pamata bloku tiriet ar mitru audumu.

KONTEINERU SALDESANA

e Saldésanu veiciet saldéSanas kamera temperatira ap —18°C.

¢ Pareiza konteineru sasaldésana ir veiksmigas saldéjuma pagatavo$anas pamats.

e Starp konteinera sienam atrodas tdens. Sakratiet konteineru, lai parbauditu ta sasaldéSanas kvalitati. Ja
konteiners ir sasaldéts pareizi, Gdenim starp sienam ir jasasalst.

e Labaku rezultatu iegGsanai konteiners ir janovieto vertikali pie saldéSanas kameras aizmuguréjas sienas (Saja
kameras vieta temperatlra ir viszemaka).

e Laiks, kas ir nepiecieS8ams konteinera pilnigai sasaldéSanai (videji ne mazak ka 8 stundas), ir atkarigs no
temperatiras saldéSanas kamera. Atstdjiet saldéjuma konteineru saldéSanas kamera uz nakti.

o PI_EZTME. Konteiners ir jaizmanto uzreiz péc ta iznemsanas no saldésanas kameras. Nepielaujiet ta sasilSanu.

IERICES SALIKSANA

e Pagrieziet pamata bloku ar dibenu uz augsu un ievietojiet lapstinmaisttaja varpstu atveré (Nuot.1).

¢ Piestipriniet pamata blokam caurspidigo vaku. Lapstinmaisitdja varpsta ir jaievieto bloka platakas puses

centralaja atveré (Nuot.2).

Piestipriniet caurspidigo vaku pie bloka Saurakas puses. Parvietojiet vaku Iidz klik§kim (Nuot.3).

Uzstadiet maisTtaju uz lapstinmaisttaja varpstas un pagrieziet to atpakal (Nuot.3).

Iznemiet saldéjuma konteineru no saldésanas kameras.

Uzstadiet pamata bloku un lapstinmaisitaju uz saldéjuma konteinera (Nuot.4).

Piefikséjiet fiksatorus (Nuot.5).

SALDEJUMA PAGATAVOSANA

lepriek$ sagatavojiet maisijumu saskana ar vienu no zemak eso3ajam receptém.

Uzstadiet sleédzi "IESL./IZSL." stavokli "I".

Atri ielejiet 8kidro saldéjuma maisijumu caur atveri saldéjuma pagatavo$anas konteinera.

Atstajiet ierici ieslégtu aptuveni 20—40 minttes. Maksimalais darbibas laiks — 40 minates.

PIEZIME lerices izslég$ana darbibas laika var izraisit maisijuma sasalanu un maisitaja lapstinu blokésanu.

Nemiet véra, ka svaigam majas saldéjumam nebis tada pat konsistence, ka cietajam veikala saldéjumam.

Neskatoties uz to, ka saldéjums bus auksts, tas paliks miksts. Lai iegltu cietu saldéjumu, parlieciet saldéjumu no

saldéSanas kameras konteinera slégtos konteineros/ burcinas ar vaciniem, izmantojot gumijas vai koka lapstinu.

levietojiet Sos konteinerus saldéSanas kamera uz dazam stundam, kamér saldéjums sacietés. Saldéjumu var
atstat saldéSanas kamerai paredzétaja konteinera sacietéSanai uz Tsu laiku (ne vairak k& uz 30 minatém). Péc Sa
laika saldéjums bis gatavs.

e PIEZIME. Maksimalais maisijuma apjoms, kuru var pagatavot konteinera, ir 0,7 |. Ta ka maisijums sasalstot

_paplasinas, maksimalais ieglstama saldéjuma apjoms ir ap 700 ml.

TIRISANA UN APKOPE

¢ Pirms izjaukS8anas un tiriS8anas izslédziet ierici un iznemiet baroSanas vadu no kontaktdaksSas.

e lerices detalas aizliegts ievietot trauku mazgasSanas masina. Pamata bloku ar motoru noslaukiet ar mitru audumu

vai sikli. Asu priekSmetu, kasik|u vai abrazivo tiriSanas Ilidzeklu izmanto$ana var izraisit ierices bojajumus.
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Nemeérciet pamata bloku ar elektromotoru adent.

Péc tirsanas noslaukiet visas ierices detalas sausas.
Neievietojiet saldéjuma pagatavoSanas konteineru saldéSanas kamer3a, ja tas nav noslaucits sauss.

Aizliegts ievietot sajaucéju un lapstinmaisitaja varpstu saldéSanas kamera.

SALDEJUMA RECEPTES

Baltas Sokolades saldéjums

Sastavdalas:

Balta Sokolade — 100 g

Saldais kréjums (30% un treknaks) — 250 ml

Jogurts bez piedevam — 70 g

Pddercukurs — 50 g

Pagatavosana:

Salauziet Sokoladi, ielieciet bloda un pievienojiet pusi salda kréjuma. Izkauséjiet Sokoladi Gdens peldé. Laujiet
maistjumam nedaudz atdzist, tad pievienojiet atlikuso saldo kr&jumu un jogurtu, visu labi sakuliet. Laujiet
nostavéties istabas temperatira 5 mindtes. levietojiet masu saldéjuma pagatavo$anas iericé un gatavojiet
30 “mindtes.

Avenu sorbets

Sastavdalas:

Svaigas vai saldétas avenes — 450 g

Cukurs —100 g

Udens — 125 ml

Viena citrona sula

Pagatavosana:

Pagatavojiet avenu biezeni blendert. Ja biezenT ir daudz lielu kaulinu, izkasiet to caur sietu. Samaisiet Gdeni ar
cukuru un variet, kamér sirups klUs gaiSi dzeltens. Atdzesegjiet strupu, sajauciet to ar avenu biezeni un citrona sulu.
levietojiet ieglito masu saldéjuma pagatavoSanas iericé un gatavojiet 30 minGtes. Pasniedziet dekorétu ar avenu
ogam.

Bananu un citrona saldejums

Sastavdalas:

Viens liels nogatavojies banans

Viena citrona sula

Piens 3,2% — 200 m

Saldais kréjums (30% un treknaks) — 100 ml

Cukurs-80g

Pagatavosana:

Ar blendera palidzibu izveidojiet viendabigu masu no banana, citrona sulas un cukura. Pievienojiet tai pienu un
saldo kréjumu. Gatavo maisijumu ievietojiet saldéjuma iericé un gatavojiet 30 mindtes. Pasniedziet atvésinoSu
saldéjumu dekorétu ar banana gabaliniem un citronu mizinas strémelitém.

Majas plombirs

Sastavdalas:

Saldais kréjums (30% un treknaks) — 400 ml

Piens 3,2% — 150 ml

Cukurs =150 g

Olas dzeltenums — 3 gab.

Vanilas cukurs — 1 tgjk.

PagatavoSana:

Pienu uzlieciet uz uguns. Tikko paradisies pirmas varisanas pazime, nonemiet no uguns un atdzeségjiet l1dz
temperatidrai 30-35 C. AtseviSka trauka rapigi sakuliet olas dzeltenumus, cukuru un vanilas cukuru. Jakul| lfdz
biezas viendabigas gaisigas baltas masas veidoSanas. Atdzeséto pienu ar planu striklinu ielejiet olu maisijuma,
pastavigi maisot. Tas jadara |oti piesardzigi, lai dzeltenums nesarecétu. legtto maisijumu uzlieciet uz Ieénas uguns
un, nemitigi maisot, variet Ildz biezai konsistencei (konsistences parbaudei novelciet ar pirkstu pa lapstinu/ karoti —
ja péda paliek skaidra, maisijums gatavs). levérojiet, ka $aja posma maisijumu nedrikst uzvarit! Gatavu maisijumu
nonemiet no uguns un atdzeséjiet. Saldo kréjumu saputojiet biezu ar miksera palidzibu. Talak sajauciet
putukréjumu ar olu un piena maisijumu un ievietojiet saldéjuma iericé. Gatavojiet 30 mindtes.

Kréjuma saldéjums

Sastavdalas:

Saldais kréjums (30% un treknaks) — 250 ml
Piens 3,2% — 250 ml

Cukurs — 4-5 ed.k.

Pagatavosana:
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Pienu, saldo kréjumu un cukuru sajauciet [1dz viendabigai masai mikserT vai blenderi. PagarSojiet maisijumu. Ja
nepiecieSams, pievienojiet saldo kréjumu vai cukuru. legdto maisijumu ievietojiet saldéjuma iericé un gatavojiet
30 minates.

== Sis simbols uz izstradajuma, iepakojuma un/vai pavaddokumentiem nozimé, ka nolietotus elektro- vai
elektroniskos izstradajumus un baterijas nedrikst izmest kopa ar parastajiem sadzives atkritumiem. Tie ir janodod
specializétajos pienem$anas punktos.

Lai iegltu papildu informaciju par eso$ajam atkritumu savakSanas sistémam, vérsieties vietéja pasvaldiba.
Pareiza utilizacija palidzés saglabat vértigus resursus un novérst iespéjamo negativo ietekmi uz cilvéku veselibu
un apkartéjas vides stavokli, kas var rasties nepareizas rikoSanas ar atkritumiem rezultata.

EKSPLOATAVIMO VADOVAS

SAUGOS PRIEMONES

¢ Prie$ naudojantis Siuo prietaisu, atidziai perskaitykite Sias instrukcijas, kad iSvengtuméte gedimy.

e Pries jjungdami prietaisg pirmajj kartg, patikrinkite, kad maitinimo tinklas atitinka nurodytas gaminio elektrinés

dalies charakteristikas.

Netinkamai naudojantis Siuo prietaisu, galite jj sugadinti, sukelti materialine zalg ir pakenkti vartotojo sveikatai.

Naudokite tik buitinéms reikméms. Prietaisas néra skirtas pramoninéms reikméms.

Jei nenaudojate prietaiso, visada iSjunkite jj i§ maitinimo tinklo.

Neleiskite, kad j maitinimo mazgg patekty vandens.

Nemerkite prietaiso, maitinimo mazgo ir laido j vandenj ar kitg skystj. Jei taip jvyko, nedelsiant iSjunkite prietaisg

i maitinimo tinklo ir, prieS naudojantis juo toliau, kvalifikuoti specialistai turi jj patikrinti, kaip jis veikia, bei ar

saugu jj eksploatuoti.

¢ Siekiant iSvengti pavojaus, pazeistg maitinimo laidg turi keisti gamintojas arba jgalioto techninés priezitros centro
darbuotojas ar kitas kvalifikuotas personalas.

¢ Sekite, kad maitinimo laidas neliesty astriy kampy ir karsty pavirsiy.

¢ ISjungiant prietaisg i maitinimo tinklo, imkite uz Sakutés, netraukite uz laido.

e Prietaisas turi tvirtai stovéti ant sauso, lygaus pavirSiaus. Nedékite prietaiso ant karsto pavirSiaus, taip pat arti
Silumos Saltiniy (pvz.: elektros plytelés), uzuolaidy ir pakabinamy lentyny.

¢ Niekada nepalikite jjungto prietaiso be priezitros.

e Prietaisas néra skirtas naudoti fizing, jutimine ar protine negalig turintiems asmenims (jskaitant vaikus) ar

atsakingas asmuo.

e PriziGrékite vaikus, kad jie nezaisty prietaisu.

¢ Nesistenkite savarankiSkai remontuoti prietaiso arba pakeisti kokiy nors detaliy. Aptike gedimus, kreipkités j
artimiausig techninés prieZidros centra.

¢ Jei gaminj kurj laikg buvo aplinkoje, kurioje temperatiira buvo mazesné nei 0°C, prie$ jj jjungiant, palaikykite jj
patalpoje ne maziau nei 2 val.

e Gamintojas pasilieka teise be iSankstinio praneSimo atlikti nezymius gaminio konstrukcijos pakeitimus, kurie
neturi jtakos jo saugumui, eksploatavimui ir funkcionalumui.

e Nenaudokite astriy reikmeny ar stalo prietaisy, kai naudojate ledainés indu. Jei prietaisas iSjungtas (jungiklis
nustatytas ,O“ padétimi), galima naudoti gumine ar medine lopetéle.

o Kategori$kai draudziama Sildyti ledy indg, déti jj ant plytelés, dujine virykle ar mikrobangy krosnele.

¢ Nedékite bazinio bloko j Saldymo kamera.

e Gamybos data nurodyta ant gaminio ir (arba) pakuotéje, taip pat lydin€ioje dokumentacijoje.

PARENGIMAS

¢ ISpakuokite prietaisg, nuimkite visas jpakavimo medzZiagas.

¢ Praplaukite ledy indg, dangtelj ir maisykle Siltu vandeniu ir indy plovikliu.

¢ Ripestingai praplaukite dalis tekanciu vandeniu ir sausai nuvalykite.

o DEMEVSVIO! Nemerkite bazinio bloko su elektros varikliu j vandenj. Bazinj blokg valykite drégnu skuduru.

INDY UZSALDYMAS

« Saldykite $aldymo kameroje esant -18 °C temperatiirai.

e Teisingai uzSaldydami indus, galésite sékmingai gaminti ledus.

e Tarp indo sieneliy yra skys&io. Supurtykite inda, kad patikrintuméte jo uzSaldymo kokybe. Tinkamai uzSaldZius,
skystis tarp sieneliy turi taip pat uzsalti.

¢ Siekiant geriausiy rezultaty, indg reikia padeti vertikaliai prie galinés Saldymo kameros sienelés (Sioje kameros
vietoje temperatira minimali).

e Laikas, bdtinas visiSkai uzSaldyti indg (vidutiniSkai ne maziau nei 8 val.) priklauso nuo Saldymo kameros
temperatdros. Palikite ledy indg 8aldymo kameroje visai nakdiai.

e PASTABA! Indg naudokite i$ karto i8éme jj i8 Saldymo kameros. Neleiskite jam susilti.

PRIETAISO SURINKIMAS

e Apverskite bazinj blokg dugnu aukstyn ir jstatykite mentinés maisyklés veleng j angg (Bil.1).

o Uzdékite permatomg bazinio bloko dangtelj. Mentinés maidyklés veleng jdékite j centrine angg platesne bloko
puse (Bil.2).
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e Pritvirtinkite permatomg dangtelj i$ siauresnés bloko pusés. UZzfiksuokite dangtelj (Bil.3).

o |statykite ] mentinés maisyklés veleng plaktuve ir pasukite jg atgal (Bil.3).

o |Straukite ledy indag i$ Saldymo kameros.

e Sumontuokite ledy indo bazinj blokg ir mentine maisykle (Bil.4).

» UZfiksuokite, kol pasigirs spragteléjimas (Bil.5).

LEDY PARUOSIMAS

¢ I3 anksto paruo$kite mase pagal vieng i$ pateiktyjy recepty.

Nustatykite jungiklj ,BKJ1. / BbIKJL.“ ,I“ padétimi.

Greitai jpilkite skystg ledy mase per ledy indo anga.

Palikite jrangg jjungtg apie 20-40 min. Maksimali eksploataciné trukme - 40 min.

PASTABA Naudojant iSjungtg prietaisg, masé gali uzsalti ir blokuoti maiSyklés mentis.

|Jsidémeékite, kad SvieZzesni namy gamybos ledai neturés tokios konsistencijos, kaip kieti i$ parduotuveés jsigyti

ledai. Nepaisant to, kad jie bus Salti, jie iSlieka minksti. Norint pagaminti kietus ledus, gumine ar medine lopetéle

perdekite ledus i$ indo Saldymo kamerai j uzdarg indg su dangteliu. Jdékite Siuos indus j Saldymo kamerg keletui

valandy, kol ledai sukietés. Galite trumpam (ne ilgiau kaip 30 min.) palikti ledus inde Saldymo kameroje, kad ledai

sukietéty. Joms praéjus, ledai bus paruosti.

e Pastaba: maksimali masés apimtis, kurig galima paruosti inde, siekia 0,7 Itr. Kadangi Saldant masé pleciasi,
maksimali gaunama ledy apimtis, sieks apie 700 ml.

VALYMAS IR PRIEZIURA

¢ Prie$§ iSmontavimg ar valyma, iSjunkite ledaine ir iStraukite maitinimo laidg i$ elektros tinklo.

e Draudziama padéti prietaiso dalis j indaplove. Bazinj blokg su varikliu valykite drégnu skuduru arba kempine.

Naudodami aStrius daiktus, Sepecius ar SiurkS&ias valymo priemones, galite pazeisti prietaisa.

Nemerkite bazinio bloko su elektros varikliu j vanden;.

Véliau sausai nuvalykite visas prietaiso detales.

Nedékite ledy indo j S$aldymo kamera, sausai jo nenuvale.

Draudziama déti plaktuve ir mentinés maisyklés veleng j Saldymo kamera.

LEDY RECEPTAI

Ledai i$ baltojo Sokolado

Sudedamosios dalys:

Baltasis Sokoladas — 100 gr.

Grietinélé (riebumas 30% ir daugiau) — 250 ml.

Jogurtas be priedy - 70 gr.

Cukraus pudra - 50 gr.

ParuoSimas:

Sulauzykite Sokoladg, jdékite j indelj ir jdékite grietinélés. IStirpinkite Sokoladg indelyje. Leiskite miSiniui Siek tiek
atvésti, tada jdékite likusig grietinés ir jogurto dal;j ir viskg i8plakite. Leiskite nusistovéti 5 min. esant kambario
temperatdrai. Jdékite mase j ledaine ir laikykite 30 min.

Avieciy Serbetas

Sudedamosios dalys:

Sviezios ar $aldytos avietés - 450 gr.

Cukrus - 100 gr.

Vanduo - 125 ml.

Vienos citrinos sultys

ParuoSimas:

Paruoskite avie€iy pure maisykléje. Jei jame daug stambiy kauliuky, juos atskirkite per tinklelj. SumaiSykite vanden;
su cukrumi ir virkite sirupa, kol jis taps Sviesiai geltonos spalvos. Atvesinkite sirupa, sumaisykite jj su avieciy piure ir
citrinos sultimis. Jdékite gautg mase j ledaine ir laikykite 30 min. Pateikite papuoSe avietémis.

Sudedamosios dalys:

Vienas stambus, prinokes bananas

Vienos citrinos sultys

Pienas 3,2% — 200 ml.

Grietinélé (riebumas 30% ir daugiau) — 100 ml.

Cukrus - 80 gr.

ParuoSimas:

MaiSykle paruoskite vienari$e mase iS banano, citrinos sultys ir cukraus. ]pilkite j jg pieno ir jdékite grietinélés.
Parengtg mase jdékite j ledaine ir laikykite 30 min. Pateikite gaivinancius ledus, papuose juos banano grezinéliais ir
citrinos Zievele.

Naminis plombyras

Sudedamosios dalys:

Grietinélé (riebumas 30% ir daugiau) — 400 ml.

Pienas 3,2% — 150 ml.
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Cukrus - 150 gr.

KiauSinio trynys - 3 vnt.

Vanilinis cukrus - 1 arbatinis Saukstelis

ParuoSimas:

Uzvirinkite pienga. Kai tik pienas uzvirs, nuimkite nuo viryklés ir atvésinkite iki 30-35°C. Atskirame inde ripestingai
iSplakite kiauSinio baltyma, cukry ir vanilinj cukry. Plakite, kol susidarys tirSta vienartsé balta masé. Nuolat
maisant, atvésintg pieng srovele jpilkite j kiauSiniy mase. Darykite tai labai atidZiai, kad trynys nesusitraukty. Gauta
mase padékite ant silpnos ugnies ir, nuolat maiSant, virkite kol susidarys tirStos konsistencijos medziaga (norint
patikrinti masés konsistencija, tai darykite liesdami pir§tu ant lopetélés / Sauksto paimtg mase - jei zyma iSlieka,
masé paruosta). Atkreipkite démesj, kad Siuo metu masé neturi uzvirti! Paruostg mase nuimkite nuo ugnies ir
atvésinkite. Maisikliu iSmaiSykite grietinéle. ISmaiSytg grietinélés ir kiauSinio-pieno mase jpilkite j ledaine. Laikykite
30 min.

Grietininiai ledai

Sudedamosios dalys:

Grietinélé (riebumas 30% ir daugiau) — 250 ml.

Pienas 3,2% — 250 ml.

Cukrus - 4-5 stalo Saukstai.

Paruosimas:

Pienas, maisikliu iSmaiSykite grietinéle ir cukry, kol gausite vienariSe mase. Paragaukite jos. Jei reikia, jdékite
grietinélés ar cukraus. Gautg mase patalpinkite j ledaine ir laikykite 30 min.

X

== Sis simbolis ant gaminio, pakuotéje ir (arba) lydingioje dokumentacijoje reiskia, kad naudojami elektriniai ir
elektroniniai gaminiai bei baterijos neturéty bati iSmetami (iSmestos) kartu su jprastinémis buitinémis atliekomis.
Juos (jas) reikéty atiduoti specializuotiems priémimo punktams.

Norint gauti papildomos informacijos apie galiojancias atlieky surinkimo sistemas, kreipkités j vietines valdzios
institucijas.

Teisingai utilizuojant atliekas, sutaupysite vertingy istekliy ir apsaugosite Zzmoniy sveikatg ir aplinkg nuo neigiamo
poveikio, galin€io Kilti netinkamai apdorojant atliekas.

HASZNALATI UTMUTATO

BIZTONSAGI INTEZKEDESEK

e A készilék hasznalata el6tt a hasznalat soran keletkezett lehetséges meghibasodas elkeriilése érdekében
figyelmesen olvassa el jelen Hasznélati dtmutatét.

e Els6 haszndlat el6tt ellendrizze, hogy megfelelnek-e a terméken feltintetett mliszaki adatok az elektromos
halézat paramétereinek.

e Szakszer(tlen kezelés kdvetkeztében a terméket meghibdsodas érheti, illetve anyagi kar vagy testi sérilés

keletkezhet.

Kizarélag haztartasi célokra hasznalhato. A készilék nem alkalmas ipari hasznalatra.

Hasznalaton kivul mindig aramtalanitsa a készlléket.

Ovja a tapegységet a viztdl.

Ne meritse a készliléket, tapegységet vagy a vezetéket vizbe ill. egyéb folyadékba. Ha ez megtortént, nyomban

aramtalanitsa a késziléket, és miel6tt Ujbdl hasznalna azt, lépjen kapcsolatba a szervizszolgalattal a gép

biztonsagos mikddése ellendrzése céljabdl.

o Az elektromos vezeték sérilése esetén a kockazatok elkerllése érdekében annak helyettesitését a gyartoval
vagy az altala meghatalmazott szolgéltatd koézponttal, ill. hasonld képzettséggel rendelkezé személyzet altal
végezze.

e Figyeljen arra, hogy az elektromos vezeték ne érintkezzen éles szélekkel és forro feluletekkel.

o A készlilék aramtalanitasakor hiizza a dugoét, ne a vezetéket.

o A készlléknek stabilan kell alinia szaraz egyenletes fellleten. Ne éllitsa fel a késziléket forrd fellletre, illetve
héforras (példaul: villamos tlizhely), figgény kdzelében és fliggd polcok alatt.

e Soha ne hagyja a bekapcsolt készlléket feliigyelet nélkul.

o A készlléket ne hasznaljak elégtelen fizikai, érzéki vagy szellemi képességii személyek (beleértve a gyerekeket
is), illetve tapasztalattal vagy ismerettel nem rendelkez6 személyek felliigyelet nélkdl, illetve, amennyiben nem
részeslltek kioktatasban a készilék hasznélatardl a biztonsagukért felelds személy altal.

o A gyermekeket tartsa feligyelet alatt a készllékkel valo jatszas elkerilése érdekében.

¢ Ne probalja 6nallban megjavitani a késziiléket vagy barmely alkatrészét kicserélni. Meghibasodas eléfordulasa
esetén forduljon a legk6zelebbi szervizbe.

e Amennyiben a termék 0°C alatti hémérsékleten tartdzkodott, bekapcsolas el6tt legalabb 2 éran belll hagyja
szobahdmérsékleten allni.

e A gyart6 fenntartja a jogot elbzetes értesités nélkil kisebb mddositasokat végrehajtani a termék szerkezetén,
alapvetéen nem befolyasolva annak biztonsagat, teljesitményét és funkcionalitasat.
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¢ A kever6étal hasznalatakor ne hasznaljon éles targyakat vagy konyhai eszk6zoket. Ha a késziilék ki van kapcsolva
(a fékapcsold "O" allasban van), gumi- vagy falapat is hasznalhatd.

¢ A kever6edényt melegiteni, tizhelyre, sutébe vagy mikrohullamu sitébe rakni tilos!

¢ Ne helyezze a motoregységet hiité- vagy mélyhitészekrénybe.

* A gyartasi id6 a termeken és/vagy a csomagolason, illetve a kiseéré dokumentumokban talalhato.

ELOKESZITES

o A készlléket csomagolja ki, tavolitsa el a csomagoldéanyagot.

e Meleg vizben mosogatdszer segitségével mossa meg a keverdedényt, a fedelét és keverdlapatot.

o A készulék mindegyik részét alaposan &blitse le vizsugér alatt és torolje szarazra.

e FIGYELEM! A motoregységet vizbe meriteni tilos! A motoregység tisztitasat nedves toriékendével végezze.

KEVEROEDENY MELYHUTESE

o A mélyhitést mélyhitékamraban végezze koérulbelul -18°C fokon.

o A kever6edény helyes mélyhiitése a sikeres fagylaltkészités zaloga.

e Az edény falai kozott folyadék van. Razza meg az edényt, hogy ellendrizhesse a mélyhiités minéségét. A
megfelel6 mélyhiitésénél a falak kozotti folyadék befagy.

e Legjobb eredmény elérése érdekében a tartalyt helyezze fliggblegesen a mélyh(ité kamra hatsé falahoz (ezen a
helyen a mélyhit6kamraban minimalis a hémérséklet).

e Az edény teljes mélyhltéséhez sziikséges id6 (atlagosan legaldbb 8 6ra) a mélyhiitbkamra hémérseékletétdl flugg.
A keveréedényt hagyja éjszakara a mélyhitékamraban.

e MEGJEGYZES! Miutan kivette a keveréedényt a mélyhiitékamrabdl, azonnal alkalmazza. Ne engedje, hogy

_felmelegedjen.

OSSZESZERELES

¢ A motoregységet forditsa fel és helyezze a tengelyt a nyilasba (Kép.1).

e Csatlakoztassa a motoregységhez az atlatszé fed6t. A tengelyt illessze a motoregység szélesebb végén 1évd

kézponti nyilasba (Kép.2).

lllessze az atlatszo fedelet a motoregység keskenyebb végéhez. Tolja a fedelet kattanasig (Kép.3).

Helyezze a habverét a tengelyre és forditsa el hatra (Kép.3).

A keveréedényt vegye ki a mélyhitékamrabal.

Helyezze a motoregységet és a kever6lapatot a keveréedényre (Kép.4).

Rogzitse a tolozarat (Kép.5).

FAGYLALT ELKESZITESE

o El6zetesen készitse el a fagylaltkeveréket az alabbi receptek egyike szerint.

A fékapcsolot helyezze "I" helyzetbe.

A hig fagylaltkeveréket gyorsan dntse a kever8edénybe az adagolé nyilason keresztl.

Hagyja a készuléket bekapcsolva kb. 20-40 percre. A maximalis mikodési id6: 40 perc.

MEGJEGYZES. A késziilék miikddés kozbeni kikapcsolasa kdvetkeztében a fagylaltkeverék befagyhat, és a

keverélapat leblokkol.

e Emlékezzen arra, hogy a frissen elkészitett hazi fagylalt allaga kulénbdzik az Uzletben forgalmazott kemény
fagylalttél. Annak ellenére, hogy le lesz hiitve, mégis puha marad. Amennyiben kemény fagylaltot kivan kapni,
rakja at a fagylaltot a kever6edénybdl gumi- vagy falapat segitségével egy zart edénybe/livegbe, és rakja el a
mélyhiitébe néhany 6rara, amig megkeményedik. A fagylaltot a kever6edényben is elteheti a mélyhiitébe, de
csak révid idére, max. 30 percre. Ezutan a fagylalt elkészul.

o Megjegyzés: A kever8edényben max. 0,7 | fagylaltkeverék készithetd. Mivel a fagylaltkeverék tomege
meélyhltéskor novekszik, Ugy a kész fagylalt maximalis Grtartalma kb. 700 ml.

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

o Szétszerelés vagy tisztitas el6tt kapcsolja ki a fagylaltkészité gépet és huzza ki dugét a konnektorbdl.

e A keszilék részeit mosogatogeépben mosni tilos. A motoregységet torélie meg nedves torl6kendSvel vagy
szivaccsal. Eles targy, kaparé vagy suroloszer hasznalata kévetkeztében a késziilék megsértlhet.

¢ Ne meritse vizbe a motoregységet.

e Tisztitas utan a készllék részeit torolje szarazra.

¢ Ne helyezze a kever6edényt a mélyhiitébe, amig nem toérélte meg szarazra.

e A habverét és tengelyt tilos a mélyh(itészekrénybe helyezni.

FAGYLALT RECEPTEK

Fehér csokoladéfagylalt

Hozzavaldk:

Fehér csokoladé — 100 g

Tejszin (30% és magasabb zsirtartalmi) — 250 ml

Joghurt adalékok nélkul — 70 g

Porcukor — 50 g

Elkészités:

Torjuk darabokra a csokoladét, helyezziik a talba és adjuk hozza a tejszin felét. Olvasszuk fel gézflirdén a
csokoladét. Hagyjuk a keveréket kissé kihiIni, tovabba adjuk hozza a megmaradt tejszint és a joghurtot, alaposan
verjik fel. Hagyjuk allni szobahémérsékleten 5 percig. Ezek utén helyezzik a keveréket a fagylaltkészité gépbe és
készitslik 30 perc folyaman.
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Malna sorbet

Hozzavaldk:

Friss vagy mélyhitott malna — 450 g

Cukor —100 g

Viz — 125 ml

Egy citrom leve

Elkészités:

Turmixgépbe torjik péppé a malnat. Amennyiben a malnapép sok nagyobb méretli magvat tartalmaz, torjik at
szlrén. Keverjik el a vizet a cukorral és f6zzlk, amig vilagossarga szirupot nem kapunk. Kih(itjiik a szirupot,
O0sszekavarjuk a malnapéppel és citromlével. Helyezziik a kész keveréket a fagylaltkészité gépbe és készitsiik 30
perc folyaman. Malnabogydval diszitve talaljuk.

Bananos citromfagylalt

Hozzavaldk:

Egy egész érett banan

Egy citrom leve

3,2% zsirtartalmu tej — 200 ml

Tejszin (30% és magasabb zsirtartalmu) — 100 ml

Cukor—-80g

Elkészités:

Turmixgép segitségével keverjik 6ssze a banant, citromlevet és cukrot. A keverékhez adjuk hozza a tejet és
tejszint. A kész pépet helyezziik a fagylaltkészité gépbe és készitsiik 30 perc folyaman. Banandarabokkal és
citromhéjaval diszitve talaljuk ezt az udité hatasu fagylaltot.

Hazi fagylalt

Hozzavaldk:

Tejszin (30% és magasabb zsirtartalmu) — 400 ml

3,2% zsirtartalmu tej — 150 ml

Cukor—-150¢g

Tojassargaja— 3 db

Vaniliacukor — 1 t.k.

Elkészités:

A tejet melegitsiik meg a tlizhelyen. Amikor megjelennek a forralas elsé jelei, levesszik a tlizhelyrél és lehltjuk 30-
35°C hémeérsékletig. Kiilén edényben alaposan felverjik a tojassargajat a cukorral és vaniliacukorral. Addig verjlk,
amig fehér habos masszat nem kapunk. A langyos tejet allandé keverés kdzben lassan bevezessiik a tojasos
habos masszaba. Nagyon dvatosan végezzik ezt a miveletet, vigyazva, hogy a tojassargaja 0ssze ne menjen. A
kapott keveréket lassu tlizre tesszik, és allando keverés mellett bes(ritjuk (az allag akkor megfeleld, ha az
ujjunkkal a lapaton/kanalon hagyott nyom egyben marad, nem mosaédik el). Figyeljunk arra, hogy ezen a
szakaszon a keveréket felfézni tilos! A kész keveréket levessziik a tizrél és kih{tjik. A tejszint a habverd
segitségével kemény habbé verjuk. Tovabba, 6sszeadjuk a felvert tejszinhabot a tojasos-tejes keverékkel és
helyezzlk a fagylaltkészité gépbe. Az elkészitési idd: 30 perc.

Tejszinfagylalt

Hozzavaldk:

Tejszin (30% és magasabb zsirtartalmu) — 250 ml

3,2% zsirtartalmu tej — 250 ml

Cukor — 4-5 e.k.

Elkészités:

A tejet, tejszint és cukrot turmix vagy mixer segitségével simara keverjik. Megkostoljuk. Sziikség setén tejszint
vagy cukrit adunk hozza. A kapott keveréket belerakjuk a fagylaltkészité gépbe, az elkészitési id6: 30 perc.

X

= 7 3 jel a terméken, csomagolason és/vagy kiséré dokumentumokon azt jelenti, hogy ezeket a hasznalt
villamos és elektronikus termékeket és elemeket tilos az altalanos haztartasi hulladékkal kidobni. E targyakat
specialis befogadé pontokban kell leadni.

A hulladékbefogadé rendszerrel kapcsolatos kiegészitd informacioért forduljon a helyi illetékes hatésaghoz.

A megfelel§ hulladékkezelés segit megdrizni az értékes eréforrdsokat és megelézheti az olyan esetleges negativ
hatdsokat az emberi egészségre és a kdrnyezetre, amelyek a nem megfelel hulladékkezelés kévetkeztében
felmerulhetnek fel.
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[l&] INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE

MASURI DE SIGURANTA

¢ Cititi cu atentie aceste instructiuni Thainte de operarea aparatului pentru a evita deteriorarea acestuia in timpul
utilizarii.

« Tnainte de prima utilizare, verificati dacé caracteristicile tehnice, indicate pe aparat, corespund parametrilor retelei
electrice.

e Operarea incorecta poate duce la deteriorarea aparatului, cauza prejudicii materiale si daune sanatatii

utilizatorului.

A se utiliza doar in scopuri casnice. Acest aparat nu este destinat pentru aplicare industriala.

Intotdeauna deconectati aparatul de la reteaua electricd daca nu-I folositi.

Nu permiteti scurgerea apei pe baza de alimentare cu electricitate.

Nu introduceti aparatul, baza de alimentare si cablul de alimentare in apa sau in alte lichide. Daca aceasta a avut

loc, deconectati imediat aparatul de la reteaua electrica si, inainte de a continua utilizarea lui, verificati

integritatea acestuia la specialistii autorizat;.

e In cazul deteriorarii cablului de alimentare, pentru a evita situatii periculoase, inlocuirea Iui trebuie s& fie
efectuatd de producator sau de centrul de reparafii Tmputernicit de acesta, sau de personalul autorizat
corespunzator.

¢ Asigurati-va ca cablul nu atinge margini ascutite si suprafete fierbintj.

e Pentru deconectarea aparatului de la retea, trageti de stecher, si nu de cablu.

e Aparatul trebuie sa fie stabil, amplasat pe o suprafata plana si uscata. Nu puneti aparatul pe suprafete fierbinti
sau Tn apropierea surselor de caldura (de exemplu, langa cuptorul electric), perdelelor si sub polite suspendate.

¢ Niciodata nu lasati aparatul conectat fara supraveghere.

e Aparatul nu este destinat pentru a fi utilizat de persoane (inclusiv copii) cu capacitati fizice, senzoriale sau
mintale reduse sau care nu au experienta si cunostintele necesare, daca acestia nu sunt supravegheati sau
instruiti privitor la utilizarea aparatului de persoana, responsabila de siguranta lor.

o Copiii trebuie supravegheati pentru a nu permite jocul cu aparatul.

¢ Se interzice reparatia sau Tnlocuirea de sine statatoare a oricaror piese. Daca depistati deficiente, adresati-va la
cel mai apropiat Centru de Reparatii.

e Daca aparatul a fost expus la temperaturi mai joase de 0°C o anumita perioada, este necesar sa-l aduceti la
temperatura camerei timp de cel putin 2 ore, inainte de conectarea lui.

e Producatorul isi rezerva dreptul, fara nicio notificare prealabild, sa introduca modificari neesentiale in constructia
aparatului, care nu vor influenta semnificativ siguranta, performanta si functionalitatea acestuia.

¢ Nu folositi obiecte ascutite sau ustensile la operarea containerului aparatului de inghetata. Daca aparatul este
deconectat (comutatorul se afla in pozitia ,0”), puteti folosi o spatula de cauciuc sau de lemn.

¢ Este strict interzisa incalzirea containerului pentru inghetata, amplasarea lui pe aragaz, in cuptorul electric sau in
cuptorul cu microunde.

¢ Nu introduceti blocul de baza in camere de racire sau de congelare.

» Data fabricarii este indicata pe produs si/sau pe ambalaj, precum si pe documentele insotitoare.

PREGATIREA

e Despachetati aparatul si scoateti toate materialele de ambalare.

e Spalati containerul pentru inghetata, capacul si paleta de mixare cu apa calda si solutie de spalat vesela.

o Clatifi bine piesele cu apa curgatoare si stergeti-le pana la uscare.

e ATENTIE! Nu introduceti blocul de baza cu motor electric in apa. Curatati blocul de baza cu o bucata de panza
umeda.

CONGELAREA CONTAINERELOR

e Congelarea trebuie facuta in camera de congelare la temperatura de circa -18°C.

e Congelarea corecta a containerelor va garanta prepararea cu succes a inghetatei.

« Intre peretii containerului este un lichid. Agitati containerul pentru a verifica calitatea congelarii lui. La congelarea
corecta, lichidul intre pereti trebuie sa inghete.

e Pentru a obtine cele mai bune rezultate, puneti containerul in pozitie verticala langa peretele din spate a
congelatorului (aici temperatura camerei este cea mai joasa).

e Timpul necesar pentru congelarea completa a containerului (in mediu 8 ore cel putin) depinde de temperatura in
camera de congelare. Lasati peste noapte containerul pentru inghetata in congelator.

o NOTA! Folositi containerul imediat dupa ce-| scoateti din congelator. Nu-I |3sati sa se incalzeasca.

ASAMBLAREA APARATULUI

« Intoarceti blocul de baza cu josul in sus si introduceti in orificiu arborele paletei de mixare (Im.1).

e Fixati capacul transparent pe blocul de baza. Introduceti arborele paletei de mixare in orificiul central cu partea

cea mai lata a blocului (Im.2).

Fixati capacul transparent pe partea cea mai ingusta a blocului. Miscati capacul pana la clic (Im.3).

Instalati accesoriul de mixare pe arborele pentru paleta de mixare si rotiti-o inapoi (Im.3).

Scoateti containerul pentru inghetata din congelator.

Instalati blocul de baza si paleta de mixare pe containerul pentru inghetata (Im.4).

Fixati mecanismul de blocare (Im.5).
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PREPARAREA INGHETATEI

Pregatiti din timp amestecul conform uneia din retetele de mai jos.
Mutati comutatorul ,Pornire/Oprire” in pozitia ,I”.

Repede turnati prin orificiu amestecul lichid pentru inghetata in containerul pentru inghetata.

Lasati aparatul conectat timp de circa 20-40 de minute. Timpul maxim de functionare — 40 de minute.

NOTA! Deconectarea aparatului in timpul functionarii poate duce la inghetarea amestecului si la blocarea paletei
de mixare.

Nu uitati ca inghetata proaspata de casa nu va avea aceeasi consistenta ca si acea solida din magazin. Chiar
daca va fi rece, aceasta va raméane moale. Pentru a obtine inghetatad solida, mutati inghetata din containerul
pentru congelator intr-un container/vas cu capac, folosind o spatuld de cauciuc sau de lemn. Puneti aceste
containere in congelator pe cateva ore, pana cand inghetata se va solidifica. Puteti lasa inghetata in containerul
pentru congelator, pentru ca inghetata sa se solidifice, pe o perioada scurta de timp (cel mult 30 de minute).
Apoi, inghetata va fi gata.

Nota: Volumul maximal de amestec, care poate fi preparat in container, constituie 0,7 litri. Deoarece amestecul
se dilata la Tnghetare, volumul maximal, pe care il puteti ob{ine, constituie aproximativ 700 ml.

CURATAREA SI INGRIJIREA

Inainte de dezasamblare sau curatare, deconectati aparatul de inghetats si scoateti stecherul din priza.

Se interzice spalarea pieselor aparatului in masina de spalat vesela. Stergeti blocul de baza cu motor cu o panza
umeda sau cu un burete. Folosirea obiectelor ascutite, racletelor sau detergentilor abrazivi poate duce la
deteriorarea aparatului.

Nu introduceti blocul de baza cu motor electric in apa.

Dupa curatare stergeti pana la uscare toate detaliile aparatului.

Nu puneti containerul pentru inghetata in congelator daca acesta nu este sters pana la uscare.

Se interzice introducerea n congelator a accesoriului de mixare si a arborelui paletei de mixare.

RETETE DE INGHETATA

inghetata cu ciocolati alba

Ingrediente:

Ciocolata alba — 100g

Frisca (grasime 30% si peste) — 250ml

laurt fara adaos — 70g

Zahar praf — 50g

Preparare:

Rupeti ciocolata, puneti-o intr-un bol si adaugati jumatate din frigsca. Topiti ciocolata intr-o baie de apa. Lasati
amestecul sa se raceasca, apoi adaugati restul fristii si iaurtul, iar apoi bateti totul bine. Lasati-o la temperatura
camerei timp de 5 minute. Puneti amestecul in aparatul de inghetata si preparati-l timp de 30 de minute.

Serbet de zmeura

Ingrediente:

Zmeura proaspata sau congelata — 4509

Zahar — 100g

Apa — 125ml

Suc de la o lamaie

Prepararea:

Pregatiti piureul de zmeura n blender. Daca in el sunt multe seminte mari, strecurati-l printr-o sita. Amestecati apa
cu zahar si fierbeti-o pana cand siropul va capata culoarea galben deschis. Raciti siropul, apoi bateti-l cu piureul de
zmeura si cu sucul de Iaméaie. Puneti amestecul in aparatul de inghetata si preparati-l timp de 30 de minute.
Serviti-l garnisit cu zmeura.

inghetata cu banane si lamaie

Ingrediente:

O banana mare si coapta

Suc de la o lamaie

Lapte de 3,2% — 200ml

Frisca (grasime 30% si peste) — 100ml

Zahar — 80g

Prepararea:

Cu ajutorul blenderului creati o masa omogena de banane, suc de lamaie si zahar. Adaugati in ea laptele si frisca.
Puneti amestecul pregatit in aparatul de inghetata si preparati-l timp de 30 de minute. Serviti inghetata racoritoare,
garnisind-o cu felii de banane si fasii de coaja de lamaie.

inghetata de casa

Ingrediente:

Frisca (grasime 30% si peste) — 400ml
Lapte 3,2% — 150ml

Zahar — 150g
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Galbenus de ou — 3 buc.

Zahar de vanilie — 1 lingurita

Prepararea:

Puneti laptele pe foc. Cand vor aparea primele semne de fierbere, luati-I de pe foc si racii-l pana la temperatura de
30-35°C. Intr-un bol separat, bateti bine gélbenusurile de ou, zaharul si zaharul de vanilie. Bateti pana la formarea
unei mase omogene groase de culoare alba. Turnati laptele racit prin jet subtire in amestecul cu ou, amestecand in
continuu. Faceti aceasta cu grija, pentru ca galbenusul sa nu se coaguleze. Puneti amestecul obtinut la foc mic si,
amestecand in continuu, fierbeti-l pana la obtinerea unei consistente groase (pentru verificarea consistentei treceti
cu degetul pe spatuld/lingura — daca urma ramasa este clara, amestecul e gata). Atentie! La aceasta etapa se
interzice fierberea amestecului! Luati de pe foc amestecul pregatit si raciti-l. Bateti frisca cu ajutorul mixerului pana
obtineti o spuma groasa. Apoi amestecati frisca batuta cu amestecul de oua si lapte, si introduceti-l in aparatul
pentru inghetata. Preparati-I timp de 30 de minute.

inghetata cu frigca

Ingrediente:

Frisca (grasime 30% si peste) — 250ml

Lapte 3,2% — 250ml

Zahar — 4-5 linguri

Prepararea:

Lapte. Cu mixerul sau blenderul batetj frisca si zaharul pana obtineti 0 masa omogena. Gustati amestecul. Daca
este nevoie, adaugati frisca sau zahar. Puneti amestecul obtinut in aparatul pentru inghetata si preparati-I timp de
30 de minute.

mmm Simbolul dat pe produs, ambalaj si/sau documentele insotitoare inseamna ca aparatele electrice si
electronice, si bateriile uzate nu trebuie aruncate Tmpreuna cu deseurile menajere. Acestea trebuie duse la
punctele de colectare specializate.

Adresati-va la autoritatile locale pentru a obtine informatii suplimentare referitor la sistemele existente de colectare
a deseurilor.

Reciclarea corecta va contribui la pastrarea resurselor valoroase si la prevenirea posibilelor efecte negative asupra
sanatatii oamenilor si a mediului inconjurator, care ar putea aparea in rezultatul reciclarii incorecte a deseurilor.
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