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Il costruttore si riserva di apportare senza preawviso futte le modifiche che riterrar utili al miglioramento dei propri

prodotti. Le illustrazioni e le descrizioni contenute in questo manuale non sono quindi impegnative ed hanno solo
valore indicativo.

The manufacturer reserves the right to make any changes deemed useful for improvement of its products without prior
notice. The illustrations and descriptions contained in this manual are therefore not binding and are merely indicative.

le fabricant se réserve la faculté d'apporter, sans préavis, toutes les modifications qu'il jugera utiles pour
I"amélioration de ses produits. Les illustrations et les descriptions figurant dans ce manuel ne sont pas contraignantes et
n'ont qu'une valeur indicative.

Der Hersteller behalt sich vor, ohne vorherige Benachrichtigung alle Anderungen vorzunehmen, die er zur
Verbesserung seiner Produkte fur nitzlich erachtet. Die in diesem Handbuch enthaltenen lllustrationen und
Beschreibungen sind daher unverbindlich und dienen nur zur Veranschaulichung.

Rys- ”5”
Kuva

De fabrikant behoudt zich het recht voor zonder waarschuwing alle wijzigingen aan te brengen die hij nodig acht om
zijn producten te verbeteren. De afbeeldingen en de beschrijvingen die aanwezig zijn in deze handleiding zijn niet
bindend, en hebben enkel een aanduidende waarde.

El fabricante se reserva el derecho a aportar sin aviso previo todas las modificaciones que considere Utiles para la
mejora de sus propios productos. Las ilustraciones y las descripciones contenidas en este manual no comprometen,
por tanto, al fabricante y tienen un valor meramente indicativo.

O fabricante reserva-se o direito de efetuar, sem aviso prévio, qualquer modificacéo que vise o melhoramento dos @
respetivos produtos. As ilustracées e descricées contidas neste manual, ndo sdo, por isso, vinculativas e possuem
apenas valor indicativo.

Tillverkaren forbehaller sig rétten att genomféra alla de éndringar som anses nédvandiga fér aft férbatira de egna
produkierna utan aft meddela detta i férvéig. De illustrationer och beskrivningar som finns i denna bruksanvisning ér
végledande och dérmed infe bindande.

ﬂpOVBBOﬂMTeJ‘Ib ocTtaengeT 3a coboi npaso BHOCKUTH bes npenynpexneHna BCe M3MEHEHMs, KOTOPbIE NOCHNTAET
NoNe3HbIM1 Ong yny4weHmns cobCTBEHHOM npoaykuum. PI/IC\/HKM M ONNCAaHKMA, CcopepxXallnecs B JAHHOM PyKOBOﬂCTBe
no skcnnyarauum, He MMetoT 06930TENbCTE U MMEIOT O3HAKOMMTENbHBINA XapakTep.

Producenten forbeholder sig reften til at foretage eventuelle aendringer, der anses for at vaere en forbedring af det
oprindelige produkt, uden forudgaende varsel. lllustrationer og beskrivelser i denne befieningsvejledning er derfor ikke
bindende og kun vejledende.

Producent zastrzega sobie prawo do nanoszenia, bez uprzedniego powiadomienia, wszelkich zmian, kiére uzna za
przydatne w celu ulepszania swoich produkiéw. Rysunki i opisy zawarte w niniejszej instrukcji nie sq zobowigzujgce i
maijq charakter poglgdowy.

Valmistaja pidattas itselléan oikeuden tehdd ohieisiin mielestadn tarpeellisia muutoksia ilman ennakkoilmoitusta. Téssé
oppaassa olevat kuvat ja piirrokset eivét ngin ollen ole sitovia, vaan ne annetaan vain viitteellisessé mielessa.

Produsenten forbeholder seg reft fil endringer p& sine produkter grunnet tekniske fremskritt, uten forutg&ende varsel.
Fig. “8” : lllustrasjonene og beskrivelsene i denne bruksanvisningen er derfor ikke bindende og skal kun betraktes som

Abb. retningsgivende.
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Gentile Cliente,

La ringraziamo vivamente per aver acquistato un prodotto SMEG.
Scegliendo un nostro prodotto, Lei ha optato per soluzioni in cui la ricerca
esfefica e una progettazione tecnica innovativa offrono oggetti unici che
diventano elementi d'arredo.

Un elefirodomesfico Smeg, infaffi, si coordina sempre perfettamente con alfri
prodotti in gamma e, nel contempo, pud costituire un oggetto di design per
la cucina.

Augurandole di apprezzare appieno le funzionalita del Suo eleffrodomestico,
le porgiamo i nostri piv cordiali saluti.

SMEG S.p.A.

Modello SMICO1

Gelatiera
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A

SICUREZZA

Avvertenze fondamentali per la sicu-

rezza

Utilizzare ['accessorio gelatiera solo in combi

nazione con i modelli di impastatrice della linea

SMF del produtiore.

Per informazioni complete riguardo all'uso dell im-

pastarice fare riferimento ol manuale di istruzioni

fornito con ['eleffrodomestico.

e Montare/smontare la gelatiera sull impasto-
trice solo con la spina di dlimentazione di
quest uliima disinserita.

o Non utilizzare spatole mefalliche o oggett a
spigolo vivo dll'infermo delle gelatiera.

o Non ufilizzare il contenitore in fomo o nel forno
a microonde.

e Non sistemare |'apparecchio sopra o in pros
simita di fomelli eleffrici o a gas.

A Conservare il materiale dellimballaggio
[sacchett di plastica, polistirolo espanso] fuori
dalla portata dei bambini.

A Non conseniire ['vso dell'apparecchio
a persone [anche bambini) con ridotte capa-
it psicofisicosensoriali, o con esperienza
e conoscenze insufficienti, a meno che non
siano aftentamente sorvegliate & istruite da un
responsabile della loro incolumita. Sorvegliare
i bambini, assicurandosi che non giochino con
'apparecchio.

e Non sistemare |'apparecchio sopra o in pros-
simitay di fomeli eletfrici 0 a gas, o in un formo
riscaldato.

e \erificare che all'inferno dell‘apparecchio non
i siano oggetti esfranei.

®

Avvertenze

A Attenzione! Non versare all'inferno
della gelatiera sostanze/liquidi caldi.

A _Attenzione! | gelofo & sensibile o
batteri. £ quindi importante che la gelatiera e
gli utensili siano sempre pulifi accuratamente ed
asciutf

Solo per mercati europei:

o ['us0 di questo apparecchio & consentito ai
bambini a partire dagli 8 anni se supervisionai
o istruifi riguardo ['uso in sicurezza dell'appor
recchio e se ne comprendono i rischi connessi.

o Lo pulizia & la manutenzione possono essere
esequite da bambini a partire dagli 8 anni
purché supervisionati.

e | bambini non devono giocare con I'appor
recchio.

Uso conforme alla destinazione

Questo accessorio & desfinato per la produzione
di gelato / sorbetio in abbinamento con le impa-
statrici SMEG della linea SMF.

Questo apparecchio & desfinato esclusivamente
all'uso domesfico; non & adatto per uso commer-
ciale di nessun fipo.

11/03/19 16:53 ‘



A

Responsabilita del costruttore

Il costruttore declina ogni responsabilitd per danni

subifi da persone e cose causati da:

¢ uso dell'apparecchio diverso da quello previsio

e mancanza di lettura del manuale d'vso;

e manomissione anche di una singola parte

dell'apparecchio;
e ufilizzo di ricambi non original;
e inosservanza delle awertenze di sicurezza.

4

Conservare accuratamente queste
istruzioni. Qualora |'apparecchio
venga ceduto ad dlfre persone, consegnare
loro anche queste istruzioni per 'uso.

DESCRIZIONE APPARECCHIO
(Fig.1)

Contenitore refrigerante
Anello adattatore
Coperchio

Frusta

Adattatore per frusta
Spatola

CUhOWN=—

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

® Disimballare con cura I'apparecchio e

rimuovere tutti i materiali di imballaggio e
eventuali eticheffe o adesivi.

* lavare con cura tulti i componenti ed

asciugare accuratamente (vedi Par. Pulizia
e Manutenzione)

/ Prima dell'utilizzo verificare che
— | fulti i componenti siano infegri.

* Duranfe la lavorazione rispettare tutte le

norme igieniche di normale buon senso.

‘ IMPAGINATO _SMIC01 UL+IEC versione ok.indd 3

®

Avvertenze / Descrizione / Uso

PREPARAZIONE
(Fig. 1)

Raffreddamento della gelatiera

e Posizionare il contenitore refrigeronte (1), in
posizione verticale, nel congelatore a una
temperatura di minimo -18°C [- 64,4°F) o
inferiore per almeno 18 ore.

Preparazione della miscela gelato

* Preparare la miscela gelato come indicato
nel paragrafo “Ricettario miscela” lavoran-
do tutti componenti a freddo facendo atten-
zione che siano mescolati accuratamente.

* Rispetftare le quantita e le istruzioni della
ricefta.

/ Una volta preparata la miscela

= | del gelafo, si consiglia di mante-
nerla in frigo fino a quando non
si & pronti alla preparazione del
gelato.

USO (Fig. 1-2-3-4-5-6-7-8)

® Estrarre il contenitore (1) dal congelatore.

® Ruotare in senso orario I'anello adattatore
(2) sul contenitore fino al bloccaggio.

e Inserire il contenitore (1) nella ciotola (7] in

dotazione all'impastatrice facendo corri-
spondere la parte sagomata (8) dell'anello
adattatore (2) con il manico (9) della ciotola
(7).

Montare la ciotola (7) sull'impastatrice
bloccandola * Vedi manuale impastatrice”.
Posizionare all'inferno del contenitore la
frusta (4).

Applicare |'adattatore della frusta (5) all'or
bitale (10) dell'impastatrice; il giunto rimane
in posizione frattenuto da una calamita.

11/03/19 16:53 ‘
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Uso / Pulizia ¥i

manuale impastatrice” in modo che |'adat
fatore 5] si incastri correttamente sulla frusta

(4).

. N . LN "
* Awiare |'impastatrice alla velocitd “uno”.
* Versare la miscela del gelato preparata in

precedenza, all'interno del contenitore (1),
mediante la slitta (1 1) dell'anello adattatore
(2).

Lasciare funzionare |'impastatrice per circa
20-30 minuti fino a che il gelato sia pronto.
Sollevare la testa dell impastatrice e rimuo-
vere |'adattatore (5) e la frusta (4).
Sganciare la ciotola [7) e rimuoverla
dallimpastatrice.

Rimuovere il contenitore (1) dalla ciotola

(7).

e Sganciare |'anello adattatore (2).
® Montare il coperchio (3), sul confenitore

(T).

| Il gelato rimane a temperatura co-
1 stante per circa 2 ore all'inferno del

contenitore refrigerante precedente-
mente posto in freezer per il tempo
indicato in precedenza.

Per prelevare il gelato dal conteni-
tore utilizzare esclusivamente la

]

spatola (6).

Per preparare un secondo gusfo di
gelato, pulire il contenitore refrige-

rante, asciugarlo ed inserirlo nel
congelatore seguendo le modalita
indicate in precedenza affinché
raggiunga la femperatura corretta.

‘ IMPAGINATO _SMIC01 UL+IEC versione ok.indd 4

e Abbassare la testa dell'impastatrice “ Vedi | PULIZIA

(Fig. 1)

e Attendere che il contenitore (1) raggiunga
lo temperatura ambiente.

® Pulire tutti i componenti con acqua tiepida
e detersivo per piatti.
Il contenitore refrigerante pud essere lavato
in lavastoviglie ad una femperatura massi-
ma di 50°C (122°F).

* Asciugare bene tutti i componenti.

| Non pulire I'inferno del contenitore
1 (1) con oggetti appuntiti o abrasivi.

CONSIGLI PER UN GELATO
PERFETTO

* || confenitore refrigerante contiene 1,1 Litri
di prodotto finito. Non superare i 700
gr. (1.54 b. / 24.69 oz.] di ingredienti
iniziali:

* Per oftenere gelato o altri dessert freddi &
necessario che la ciofola sia completamen-
fe congelafa;

® Per ricette per le quali occorre una prela-
vorazione, attendere il complefo raffredda-
mento del composto nel frigorifero;

e |l gelato o altri dessert freddi sono migliori
appena preparati;

* Per risultati oftimali, prima di servire il gela-
fo, si consiglia di tenere le coppe o ciofole
in frigorifero, per evitare che si sciolga
froppo velocemente;

* liquori e bevande a base d'alcool hanno
un elevato potere anficongelante. Si con-
siglia pertanto di aggiungerli solo quando
il gelato o sorbetto sono quasi pronti e
non durante la preparazione, in quanto
potrebbero non congelarsi.

J Non ricongelate mai del gelato
= | scongelato o semi congelato.

@ 11/03/19 1653 ‘



Ricettario miscela

RICETTARIO MISCELA
GELATO ALLO YOGURT
Ingredienti
Latte intero fresco g. 105
lb. 0.23 / oz. 3.7
- Zucchero g. 105
lb. 0.23 / oz. 3.7
Latte infero in polvere g 35
lb. 0.08 / 0z. 1.23
- Yogurt intero, naturale g. 355
Ib. 0.78 / 0z. 12.52
Totale g. 600
Ib. 1.32 / oz. 21.16
Procedimento

e Disciogliere lo zucchero nel latte e scaldare
a fuoco lento per qualche minufo.

o \ersare il latte zuccherato in una ciotola,
preferibilmente in acciaio.

* Mescolando con una frusta incorporare
poco a poco il latte in polvere.

e Aggiungere lo yogurt continuando a me-
scolare.

* Mettere la ciotola nel frigorifero il tempo
necessario a che la miscela raggiunga la
temperatura di frigorifero.

Suggerimenti:

quando il gelato allo yogurt & quasi pronto,
potete aggiungere, per esempio, del ciocco-
lato in scaglie, oppure noci/nocciole fritate,
frutta fresca a pezzettini.

GELATO AL CIOCCOLATO
Ingredienti
Latte infero g. 380
lb. 0.84 / 0z. 13.4
- Zucchero g 60
lb. 0.13 / 0z. 2.12

‘ IMPAGINATO _SMIC01 UL+IEC versione ok.indd 5
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Latte condensato zuccherato 110

b. 0.24 / oz. 3.88

- Cacao amaro g. 48
lb.0.11 / oz. 1.69

Sale g 2
oz. 0.07

Totale g. 600

Ib. 1.32 / oz. 21.16

Procedimento
e Disciogliere lo zucchero nel latte e scaldare

a fuoco lento spegnendo prima dell'ebolli-

zione.
¢ |n una cioftola mescolare il latte condensato

con il cacao, amalgamare bene e aggiun-

gere un pizzico di sale.

e Unire il latte zuccherato e continuare @
mescolare con una spafola, dal basso verso
'alfo.

* Mettere la ciotola nel frigorifero il tempo
necessario a che la miscela raggiunga la
temperatura di frigorifero.

GELATO ALLA FRAGOLA

Ingredienti

Latte infero g. 180
Ib. 0.4 / 0z. 3.65
- Zucchero g. 100
Ib. 0.22 / 0z. 3.53
Latte magro in polvere g 30
Ib. 0.07 / oz. 1.06
Panna g. 80
lb. 0.18 / oz. 2.82
Fragole (puré di polpa) g. 210
Ib. 0.46 / oz. 7.41
Totale g. 600
Ib. 1.32 / oz. 21.16

Procedimento

o Mettere a scaldare a fuoco lento il latte, lo
zucchero e la panna e scaldare a fuoco
dolce per qualche minuto.

IT-5
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Versare il lafte zuccherato in una ciotola,
preferibilmente in acciaio.

Mescolando con una frusta incorporare
poco a poco il latte in polvere.
Aggiungere la purea di fragole confinuando
a mescolare.

* Mettere la ciofola nel frigorifero il tempo

necessario a che la miscela raggiunga la
temperatura di frigorifero.

SORBETTO AL LIMONE

Ingredienti

Succo di limone g. 135
lb. 0.3 / oz. 4.76
Succo d'arancia g 20
Ib. 0.04 / 0z. 0.71
Zucchero g. 180
lb. 0.4 / 0z. 6.35
Acqua g. 265
Ib. 0.58 / 0z. 9.35
Totale g. 600
Ib. 1.32 / oz. 21.16

Procedimento

Portare a ebollizione |'acqua e lo zucchero,
spegnendo dopo circa 3 minuti per oftenere
uNo sCiroppo.

Non lasciare bollire froppo a lungo per
evitare che caramellizzi.

Fare raffreddare.

Spremere e versare il succo di limone e
arancia in una ciofola, preferibilmente in
acciaio.

Incorporare lo sciroppo raffreddato mesco-
lando bene.

Mettere la ciotola nel frigorifero il fempo
necessario a che la miscela raggiunga la
temperatura di frigorifero.

-7
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Ricettario miscela

SORBETTO ALL’ARANCIA
Ingredienti

- Acqua g 145
lb. 0.32 / oz. 5.11
Zucchero g 145
lb. 0.32 / oz. 5.11
Succo d'arancia g 300
lb. 0.66 / 0z. 10.58

To

Pr

Grand Marnier*® 10

9
lb. 0.02 / 0z. 0.35

Strisce di buccia d'arancia gb

tale g. 600
Ib. 1.32 / oz. 21.16

ocedimento

Portare a ebollizione I'acqua e lo zucchero,
spegnendo dopo circa 3 minuti per oftenere
uno sciroppo.

Non lasciare bollire troppo a lungo per
evitare che caramellizzi.

Far raffreddare.

Spremere e versare il succo d'arancia in
una ciotola, preferibilmente in acciaio.
Incorporare lo sciroppo raffreddato mesco-
lando bene.

Mettere la ciofola nel frigorifero il tempo
necessario a che la miscela raggiunga la
temperatura di frigorifero.

aggiungere il Grand Marnier solo quando
il sorbetto & quasi pronto.

Tutti i liquori hanno  un elevato potere anti-
congelante per cui, se aggiunti in fase di
formazione del sorbetio o del gelato, la
preparazione potrebbe non congelarsi.

11/03/19 16:53 ‘
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Ricettario miscela / Cosa fare se....

GRANITA AL CAFFE
Ingredienti
Caffe forte g. 480
lb. 1.06 / 0z. 16.93
Zucchero g. 120
lb. 0.26 / oz. 4.23
Totale g. 600
Ib. 1.32 / oz. 21.16
Procedimento

e Portare a ebollizione 120 g (0.26 |b./
4.230z.)dicaffee 120g(0.261b./ 4.23
oz.) di zucchero, spegnendo dopo circa 3
minuti per ottenere uno sciroppo. Versare
in una ciotola preferibilmente in acciaio e
far raffreddare.

* Aggiungere il caffé rimanente e mescolare.

* Mettere la ciotola nel frigorifero il tempo
necessario a che la miscela raggiunga la
temperatura di frigorifero.

Cosa Fare se......

Problema

Possibili cause

GRANITA AL POMPELMO

Ingredienti

Succo di pompelmo g. 320
lb.0.71 /0z. 11.29
Zucchero g 95
lb. 0.21 / 0z. 3.35
- Acqua g. 185
lb. 0.41 / 0z. 6.53
Totale g. 600
Ib. 1.32 / oz. 21.16

Procedimento

e Portare a ebollizione I'acqua e lo zucchero,
spegnendo dopo circa 3 minuti per offenere

uno sciroppo. Versare in una ciofola prefe-

ribilmente in acciaio e far raffreddare.

e Aggiungere il succo di pompelmo e me-

scolare.

* Mettere la ciotola nel frigorifero il fempo
necessario a che la miscela raggiunga la
temperatura di frigorifero.

Soluzione

Il contenitore refrigerato
non & stato congelato a

sufficienza

Ingredienti a temperatura

la consistenza del gela-
fo & troppo morbida o
parzialmente liquida

non corretfta

Ingredienti miscelati in

Prolungare la conservazione
dello sfesso in freezer se-
guendo le modalita indicate
nel libretto

Lasciare in frigorifero gi
ingredienti per un tempo
adeguato

Verificare la ricetta

proporzione errafa

Temperatura freezer non

adatta

Verificare la temperatura del
freezer

‘ IMPAGINATO _SMIC01 UL+IEC versione ok.indd 7
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Dear Customer, Z
Thank you very much for purchasing a SMEG product. -

By choosing our product, you have opted for a solution in which aesthetics
and innovative technical design offer unique objects, which become part of
the furnishings.

In fact, a Smeg household appliance always co-ordinates perfectly with other
products in the range and, af the same time, can become a design object
for the kitchen.

We hope you fully appreciate the functionalities of your appliance.

Best regards.

SMEG S.p.A.

Model SMICO1

lce cream maker

EN-1
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A Important instructions

Important instructions

READ AND SAVE THESE INSTRUCTIONS

Your safely and the safety of others are very imporfant.

We have provided many imporfant safety messages throughout this manual and on the ap-
pliance.

Read all the instructions before using the appliance and always obey all safety messages.

RECOGNIZE SAFETY INFORMATION
This is a safety alert symbol. This symbol alerts you to potential hazards that can
result in severe personal injury or death.

UNDERSTAND SIGNAL WORDS

A signal word - DANGER, WARNING or CAUTION - is used with the safefy olet symbol. DANGER denofes
the most serious hazards. I means you could be killed or seriously injured if you do not immedictely follow the
instructions.

® WARNING means you could be kiled or seriously injured ifthe insfructions are not followed. CAUTION indlcates ®

a potentially hazardous situation, which, if not avoided, could result in minor o modercte injury.

o This appliance is intended for use in the home only.
¢ Use this appliance only for its intended purpose. The
manufacturer cannot be held liable for damage caused

ATTENTION by improper use of this appliance. .
f ¢ This appliance complies with current safety regulations.

Improper use of this appliance can result in personal in-
jury and material damage.

* Read all the instructions before installing or using the ap-
pliance for the first time.

* Keep these operating instructions in a safe place and
pass them on to any future user.

The safety messages will inform you of potential hazards, on how fo avoid the risk of injury
and what can occur if the instructions are not followed.

IMPORTANT: Observe all codes and ordinances in force.

Do not sfore or use gasoline or other flammable vapors, liquids or materials near this or

any other appliance.
2 -EN
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Important Safeguards A

Follow all safety precautions fo ensure safe use

of the appliance.

® Belore using the appliance, read this user
manual carefully.

® Do not use the appliance outdoors.

e This appliance is for household use only.

® Do not use the appliance for other than ifs
infended use.

A Do not allow use of the appliance by per-
sons (including children] with reduced physical
and sensory condifions or lack of experience
and knowledge, unless they are carefully su-
pervised or instructed by o person responsible
for their safety. Control children, making sure
they do not play with the appliance.

® Do not place the appliance on or near
switched-on gas or electric bumers, inside an
oven / microwave oven, or near heat sources.

® Never aftempt fo repair the appliance yourself
or without the help of a qualified technician.
Failing to do this will void the warranly.

® |n case of malfunction, have the appliance
repaired by a qualified technician.

® Do not make any changes to the appliance.

Note that non-polluting and recyclable materials
are used for packaging the appliance.

e Dispose of the packaging materials at
appropriate differentiated waste collection
cenfers.

Plastic packaging
Risk of suffocation

® Do not leave the packaging or any part of it
unaftended.

® Do not allow children fo play with the plasfic
packaging bags.

For European markets only:

o This appliance can be used by children aged
8 and upwards if supervised or instructed
regarding safe use of the appliance and they
understand the risks connected.

e Cleaning and mainfenance can be carried out
by children of 8 years and upwards as long
as they are supervised.

o Children must not play with the appliance.

For this appliance

® Use only original spare parts from the manu-
facturer.

® Place the appliance on a flat, dry surface.

® Do not use dbrasive cleaners or sharp objects
fo clean the appliance.

® The use of an accessory not evaluated for use
with this appliance may cause injuries.

® Verily that there are no foreign objects inside
the appliance.

o Use the ice cream maker accessory only in
combination with the manufacturer’s SMF line
mixer models.

For complete information regarding mixer use,
refer fo the insfruction manual supplied with the
appliance.

e Assemble/remove the ice cream maker on the

SAVE THESE INSTRUCTIONS

®
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A Important

mixer only when unplugged.

e Do not use metal spatulas or sharp objects
inside the ice cream maker.

e Do not use the container in the oven or in the
microwave oven.

A Warning! Do no pour ho substances/

liquids inside fhe ice cream maker.

A Warning! Ice cream is sensitive fo
bacteria. Itis therefore important that the ice creom
maker and the utensils are always clean and dry.

This user’s manual

This user's manual is an integral part of the ap-
pliance and must be kept intact and available to
the user throughout its life cycle.

DESCRIPTION OF THE
APPLIANCE (Fig.1)

Cooling container
Adapter ring

Lid

Whisk

Whisk adapter
Spatula

CUhOWN=—

®

nstructions

Use compliant with destination

This accessory is infended for the production of
ice cream/sorbet in combination with SMEG
SMF line mixers.

This appliance is intended for domestic use only;
Itis not suitable for commercial use of any kind.

Manufacturer’s liability

The manufacturer declines all liability for damage
undergone by persons and objects due fo:

e use of the appliance different from that
envisioned:

user manual has not been read:

tampering of individual pars of the appliance;
use of non-original spare pars;

failure fo comply with safety recommendations.

Description/Use 2

BEFORE FIRST USE

e Unpack the appliance carefully and
remove all packaging materials and any
promotional labels or adhesives.

* Wash all components with care and dry
thoroughly (see paragraph Cleaning and
Maintenance)

4

= nents are infact.

Before use check that all compo-

SAVE THESE INSTRUCTIONS

4 -EN
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®

Description/Use -2y

® During use, comply with all common sani-
fary rules.

PREPARATION
(Fig. 1)

Ice cream maker cooling
® Place the cooling container (1), in a vertical
position, in the freezer af a temperature of

at least - 18°C [- 64.4°F) or lower for at
least 18 hours.

Ice cream mixture preparation

® Prepare the ice-cream mixture as indicated
in the "Mixture recipe book” paragraph,
using all cold components, making sure
that they are mixed thoroughly.

* Follow the recipe instructions and quantities.

/ Once the icecream mixture has

= | been prepared, it is best to keep
it in the fridge until ready to pre-
pare the ice cream.

USE (Fig. 1-2-3-4-5-6-7-8)

® Remove the container (1) from the freezer.

* Tum the adapter ring (2) clockwise onto the
container until it locks.

o Place the container (1) in the bowl (/)
supplied with the mixer, mafching the
shaped part (8) of the adapter ring (2) with
the handle (9) of the bow! (7).

® Fit the bowl (7) on the mixer by blocking it
"See mixer manual”.

o Place the whisk (4] inside the container.

® Fit the whisk adapter (5) in the mixer slof
(10); the coupling remains in position held
by a magnet.

¢ lower the head of the mixer “See the mixer
manual” so that the adapter (5] fits correctly

on the whisk (4).

‘ IMPAGINATO _SMIC01 UL+IEC versione ok.indd 5

Start the mixer af speed “one”.

Pour the previously prepared ice cream
mixiure info the container (1) using the chute
(11) on the adapter ring (2).

Let the mixer run for about 20-30 minutes
until the ice cream is ready.

Lift the mixer head and remove the adapter
[5) and the whisk (4).

Release the bowl (7) and remove it from the
mixer.

Remove the container (1) from the bowl (7).
Release the adapter ring (2).

Place the cover (3] on the container (1).

¢ | The ice cream remains at a consfant
temperature for about 2 hours inside

the cooling container previously
placed in the freezer for the fime
indicated above.

To take the ice cream out of the
container, only use the spatula (6).

To prepare a second flavour of ice-
cream, clean the cooling container,

IN| =

dry it and place it in the freezer
following the methods indicated
above so that it reaches the correct
temperature.

EN-5
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ﬂ Cleaning / Mixture recipe book &
(CLEAN'NG MIXTURE RECIPE BOOK
Fig. 1)
o \Wait until the container (1) reaches room | YOGURT ICE CREAM
femperature. Ingredients
e Clean all components with lukewarm water Fresh whole milk g. 105
and dish washing detergent. lb.0.23 / 0z. 3.7
The cooling confainer can be washed in Sugar g. 105
the dishwasher at a maximum temperature lb.0.23 / 0z. 3.7
of 50°C (122°F). Powdered whole milk g 35
* Dry all components thoroughly. lb. 0.08 / oz. 1.23
Plain, whole yogurt g. 355
e | Do not clean the inside of the con- b.0.78 / 0z. 12.52
1 tainer (1) with sharp or abrasive Total g. 600
objects. Ib. 1.32 / oz. 21.16
TIPS FOR PERFECT ICE CREAM | Preparation

® The cooling container contains 1.1 litres of
finished product. Do not exceed 7OO gr.
(1.541b. / 24.69 oz.) of initial ingredients;
The bowl must be completely frozen to make
ice cream or other cold desserts:

For recipes that require pre-processing,
wait for the mixture fo completely cool in
the refrigerator;

lce cream or other cold desserts are best
freshly made;

For best results, before serving ice cream,
we recommend keeping the cups or bowls
in the refrigerator, fo prevent it from melting
too quickly;

liquors and alcoholbased beverages have
high resistance to freezing. It is therefore
advisable to add them only when the ice
cream or sorbet are almost ready and not
during preparation, as they may not freeze.

/ Never refreeze melted or semi-
= | melted ice cream.

6 -

EN
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e Dissolve the sugar in the milk and heat over

low heat for a few minutes.

® Pour the sugared milk info o bowl, preferably

made of steel.

* Gradually mix in the powdered milk with

whisk.
* Add yogurt continuing to mix.

* Place the bowl in the fridge until the mixture

cools.

Tips:

you can add, for example, chocolate chips or
chopped nuts or fruit when yogurt ice cream

is almost ready.

CHOCOLATE ICE CREAM

Ingredients
- Whole milk g. 380
b.0.84 / 0z. 13.4
Sugar g 60
b.0.13 / 0z. 2.12
Sweetened condensed milk . 110
lb. 0.24 / oz. 3.88
Unsweetened cocoa g. 48
b.0.11 / oz 1.69

11/03/19 16:53 ‘
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Mixture recipe book =2
- Salt g. 2 LEMON SHERBET
0z. 0.07 | Ingredients
Total g. 600 Lemon juice . 135
Ib. 1.32 / 0z. 21.16 lb. 0.3 / 0z. 4.76
- Orange juice g 20
Preparation lb. 0.04 / 0z. 0.71
¢ Dissolve the sugar in the milk and heat over | - Sugar g. 180
low heat and turn off before it boils. lb.0.4 / oz. 6.35
® |n abowl, mix the condensed milk with the | - Water g. 265
cocoa, mix well and add a pinch of salt. lb. 0.58 / 0z. 9.35
* Fold in the condensed milk using a spatula. | Total g. 600
¢ Place the bowl in the fridge until the mixture Ib. 1.32 / oz. 21.16
cools.
Preparation

STRAWBERRY ICE CREAM

Ingredients

- Whole milk g. 180
lb. 0.4 / oz. 3.65
- Sugar g. 100
Ib. 0.22 / oz. 3.53
Powdered skimmed milk g 30
Ib. 0.0/ / oz. 1.06
- Cream g 80
b.0.18 / 0z. 2.82
- Strawberries (pulp) g. 210
lb. 0.46 / oz. 7.41
Total g. 600
Ib. 1.32 / oz. 21.16

Preparation

® Heat the milk, sugar and cram over low
heat for a few minutes.

® Pour the sugared milk into a bowl, preferably
made of steel.

¢ Gradually mix in the powdered milk with a
whisk.

e Add the strawberry pulp, mixing
continuously.

® Place the bowl in the fridge until the mixture
cools.

‘ IMPAGINATO _SMIC01 UL+IEC versione ok.indd 7

* Bring the water and sugar fo a boil, turning the
heat off after about 3 minutes fo obtain a syrup.

* Do not let the mix boil for too long to avoid
caramelizing.

® let cool.

* Squeeze and pour the lemon and orange
juice info a bowl, preferably made of steel.

* Add the cooled syrup, mixing well.

* Place the bowl in the fridge until the mixture
cools.

ORANGE SHERBET

Ingredients

- Water g. 145
lb. 0.32 / 0z. 5.11
- Sugar g. 145
lb. 0.32 / 0z. 5.11
- Orange juice g. 300
lb. 0.66 / oz. 10.58
- Grand Marnier* g 10
lb. 0.02 / 0z. 0.35
- Candied orange peels as needed
Total g. 600
Ib. 1.32 / oz. 21.16

Preparation

* Bring the water and sugar fo a boil, turning
the heat off after about 3 minutes to obtain

a syrup.
EN-7
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® Do not let the mix boil for too long to avoid
caramelizing.

® let cool.

e Squeeze and pour the orange juice into @
bowl, preferably made of steel.

e Add the cooled syrup, mixing well.

® Place the bowl in the fridge until the mixture
cools.

* only add Grand Marnier when the sherbet
is almost ready.
Al liquors are highly resistant fo freezing.
The preparation may not freeze it added
when preparing the sherbet or ice cream.

COFFEE SLUSH

Ingredients

Strong coffee g. 480
Ib. 1.06 / 0z. 16.93
Sugar . 120
Ib. 0.26 / oz. 4.23
Total g. 600
Ib. 1.32 / 0z. 21.16

Preparation

® Bring 120g(0.261b./ 4.23 oz.) of coffee
and 120 g (0.26 |b./ 4.23 oz.) of sugar

®

2 Recipe book / What to do it...

fo a boil, turning the heat off after about 3
minutes to obtain a syrup. Pour info a bowl,
preferably made of sfeel, and lef cool.

* Add the remaining coffee and mix.

* Place the bowl in the fridge until the mixture
cools.

GRAPEFRUIT SLUSH
Ingredients

- Crapefruit juice g. 320
lb.0.71 /0z. 11.29
Sugar g 95
lb. 0.21 / oz. 3.35
- Water g. 185
lb.0.41 / 0z. 6.53
Total g. 600
Ib. 1.32 / oz. 21.16

Preparation

* Bring the water and sugar to a boil, turning
the heat off affer about 3 minutes fo obtain
a syrup. Pour info a bowl, preferably made
of steel, and let coal.

* Add the grapefruit juice and mix.

* Place the bowl in the fridge until the mixture
cools.

What to do it......

Problem

Possible causes

Solution

The cooling container was
not sufficiently frozen

Ingredients at incorrect

The consistency of the ~ femperature

ice cream is foo soft or

Keep it in the freezer longer
following the procedures
indicated in the booklet

leave the ingredients in the
fridge for a suitable amount
of fime

partially liquid Incorrect mixture ingredient  Check the recipe
proportions
Incorrect freezer tempera-  Check the freezer tempero-
fure fure

8 - EN
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Cher Client,

Nous vous remercions vivement d'avoir acheté un produit SMEG.

En choisissant un de nos produits, vous avez opté pour une solution dont la
recherche esthétique et I'innovante conception technique permettent d'obtenir
des objefs uniques, capables de devenir des éléments d'ameublement.

En effet, un appareil ménager Smeg se coordonne foujours parfaifement avec
les autres produits de la gamme ef peut, dans le méme temps, constituer un
objet de design pour la cuisine.

Nous vous souhaifons d'apprécier pleinement les fonctions offertes par votre
appareil.

Bien cordialement.

FR

SMEG S.p.A.

Modeéle SMICO1

Sorbetiére

FR -1
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A Instructions importantes

Instructions importantes

LIRE ET CONSERVER CES INSTRUCTIONS
A Vore sécurité et celle des autres est trés imporfante.
Nous avons fourni de nombreux messages de sécurité importants fout au long de ce manuel
et sur 'appareil.
Lire toutes les instructions avant d'utliser apporeil et toujours respecter fous les messages de sécurité.

Ceci est un symbole d'alerte de sécurité. Ce symbole vous averit de la présence de
dangers pofentiels susceptibles d'entrainer des blessures graves, voire mortelles.

COMPRENDRE LES MOTS DE SIGNALEMENT

Un mot de signalement - DANGER, AVERTISSEMENT ou ATTENTION - est ufisé en association avec le symbole
dalerte de sécurite. DANGER désigne les dangers les plus importants. Il signifie que vous pourrez éfre 1ué ou
gravement blessé si vous ne suivez pas immédiotement les insfructions fournes.

® AVERTISSEMENT signifie que vous pouriez &ire 1vé ou gravement blessé si les insructions ne sonf pos suivies. ATTENTION ®
indique une stuation polenfielement dangereuse qui,siell n'est pos évike, peutenficner des blessures léggres & modérées.

é RECONNAITRE LES INFORMATIONS DE SECURITE

o Cet appareil est destiné a un usage domestique uniquement.

o Utiliser cet appareil uniquement pour I'usage auquel il est
destine. Le fabricant ne saura étre tenu responsable des dom-

ATTENTION  Mages causés par une utilisation incorrecte de cet a.ppareil..

o Cet appareil est conforme aux normes de sécurite en vi-
gueur. Une utilisation inappropriée de cet appareil peut
entrainer des blessures et des dommages matériels.

o Lire toutes les instructions avant d’installer ou d'utiliser
I'appareil pour la premiére fois.

o Conserver ces instructions d'utilisation dans un endroit
sUr et les transmettre a tout futur utilisateur.

les messages de sécurifé vous informeront sur les dangers potentiels, sur la maniére d'évi-
ter le risque de blessure et sur ce qui peut se produire si les instructions ne sont pas suivies.
IMPORTANT : Respecter tous les codes et ordonnances en vigueur.
Ne pas stocker ni utiliser d'essence ou autres vapeurs, liquides ou matériaux
inflammables & proximité de cet appareil ou de tout autre appareil.

2-FR
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®

Avertissements importants A

Suivre foutes les indications de sécurité fournies

ofin de garanfir une ufilisation de 'appareil en

foute sécurife.

o Avani d'villiser [ apparel, lire aftenfivement ce
manuel d'ufiisation.

o Ne pas utiliser appareil en extérieu.

o Cet apparell est desfiné & un usage domes-
fique uniquement.

o Ne pas uiliser I'appareil pour un usage autre
que celui auquel il est desting.

A Ne pas confier [ vilisation de la machine
4 foufe personnes [enfants compris) ayant
des capacités psycho-physiques-sensorielles
réduites, ou avec une expérience et des
connaissances insuffisantes, & moins qu'elle
ne soit correctement supervisée et instruite
par une personne responsable de sa sécurité.
Surveiller les enfants ef s assurer qu'ils ne jouent
pas avec ['appareil.

¢ Ne pas placer ['appareil sur ou & proximité
de brileurs & gaz ou électriques allumés, &
l'intérieur d'un four ou & proximité de sources
de chaleur

¢ Ne jamais essayer de réparer |'appareil vous-
méme ou sans |'aide d'un technicien qualifié.
Le nonespect de cette prescription impliquera
'annulation de la garantie.

* En cas de dysfonclionnement, faire réparer
'appareil par un technicien qualifié.

¢ Ne pas apporter de modifications d ['appareil.

Noter que des matériaux non polluants ef
recyclables sont ufilisés pour emballer 'appareil.

® Jeter les matériaux d'emballage en les

consignant & des centres de fri sélectif
appropriés.

c Emballage plastique

Risque d’étouffement

® Ne pas laisser ' emballage ou parie de celur
i sans surveillance.

o Ne pas laisser les enfants jover avec les
sachets d'emballage en plasfique.

Pour les marchés européens unique-

ment :

o L'utilisation de cet appareil est autorisée aux
enfants & parfir de 8 ans, uniquement sous
supervision ou s'ils sont informés sur comment
ufiliser 'appareil en toute sécurité, ef com-
prennent les risques encourus.

« le netioyage et 'enirefien peuvent &ire effectués
par des enfanis & partir de 8 ans, & condifion
qu'lls soient surveillés.

e les enfants ne doivent pas jouer avec cet
appareil

Pour cet appareil

o Utlliser uniquement des piéces de rechange
originales fournies par le fabricant.

o Placer |'appareil sur une surface plane et
séche.

o Ne pas uiliser de netioyants abrasifs ni d'ob-
jets franchants pour netioyer |'appareil.

o [uiiisation d'un accessoire non évalué pour cef
appareil peut étre source de blessures

o Veiifier |'dbsence d'objets éfrangers o linférieur
de I'appareil.

CONSERVER CES INSTRUCTIONS

‘ IMPAGINATO _SMIC01 UL+IEC versione ok.indd 3
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A Instructions

o Utiliser 'accessoire sorbefiére uniquement en
combinaison avec les modéles de machine &
péir de la gomme SMF du fabrican.

Pour des informations complétes sur ['uflisation
de lo machine & péfrir, consulier le mode
d'emploi fourni avec l'appareil.

e Monter/refirer la sorbefiére de la machine @
péfrir uniquement avec la fiche d'alimentation
de cellei débranchée.

o Ne pos utiliser de spatules en métal ni d'objefs
tranchants & |'inférieur de la sorbefiére.

e Ne pas mefire le récipient au four ou four &
micro-ondes.

A Attention ! Ne pas verser de subs
tances/ liquides chauds dans la sorbefiére.

A Attention ! Lo créme glocée est sen-
sible aux bactéries. Il est donc important que lo
sorbetiére ef les ustensiles soient toujours propres
ef secs.

DESCRIPTION DE L’APPAREIL
(Fig.1)

Conteneur réfrigérant
Anneau d'adapfation
Couvercle

Fouet

Adaptateur pour fouet
Spatule

CUhOWN=—

®

Description / Utilisation 2

iImportantes

Manuel de I'vtilisateur

Ce manuel de ['uiliscteur fait partie infégrante de
'appareil et doit rester infact et & la disposition de
['ilisateur fout au long du cycle de vie de l'oppareil

Utilisation conforme a la destination
Cet accessoire est desfiné a la production de
glace/sorbet en combinaison avec les machines
¢ pétrir SMEG de la gamme SMF.

Cet appareil est destiné & un usage domestique
uniquement. |l ne convient pas & un usage com-
mercial d'aucune sorte.

Responsabilité du fabricant

Le fabricant décline foute responsabilité pour les
dommages causés aux personnes et aux objefs
en raison de :

o uilisation de ['appareil différente de celle prévue,
le manuel d'uiisation n'a pas été Iy,
aliération des pieces de |'appare,

utlisation de piéces de rechange non originales,
non-espect des recommandafions de sécurité.

AVANT LA PREMIERE UTILISA-
TION

e Déboaller soigneusement I'appareil et refirer
fous les matérioux d'emballoge, ainsi que
les éfiquettes ef les autocollants.

* laver tous les composants ef les sécher
soigneusement (cf § Nettoyage et enfretien)

/ Avant utilisation, vérifier que tous les
= | composants sont infacts.

CONSERVER CES INSTRUCTIONS

4-FR

®

11/03/19 16:53 ‘



®

Description / Utilisation -

* Durant le fonctionnement, respecter toutes
les normes hygiéniques communes.

PREPARATION
(Fig. 1)

Refroidissement de la sorbetiere

® Placer le conteneur & réfrigérant (1) en po-
sition verficale dans le congélateur, & une
température d'au moins - 18°C (- 64.4°F)
ou inférieure, pendant au moins 18 heures.

Préparation du mélange a glace

* Préparer le mélange & glace comme indi-
qué au paragraphe « Livie de recetfes de
mélanges & glace », en fravaillant tous les
composants & froid et en veillant & ce qu'ils
soient bien mélangés.

® Respecter les quantités et les instructions de
la recefte.

/ Une fois le mélange & glace prét,

= | il est recommandé de le conserver
au réfrigérateur jusqu'au moment
de préparer la glace.

UTILISATION
(Fig. 1-2-3-4-5-6-7-8)

® Refirer le confeneur (1) du congélateur.

* Toumer 'anneau d'adaptation (2] vers la
droife sur le conteneur jusqu'a ce qu'elle
se bloque.

o Placer le conteneur (1] dans le bol [7) fourni
avec la machine & pétrir, en faisant corres-
pondre la partie profilée (8) de I'anneau
d'adaptation (2) avec lo poignée (9) du
bol (7).

* Monter le bol (7] sur la machine & pétrir en
le bloquant « Voir le manuel de la machine
a pétrir ».

‘ IMPAGINATO _SMICO1 UL+IEC versione ok.indd & @

Placer le fouet (4] & |'intérieur du conteneur.
Appliquer I'adaptateur de fouet [5) sur I'élé-
ment orbital (10) de la machine & pétrir. le
joint reste en position, fenu par un aimant.
Abaisser la téfe de la machine & pétrir «
Voir le manuel de la machine & pétrir » pour
que I'adaptateur (5) s'encastre correctement
dans le fouet (4).

Démarrer la machine & pétrir & la vitesse «
un ».

Verser le mélange & glace préalablement
préparé dans le conteneur (1) & en utilisant
la coulisse [11) de 'anneau d'adaptation
(2).

Laisser la machine & pétrir ravailler pendant
environ 20-30 minutes, jusqu'a ce que lo
glace soit préfe.

Soulever la téte de la machine & pétrir et
refirer 'adaptateur (5] ef le fouet (4).
Décrocher le bol (7) et le sorfir de la ma-
chine & pétrir.

Retirer le récipient (1) du bol (7).

e Décrocher I'anneau d'adaptation (2).

Monter le couvercle (3) sur le conteneur (1).

la glace reste & température
constante pendant environ 2 heures

& l'intérieur du conteneur réfrigérant
précédemment placé au congéla-
teur pendant le temps indiqué
ci-dessus.

Pour refirer la glace du conteneur,
utiliser uniquement la spatule (6).

Pour préparer une seconde saveur
de glace, neffoyer le récipient, le

INy| =

sécher et le placer au congélateur
en suivant les méthodes indiquées
ci-dessus, de maniére & ce qu'il
atteigne la bonne température.

FR-5
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ﬂ Nettoyage / Livre de recettes de mélange a glace =

NETTOYAGE

(Fig. 1)
e Attendre que le conteneur (1) arrive & tem-
pérature ambiante.

* Nettoyer tous les composants & I'eau tiede,
avec du produit & vaisselle.
le confeneur réfrigérant peut é&fre lavé au
lave-vaisselle & une température non supé-
rieure a 50 °C (122 °F).

® Bien sécher tous les composants.

* | Ne pas nettoyer |'intérieur du conte-
1 neur (1] avec des obijets pointus ou
abrasifs.

CONSEILS POUR UNE GLACE
PARFAITE

® e conteneur refngeronf contient 1,1 lifre
de produit fini. Ne pas dépasser |es 700
g(1.541b. / 24.69 oz.) d'ingrédients de
base.

e Pour obtenir de la glace ou d'autres des-
serts froids, il est nécessaire que le bol soit
complétement congelé.

® Pour les recettes nécessitant un préraite-
ment, affendre jusqu’'au complet refroidis-
sement du mélange au réfrigérateur.

* la glace ou autres desserts froids sont
meilleurs s'ils sont préparés & la minute.

® Pour de résultats optimaux, avant de servir
la glace, il est recommandé de conserver
les coupes ou les bols au réfrigérateur afin
d'éviter qu'elle ne fonde frop rapidement.

® les liqueurs et les boissons & base d'alcool
ont un pouvoir antigel élevé. Il est donc
recommandé de ne les ajouter que lorsque
la glace ou le sorbet sont presque préts ef
non durant la préparation, sachant qu'ils
pourraient ne pas geler.

/ Ne jamais recongeler de la glace
= | décongelée ou semi-congelée.

6-FR
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RECETTE DE MELANGES A GLACE

GLACE AU YAOURT
Ingrédients
- Lait frais entier 105 g
Ib. 0.23 / 0z. 3.7
Sucre 105 ¢
Ib. 0.23 / 0z. 3.7
Lait entier en poudre 35 g
lb. 0.08 / oz. 1.23
- Yaourt entier, naturel 355
lb. 0.78 / 0z. 12.52
Total 600 g

Ib. 1.32 / oz. 21.16

Procédure

* Faire fondre le sucre dans le lait et faire chauk
fer & feu doux pendant quelques minutes.

* Verser le lait sucré dans un bol, de préfé-
rence en acier.

* Incorporer le lait en poudre en mélangeant
avec un fouet.

* Ajouter le yaourt tout en continuant & mélanger.

® Placer le bol au réfrigérateur jusqu'a ce que le
mélange atteigne la température du réfrigérateur.

Conseils :

Lorsque la glace au yaourt est presque préte, vous pouvez
ajouter, par exemple, des flocons de chocolat, des noix/
noiseties hachées, des fruits frais en pefits morceaux.

GLACE AU CHOCOLAT
Ingrédients
- Lait entier 380 g
lb. 0.84 / oz. 13.4
Sucre 60 g
lb.0.13 / 0z. 2.12
lait concentré sucré 110
lb. 0.24 / oz. 3.88
Cacao amer 48
lb.0.11 / oz. 1.69
Sel 2 g
oz. 0.07
Total 600 g

Ib. 1.32 / oz. 21.16
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Livre de recettes de mélanges a glace

Procédure

Faire fondre le sucre dans le lait et faire chauffer
a feu doux. Eteindre le feu avant ébullition.
Dans un bol, mélanger le lait concentré
avec le cacao. Bien mélanger ef ajouter
une pincée de sel.

Ajouter le lait sucré ef continuer & mélanger
avec une spatule, de bas en haut.

Placer le bol au réfrigérateur jusqu'a ce
que le mélange atteigne la température du
réfrigérateur.

GLACE A LA FRAISE
Ingrédients
- Lait entier 180
b. 0.4 / oz. 3.65
Sucre 100
Ib. 0.22 / 0z. 3.53
Lait maigre en poudre 30 g
Ib. 0.07 / 0z. 1.06
Créme fraiche 80
lb. 0.18 / oz. 2.82
Fraises (purée de pulpe) 210 g
lb. 0.46 / oz. 7.41
Total 600 g
Ib. 1.32 / oz. 21.16
Procédure

Faire chauffer le lait, le sucre et la créme &
feu doux pendant quelques minutes.
Verser le lait sucré dans un bol, de préfé-
rence en acier.

Incorporer le lait en poudre en mélangeant
avec un fouet.

Ajouter la purée de fraises en confinuant de
mélanger.

Placer le bol au réfrigérateur jusqu'a ce
que le mélange atteigne la température du
réfrigérateur.

SORBET AU CITRON

Ingrédients

- Jus de citron

‘ IMPAGINATO _SMIC01 UL+IEC versione ok.indd 7

135
lb. 0.3 / 0z. 4.76

- Jus d'orange 20 g
lb. 0.04 / 0z. 0.71
Sucre 180 ¢
lb.0.4 / oz. 6.35
Eau 265 g
lb. 0.58 / 0z. 9.35
Total 600 g
Ib. 1.32 / oz. 21.16

Procédure

Faire bouillir I'eau et le sucre. Eteindre le feu au
bout de 3 minutes environ pour obtenir un sirop.
Ne pas laisser bouillir rop longtemps pour
'empécher de caraméliser.

e laisser refroidir.
* Presser et verser le jus de cifron et d'orange

dans un bol, de préférence en acier.
Incorporer le sirop refroidi en mélangeant
bien.

Placer le bol au réfrigérateur jusqu'a ce
que le mélange atteigne la température du
réfrigérateur.

SORBET A L'ORANGE

®

Total

Ingrédients
Eau 145 g
lb.0.32 / oz. 5.11
Sucre 145 ¢
lb.0.32 / oz. 5.11
- Jus d'orange 300 g
lb. 0.66 / 0z. 10.58
- Grand Marnier* 10 g

lb. 0.02 / 0z. 0.35
selon les préférences

600 g
Ib. 1.32 / oz. 21.16

Pelures d'orange

Procédure

Faire bouillir I'eau et le sucre. Eteindre le feu au
bout de 3 minutes environ pour obtenir un sirop.
Ne pas laisser bouillir rop longtemps pour
'empécher de caraméliser.

Laisser refroidir.

FR-7
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® Presser ef verser le jus d'orange dans un
bol, de préférence en acier.

® Incorporer le sirop refroidi en mélangeant bien.

® Placer le bol au réfrigérateur jusqu'a ce
que le mélange atteigne la température du
réfrigérateur.

ajouter le Grand Marnier uniquement
lorsque le sorbet est presque prét.

Toutes les liqueurs ont un pouvoir antigel
élevé, par conséquent, si elles sont ajou-
tées durant la formation de sorbet ou de la
glace, le mélange pourrait ne pas geler.

GRANITE AU CAFE
Ingrédients

Café fort 480 g
lb. 1.06 / 0z. 16.93
Sucre 120 g¢
lb. 0.26 / 0z. 4.23
Total 600 g
Ib. 1.32 / oz. 21.16

Procédure

e Faire bouillir 120 g (0.26 |b. / 4.23 oz.)
de café et 120 g (0.26 Ib. / 4.23 oz.]
de sucre. Eteindre le feu au bout de 3 mi-
nufes environ pour obtenir un sirop. Verser

®

2 Livre de recettes / Que faire si....

le mélange dans un bol de préférence en
acier et laisser refroidir.

* Ajouter le café resfant et mélanger.

® Placer le bol au réfrigérateur jusqu'a ce
que le mélange atteigne la température du
réfrigérateur.

GRANITE AU PAMPLEMOUSSE
Ingrédients

- Jus de pamplemousse 320 g
lb.0.71 /o0z. 11.29

Sucre Q5
lb.0.21 / 0z. 3.35
Eau 185 ¢
lb.0.41 / 0z. 6.53
Total 600 g
Ib. 1.32 / 0z. 21.16

Procédure

e Faire bouillir I'eau et le sucre. Eteindre le feu
au bout de 3 minutes environ pour obtenir
un sirop. Verser le mélange dans un bol de
préférence en acier ef laisser refroidir.

e Ajouter le jus de pamplemousse et mélan-
ger.

® Placer le bol au réfrigérateur jusqu'a ce
que le mélange atteigne la température du
réfrigérateur.

Que faire si...

Probléme

Causes possibles

Solution

le conteneur réfrigéré
n'a pas été suffisamment

congelé

la consistance de la
glace est trop molle ou

’ o incorrecte
partiellement liquide

Ingrédients & température

Ingrédients mélangés en

le laisser au congélateur pen-
dant le tfemps nécessaire & sa
congélation en suivant les procé-
dures indiquées dans le livret

Laisser les ingrédients au réfrigéra-
feur pendant le femps nécessaire

Vérifier la recette

proportion incorrecte

la température du congélo-
feur ne convient pas

Vérifier la température du
congélateur

8 -FR
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Sehr geehrter Kunde,

wir danken lhnen herzlichst fir den Erwerb eines Erzeugnisses von SMEG.
Durch die Wahl unseres Produkts haben Sie sich fir lésungen entschieden,
die fir eine ansprechende optische Gestaltung, vereint mit innovativer Technik,
stehen und somit zu einmaligen Einrichtungselementen werden.

So lassen sich Smeg Haushaltsgerdte stets ideal mit anderen Produkten der Serie
kombinieren und stellen dariiber hinaus DesignerObijekte fir die Kiiche dar.
Wir wiinschen lhnen viel Freude mit Ihrem Haushaltsgerat und verbleiben mit
freundlichen Griifien

SMEG S.p.A.

Modell SMICO1

Eismaschine

DE -1
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A

SICHERHEIT

Wesentliche Sicherheitshinweise

Das Zubehor Eismaschine nur in Verbindung mit

den RihrmaschinenModellen der Baureihe SMF

des Herstellers verwenden.

Fir vollstandige Informationen tber den Gebrauch

der Rihrmaschine wird auf die mit diesem Gerdt

gelieferte Gebrauchsanleitung verwiesen.

¢ Die Eismaschine auf der Rihrmaschine nur bei
gezogenem Netzkabel derseloen an- bzw.
abbaven.

* Im Inneren der Eismaschine keine Spachteln aus
Metall oder Gegensicinde mit scharfen Kanten
verwenden.

¢ Den Behdlter nicht im Backofen oder im
Mikrowellenherd benutzen.

¢ Das Gerdt nicht auf oder in die Nahe von
Elekiro- oder GasKochplatten stellen.

A Das Verpackungsmaterial (Plasfikiiten,
Styropor] auberhalb der Reichweite von
Kindern aufbewahren.

A Dieser Apparat ist nicht dazy besfimmi,
von Personen mit eingeschrdnkten korperlichen,
sinnlichen oder geistigen Féhigkeiten (Kinder
inbegriffen) oder Personen ohne ausreichende
Erfahrung und Einfilhrung benuizt zv werden, es sei
denn, sie werden von Personen beaufsichiigt oder
angeleitet, die fir hre Sicherheit verantwortlich sind.
Kinder beaufsichtigen und dorauf achien, dass sie
nicht mit dem Gerit spielen.

* Das Gerdt nicht auf oder in die Nahe von
Flekiro- oder GasKochplatten oder in einen
aufgeheizien Backofen stellen.

o Sicherstellen, dass sich in dem Gerdt keine
Fremdkorper befinden.

2 -DE

®

Hinweise

A Achtung! In das Innere der Eismaschine

keine warmen Zutaten bzw. Flissigkeiten gieBen.

A Achtung! Speiseeis ist empfindlich
auf Bakferien. Es ist daher wichtig, dass die
Fismaschine und die Werkzeuge stefs sorgfdliig
gereinigt und trocken sind.

Nur fir europdische Mdrkte:

* Der Gebrauch dieses Gerdts ist Kinder ab 8
Johren gesfattet, sofem sie beaufsichfigt werden
oder in den sicheren Gebrauch des Gerdts
eingefihrt wurden und sofem sie die damit
verbundenen Risiken verstehen.

» DieReinigung und die Wartung dieses Gerits
ist Kindern ab 8 Jahren gestattet, sofer sie
beaufsichiigt werden.

* Kinder dirfen nicht mit dem Gerit spielen.

Sach- und zweckgemafler Gebrauch
Dieses Zubehor st fir die Erzeugung von Speisesis
bzw. Sorbefs in Verbindung mit den Rihrmaschinen
SMEG der Baureihe SMF besfimmt.

Dieses Gerdt ist ausschlieBlich fir den
Hausgebrauch bestimmt; es istfir eine gewerbliche
Nutzung keiner Art geeignet.

11/03/19 16:53 ‘



Herstellerhaftung

D

Personen- und Sachschdden, die verursacht

er Hersteller Ubernimmt keine Haftung fir

wurden durch:

eine vom vorgesehenen Gebrauch
abweichende Gerdtenutzung;

NichHesen der Gebrauchsanleitung;
Manipulationen des Gerdits, auch einzelner
Teile;

Verwendung nicht origindler Ersaizteile;
Missachtung der Sicherheitshinweise.

Diese Gebrauchsanweisung sorgféliig

4

aufbewahren. Bei Weitergabe an

andere Personen muss diese Gebrauchsanweisung
mit ausgehandigt werden.

BESCHREIBUNG DES GERATS
(Abb.1)

CUbhWN=—

Kihlbehdlter
Adapterring
Deckel
Rihrbesen

Adapter fir Rihrbesen
Schaber

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

® Packen Sie das Gerdt vorsichtig aus und
entfernen Sie alles Verpackungsmaterial
sowie etwaige Ftiketten und Aufkleber.
Alle Komponenten sorgfdltig reinigen
und frocknen (siehe Abs. Reinigung und
Wartung)

/ Vor dem Gebrauch sicherstellen,
= | dass alle Teile unversehrt sind.

Wahrend der Bearbeitung alle vom
gesunden Menschenverstand diktierten
Regeln beachten.

‘ IMPAGINATO _SMIC01 UL+IEC versione ok.indd 3
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A Hinweise / Beschreibung / Gebrauch

VORBEREITUNG
(Abb. 1)

Kihlung der Eismaschine

Den Kihlbehalter (1) in senkrechter Stellung
in den Gefrierschrank bei einer Temperatur
von mindestens -18°C [-64,4°F) oder

weniger fir mindestens 18 Stunden stellen.

Zubereitung der Eismischung

Die Eismischung entsprechend der Angaben
im Absatz ,Eisgemisch-Rezepte” zubereiten,
indem darauf geachtet wird, die Zutaten gut
zu vermischen.

Die Mengen und die Anweisungen des
Rezepfs befolgen.

/ Sobald die Eismischung zubereitet

= |ist, wird empfohlen, diese im

— Kohlschrank aufzubewahren, bis
man fir die Zubereitung des Eises
bereit ist.

GEBRAUCH
(Abb. 1-2-3-4-5-6-7-8)

Den Behdlter (1) aus dem Gefrierschrank
nehmen.

Den Adapterring (2) auf dem Behdlter im
Uhrzeigersinn drehen, bis er blockiert.

Den Behdglter (1) in die zur Rihrmaschine
gehdrende Schissel (7) einfihren, wobei
der enfsprechend geformte Teil (8) des
Adapterrings (2] mit dem Giriff (9) der
Schissel (7] ibereinstimmen soll.

Die Schissel (/) auf der Rihrmaschine
montieren und blockieren (siehe
Gebrauchsanleitung Rihrmschine).

Im Inneren des Behdlters den Rihrbesen (4)
platzieren.

Den Ruhrbesenadapter (5) an der Welle
(10) der Rohrmaschine anbringen; die

DE-3
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Verbindung bleibt, von einem Magneten
gehalten, in seiner Stellung.

Den Kopf der Rihrmaschine (siehe
Gebrauchsanleitung Rihrmaschine) derart
absenken, dass der Adapter (5] sich ordnungsgemaB
mit dem Rihrbesen (4) verbindet.

Die Ruhrmaschine bei Geschwindigkeit
Leins” starten.

Die zuvor zubereitete Eismischung mittels
der Rutsche (11] des Adapterrings (2] in
das Innere des Behdilters 1) giefBen.

Die Rihrmaschine etwa 20-30 Minuten
laufen lassen, bis das Eis fertig ist.

Den Kopf der Rihrmaschine anheben und
den Adapter (5] und den Rihrbesen (4]
entfernen.

Die Schissel (7) enthaken und aus der
Rihrmaschine nehmen.

Den Behlter (1) aus der Schiissel (/) nehmen,

® Den Adapterring (2] abnehmen.

Den Deckel (3) auf dem Behdalter (1)
anbringen.

e | Das Eis bleibt fir etwa 2 Stunden im
1 Inneren des zuvor fir die

angegebene Zeit in den
Gefrierschrank gestellten
Kihlbehdlters bei einer konstanten
Temperatur.

Um das Eis aus dem Behdlter zu
nehmen, ausschlieBlich den Schaber

]

(6) verwenden.

Um ein zweites Eis mit einer anderen
Geschmacksrichtung zuzubereiten,

4-

den Kihlbehdlter reinigen, trocknen
und unter Beachtung der zuvor
angegebenen Vorgehensweisen,
damit er die ordnungsgemaBe
Temperatur erreicht, in den
Gefrierschrank sfellen.

DE
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Gebrauch / Reinigung

REINIGUNG (Abb. 1)

e Warten, dass der Behdlter (1) die
Zimmertemperatur erreicht.

e Alle Teile mit lauwarmem Wasser und
Spulmittel reinigen.
Der Kihlbehdlter kann im Geschirrspuler bei
einer Hochsttemperatur von 50°C (122°F)
gespult werden.

e Samfliche Teile gut abtrocknen.

* | Das Innere des Behdilters (1) nicht
1 mit spitzen oder scheuvernden
Gegensténden reinigen.

RATSCHLAGE FUR EIN

PERFEKTES EIS

e Der Kihlbehalter enthalt 1,1 Liter
Fertigprodukt. 700 g (1.54 lb. / 24.69
oz.) anféngliche Zutaten nicht iberschreiten;

® Um Eis oder andere kalte Desserts zu
erhalten, muss die Schissel vollstandig
gefroren sein;

e Fir Rezepte, fir die eine vorherige
Bearbeitung erforderlich ist, das vollsiandige
Erkalten im Kihlschrank abwarfen;

* Daos FEis oder andere kalte Desserts sind
soeben zubereitet am besten:

* Um optimale Ergebnisse zu erzielen, wird
geraten, vor dem Servieren des Eises,
die Becher oder Schalen im Kohlschrank
aufzubewahren, um zu vermeiden, dass
dieses zu schnell schmilzt:

e likdre und alkoholhaltige Getréinke weisen
ein sehr niedriges Gefriervermégen auf.
Es wird daher empfohlen, diese erst
hinzuzufigen, wenn das Eis oder das
Sorbet fast fertig sind und nicht wéhrend
der Zubereitung, da es sein kénnte, dass
sie nicht einfrieren.

/ Niemals aufgetautes oder halb

= | gefrorenes Eis erneut einfrieren.
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Eisgemisch-Rezepte |
EISGEMISCH-REZEPTE Bitterer Kakao g 48
lb.0.11 / oz. 1.69
JOGHURT-EIS - Salz 2 g
Zutaten oz. 0.07
- Frische Vollmilch 105 g Insgesamt 600 g
lb.0.23 / 0z. 3.7 Ib. 1.32 / 0z. 21.16
- Zucker 105 g
b.0.23 / oz. 3.7 | Zubereitung
- Vollmilchpulver 35 ® Den Zucker in der Milch auflésen und auf
lb. 0.08 / 0z. 1.23 kleiner Flamme erwdrmen und vor dem
Naturjoghurt 355 g Aufkochen ausschalten.
lb. 0.78 / 0z. 12.52 In einer Schiissel die Kondensmilch mit dem
Insgesamt 600 g Kakao vermischen, gut vermengen und ein
Ib. 1.32 / oz. 21.16 Prise Salz hinzugeben.
Die gezuckerte Milch hinzugeben und weiter
Zubereitung mit einem Spachtel von unfen nach oben

® Den Zucker in der Milch aufldsen und auf
Kleiner Flamme einige Minuten erwdrmen.
* Die gezuckerte Milch in eine Schissel

giePen, maglichst aus Edelstahl.

o Mittels eines Schneebesens nach und nach

das Milchpulver unterrihren.

e Unter WeiterrGhren den Joghurt hinzugeben.
e Die Schissel solange in den Kuhlschrank
bis die Eismischung die

stellen,
Kohlschrankfemperatur erreicht hat.

Empfehlungen:

Wenn das JoghurtEis fast fertig ist, konnen
Sie zum Beispiel Schokoladenflocken oder
gehackte Nisse bzw. Haselnisse, frisches

Obst in Stiicken hinzufigen.

SCHOKOLADENEIS
Zutaten
Frische Vollmilch 380
lb.0.84 / oz. 1
- Zucker 60
lb.0.13 / oz. 2.1

- Gezuckerte Kondensmilch 110
lb.0.24 / oz. 3.88

9
3.4
g
2
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vermischen.

Die Schussel solange in den Kuhlschrank
stellen, bis die Eismischung die
Kihlschranktemperatur erreicht hat.

ERDBEEREIS
Zutaten
Frische Vollmilch 180
lb. 0.4 / oz. 3.65
- Zucker 100 g
lb. 0.22 / 0z. 3.53
- Magermilchpulver 30 g
Ib. 0.07 / 0z. 1.06
- Sahne 80

9
lb. 0.18 / oz. 2.82

Erdbeeren (puriertes

Fruchtfleisch 210 g
lb. 0.46 / oz. 7.41
Insgesamt 600 g
Ib. 1.32 / 0z. 21.16

Zubereitung

o Auf kleiner Flamme die Milch, den Zucker

und die Sahne fir einige Minuten erwdrmen.

* Die gezuckerte Milch in eine Schissel

giefen, méglichst aus Edelstahl.
DE-5
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'3 Eisgemisch-Rezepte
* Mittels eines Schneebesens nach und nach | ORANGENSORBET
das Milchpulver unterrihren. Zutaten
e Unter Weiterrihren das Erdbeerpiree | - Wasser 145 g
hinzugeben. lb. 0.32 / 0z. 5.11
* Die Schissel solange in den Kihlschrank | - Zycker 145 g
stellen, bis die Eismischung die lb.0.32 / o0z 5.11
Kihlschranktemperatur erreicht hat. - Orangensaft 300 g
lb. 0.66 / 0z. 10.58
- Grand Marnier* 10 g
ZITRONENSORBET lb. 0.02 / 0z. 0.35
Zutaten - Orangenschalenstreifen nach
- Zitronensaft 135 ¢ Belieben
b.0.3/0z. 476 | Insgesamt 600 g
Orangensaft 20 g Ib. 1.32 / 0z. 21.16
Ib. 0.04 / 0z. 0.71
- Zucker 180 Zubereitung
b.0.4 / 0z 6.35 ® Das Wasser und den Zucker zum Kochen
- Wasser 265 g bringen; nach etwa 3 Minufen ausschalten,
lb. 0.58 / 0z. 9.35 um einen Sirup zu erhalten.
Insgesamt 600 g Nicht zu lange kochen lassen, um zu
O} Ib. 1.32 / oz. 21.16 vermeiden, dass es karamellisiert. O]
Erkalten lassen.
Zubereitung Orangen ausdriicken und in eine Schissel
* Das Wasser und den Zucker zum Kochen gieBen, méglichst aus Edelstahl.
bringen; nach etwa 3 Minuten ausschalten, Den erkalteten Sirup daruntermischen und
um einen Sirup zu erhalten. gut vermengen.
* Nicht zu lange kochen lassen, um zu Die Schissel solange in den Kihlschrank
vermeiden, dass es karamellisiert. stellen, bis die Eismischung die
* Erkalten lassen. Kohlschrankfemperatur erreicht hat.
* Zitronen und Orangen ausdriicken und Den Grand Mamier erst hinzugeben, wenn
in eine Schissel gieBen, mdglichst aus das Sorbet fast fertig ist.
Edelstahl. Alle Llikore weisen ein sehr niedriges
e Den erkalieten Sirup daruntermischen und Gefriervermdgen auf, werden sie daher in
gut vermengen. der Zubereitungsphase des Sorbets oder des
* Die Schisssel solange in den Kihlschrank Eises hinzugefigt, kénnte die Zubereitung
stellen, bis die Eismischung die nicht gefrieren.
Kihlschranktemperatur erreicht hat.
6-DE
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Eisgemisch-Rezepte / Was tun, wenn ...

KAFFEEGRANITA GRAPEFRUITGRANITA
Zutaten Zutaten
Starker Kaffee 480 g - Crapefuitsaft 320 ¢
Ib. 1.06 / 0z. 16.93 lb. 0.71 / 0z. 11.29
- Zucker 120 g - Zucker 95 g
lb. 0.26 / oz. 4.23 lb. 0.21 / 0z. 3.35
Insgesamt 600 g - Wasser 185 g
Ib. 1.32 / oz. 21.16 b.0.41 /0z.6.53 |
Insgesamt 600 g I
Zubereitung Ib. 1.32 / 0z. 21.16

® 120 g (0.26 Ib./ 4.23 oz.) Kaffee und
120 g (0.26 |b./ 4.23 oz.] Zucker zum
Kochen bringen und nach etwa 3 Minuten
ausschalten, um einen Sirup zu erhalten.
In eine Schissel, moglichst aus Edelstahl,
giePen und erkalten lassen.

 Den restlichen Kaffee hinzufigen und

Zubereitung

* Das Wasser und den Zucker zum Kochen
bringen; nach etwa 3 Minufen ausschalten,
um einen Sirup zu erhalten. In eine Schissel,
mdglichst aus Edelstahl, giefen und erkalten
lassen.

vermischen. .
® Die Schissel solange in den Kihlschrank
stellen, bis die Eismischung die

Kuhlschranktemperatur erreicht hat.

Den Grapefruitsaft hinzugeben und
vermischen.

Die Schussel solange in den Kihlschrank
stellen, bis die Eismischung die

®

Kohlschranktemperatur erreicht hat.

Was tun, wenn...

Problem Magliche Ursachen Loésung
Der Kuhlbehdlter wurde nicht  Die Aufbewahrung

desselben im Gefrierschrank
verlangem und die in der
Anleitung angegebenen
Vorgehensweisen befolgen

ausreichend eingefroren

Die Zutaten fir eine
angemessene Zeit im
Kishlschrank lassen

Zutaten mit nicht richtiger
Temperatur

Die Beschaffenheit des
Eises ist zu weich und
feilweise flissig

Zutaten im falschen Verhdlinis
vermischt

Das Rezept berpriifen

Die Temperatur des
Gefrierschranks Uberprifen

Ungeeignete Temperatur des
Gefrierschranks
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Beste klant,

we danken u dat u een product van SMEG heeft gekocht.

Door voor een van onze producten fe kiezen, heeft u gekozen voor een oplossing
waarbij esthetiek en innovatief technisch design worden gecombineerd die
resulteren in unieke voorwerpen die onderdeel van uw interieur zullen worden.
Een huishoudelijk apparaat van Smeg kan altijd perfect worden gecombineerd
met andere producten uit het assortiment; tegelijkertijd is het een designvoorwerp
voor de keuken.

We hopen daf u volop de funcfies van uw huishoudelijke apparaat zult
waarderen.

Met vriendelijke groet,

SMEG S.p.A.

Model SMICO1

lJsmaker

NL- 1
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Waarschuwingen

‘ IMPAGINATO _SMIC01 UL+IEC versione ok.indd 2

VEILIGHEID

Belangrijke veiligheidsaanwijzingen

Gebruik de ijsmaker uitsluitend in combinatie met

de keukenmachine uit het assortiment SMF van

de fabrikant.

Roodpleeg de gebruiksaanwizing die samen

met het huishoudelijke apparaat is geleverd

voor alle informatie over het gebruik van de
keukenmachine.

* Monteer/demonteer de ijsmaker vifsluitend
op de keukenmachine als de stekker van de
keukenmachine uit het stopcontact is gehaald.

* Gebruik geen mefalen spatels of scherpe
voorwerpen in de ijsmaker.

* Plaats de kom van de ijsmaker nief in de oven
of de magnetron.

+ Plaats het apparaat niet op of in de buurt van
een elekirische kookplaat of een gasfornus.

A Houd het verpakkingsmateriaal [plastic

zokjes, piepschuim] buiten bereik van kinderen.

Dit apparaat mag niet worden gebruiki
door personen (kinderen inbegrepen| met
verminderde lichamelijke of geestelijke
vermogens, of door personen die geen
ervaring hebben in het gebruik van elekirische
apparatuur, fenzij dit gebeurt onder foezicht
of insfructie van volwassenen die voor hun
veiligheid instaan. Houd kinderen in de gaten
en loat ze niet met het apparaat spelen.

+ Plaats het apparaat niet op of in de buurt van
een elekirische kookplaat, of een gasfornuis of
in een hefe oven.

+ Confroleer of in het apparaat geen vieemde
voorwerpen aanwezig zijn.

2 -NL

A Opgelet! Giet geen hefe sioffen/

vlosisioffen in de ijsmaker.

A Opgelet! [Js is gevoelig voor bacterién.
Daarom is het belangrijk dat de ijsmaker en het
keukengerei altijd schoon en droog ziin.

Uitsluitend voor de Europese mark:

» Dit apparaat mag gebruikt worden door
kinderen die ouder zijn dan 8 joar, wanneer
dit gebeurt onder foezicht of insfructie van
volwassenen die voor hun veiligheid instaan,
en mits ze de befreffende risico’s begrijpen.

* Dit apparaot mag door kinderen van 8 jaar
en ouder gereinigd en onderhouden worden,
mifs ze daarbij worden bijgestaan.

* Kinderen mogen niet mef het apparaat spelen.

Voorzien gebruik

Dit accessoires is bestemd voor de productie van
iis/sorbets in combinatie mef de keukenmachines
uit het assortiment SMF van SMEG.

Dit apparaat is vitsluitend bestemd voor
huishoudelijk gebruik en is niet geschikt voor een
willekeurige vorm van commercieel gebruik.

11/03/19 16:53 ‘



Aansprakelijkheid van de fabrikant

De fabrikant kan niet aansprokelik worden gesteld

voor schade aan personen en voorwerpen fen

gevolge van:

* cen ander gebruik van het apparaat dan is
voorzien:

* hef niet doorlezen van de gebruiksaanwijzing;

* et forceren van ook slechis é&n deel van hef
apparaat;

+ hefgebruik van nietoriginele reserveonderdelen;

« de niet-inachtneming van de
veiligheidswaarschuwingen.

4

Bewaar deze gebruiksoanwijzing
zorgwuldig. Overhandig fevens deze
gebruiksaanwijzing als het apparaat wordt
doorverkocht.

BESCHRIJVING VAN HET
APPARAAT (Fig.1)

Koelkom

Adapterring

Deksel

Garde

Adapter voor garde

Spatel

CUhWN=—

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

® Pak het apparaat uit en verwiider al het
verpakkingsmateriaal en eventuele labels
of stickers.

* Was de onderdelen zorgvuldig en maak
ze goed droog (zie Par. Reiniging en

onderhoud)

/ Controleer of alle onderdelen intact
= | zijn alvorens ze te gebruiken.

e leef tijdens het gebruik alle logische
hygiénische normen na.

‘ IMPAGINATO _SMIC01 UL+IEC versione ok.indd 3
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AWaarschuwingen / Beschrijving / Gebruik

VOORBEREIDING
(Afb. 1)

Koelen van de ijsmaker
¢ Plaats de koelkom (1) verficaal minstens 18
uur in de vriezer bij een femperatuur van

minimaal -18°C (- 64,4°F).

Voorbereiding van het ijsmengsel

* Bereid het ijsmengsel voor zoals is
beschreven in de paragraaf “Recept
mengsel” en zorg er daarbij voor dat alle
ingrediénten zorgvuldig worden gemengd.

* Houd u aan de hoeveelheden en
aanwijzingen van het recept.

/ Bewaar het bereide ijsmengsel in
= | de koelkast tot u het voor de
bereiding van het ijs zult gebruiken.

GEBRUIK (Fig. 1-2-3-4-5-6-7-8)

¢ Haal de koelkom (1) uit de vriezer.

* Blokkeer de adapterring (2] op de koelkom
door deze rechtsom fe draaien.

® Breng de koelkom (1) aan in de kom (/)
van de keukenmachine. Zorg er daarbij
voor dat het geprofileerde deel (8) van de
adapterring (2) en de handgreep (9] van
de kom (7] zijn vitgelijnd.

® Monteer de kom (/) van de keukenmachine
en zet deze vast "Zie de handleiding van
de keukenmachine”.

® Breng de garde (4) aan in de koelkom.

* Breng de adapter van de garde (5] aan
in het draaimechanisme [10) van de
keukenmachine. De koppeling wordt door
een magneet op diens plaats gehouden.

* Breng de kop van de keukenmachine
omlaag "Zie de handleiding van de
keukenmachine” zodat de adapter (5)
perfect op de garde (4] vastklemt.

NL-3
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e Start de keukenmachine op de eerste

snelheid op.
* Giet het eerder bereide ijsmengsel in
de koelkom (1) via de geul (11) van de

adapterring (2).

laat de keukenmachine ongeveer 20-30
minuten werken tof het ijs klaar is.

Haal de kop van de keukenmachine
omhoog en verwiider de adapter (5) en de
garde (4).

Hack de kom (/) los en verwijder hem van
de keukenmachine.

Verwiider de koelkom (1) uit de kom (7).
Koppel de adapterring (2] los.

Breng het deksel (3) aan op de koelkom (1].

e | Hetijs behoudt ongeveer 2 uur lang
de temperatuur in de koelkom, mits
de koelkom gedurende de eerder
aangegeven tiid in de vriezer is
gehouden.

Gebruik vitsluitend de spatel (6] om
het ijs uit de koelkom te halen.

o

Maak de koelkom schoon en plaats
= | hem weer in de vriezer zoals eerder
is beschreven, tot de koelkom te
juiste femperatuur heeft bereikt, om
een tweede smaak te kunnen
bereiden.

4 -NL
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Gebruik / Reiniging

REINIGING (Afb. 1)

* laot de koelkom (1) tof kamertemperatuur
opwarmen.

¢ Maak alle onderdelen schoon met lauwwarm
water en een neutraal afwasmiddel.
De koelkom kan bij een maximumtemperatuur
van 50°C (122°F) in de vaatwasser worden
gewassen.

* Mack alle onderdelen goed droog.

* | Maak de binnenkant van de
koelkom (1) niet schoon met scherpe
of schurende voorwerpen.

ADVIES VOOR PERFECT IJS

* De koelkom kan 1,1 liter afgewerkt product
bevatten. Gebruik daarom niet meer dan
700 g. (1.54 Ib. / 24.69 oz.) van de
originele ingrediénten;

® Om ijs of andere koude nagerechten te
kunnen maken moet de koelkom volledig
bevroren zijn;

* laat het mengsel volledig in de koelkast
atkoelen voor recepten die een
voorafgaande bereiding vereisen;

* |Jsen andere koude desserts zijn het lekkerst
zodra ze bereid zijn;

* \oor optimale resultaten wordt geadviseerd
om de coupes of kommeties in de koelkast te
plaatsen, alvorens het ijs te serveren, zodat
het ijs niet te snel smel;

* likeuren en alcoholische dranken hebben
een hoog antiviiesvermogen. Daarom wordt
geadviseerd om ze pas toe fe voegen
wanneer het ijs of de sorbet bijna klaar
zijn en dus niet tijdens de bereiding, om te
vermijden dat het ijs of de sorbef niet kan
bevriezen.

J Onidooid of gedeeltelijk ontdooid
=" | ijs mag nooit opnieuw worden
ingevroren.
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Recept mengsel

RECEPT MENGSEL

YOGHURTUS

Ingrediénten

- Verse volle melk 105 g.
Ib. 0.23 / 0z. 3.7

- Suiker 105 g.
Ib. 0.23 / 0z. 3.7

- Volle melkpoeder 35

g
Ib. 0.08 / oz. 1.23

- Volle yoghurt, naturel 355 g.
Ib. 0.78 / 0z. 12.52
Totaal 600 g.
Ib. 1.32 / oz. 21.16

Bereiding

los de suiker in de melk op en laat het
mengsel een enkele minuut op een zacht
vuurtjie opwarmen.

Giet de melk waar de suiker in is opgelost
in een kom, het liefst van staal.

Roer de melkpoeder er voorzichtig met een
garde doorheen.

Blijf doorroeren en voeg de yoghurt foe.
Plaats de kom in de koelkast fot het mengsel
tot de temperatuur van de koelkast is
afgekoeld.

Advies:

wanneer het yoghurtijs bijna klaar is kunt u,
bijvoorbeeld, stukjes chocolade, hazel- of
walnoten of vers fruit toevoegen.

CHOCOLADE-IJS

Ingrediénten

- Volle melk 380 g.
lb. 0.84 / 0z. 13.4

- Suiker 60 g.
Ib.0.13 / 0z. 2.12

- Zoete gecondenseerde melk 110 g.

Ib. 0.24 / oz. 3.88

‘ IMPAGINATO _SMIC01 UL+IEC versione ok.indd 5
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Bittere cacao g. 48
lb. 0.11 / 0z. 1.69

- Zout 2 g
oz. 0.0/

Totaal 600 g.

Ib. 1.32 / oz. 21.16

Bereiding
* los de suiker in de melk op en laat het

mengsel op een zacht vuurtie opwarmen
zonder het aan de kook te brengen.
Meng in een kom de cacao en de
gecondenseerde melk, roer goed door en
voeg een snufie zout foe.

Voeg de melk waar de suiker in is opgelost
foe en blijf met een spatel van onder naar
boven doorroeren.

Plaats de kom in de koelkast fot het mengsel
tot de temperatuur van de koelkast is
afgekoeld.

AARDBEIENIJS
Ingrediénten
- Volle melk 180 g.
Ib. 0.4 / oz. 3.65
- Suiker 100 g.
Ib. 0.22 / 0z. 3.53
- Magere melkpoeder 30 g
Ib. 0.07 / 0z. 1.06
- Slagroom 80 g
lb. 0.18 / 0z. 2.82
- Aardbeien (puree) 210 g.
Ib. 0.46 / 0z. 7.4
Totaal 600 g.

Ib. 1.32 / oz. 21.16

Bereiding
* Warm de melk, de suiker en de slagroom

een enkele minuut op een zacht vuurtie op.

e Giet de melk waar de suiker in is opgelost

in een kom, het liefst van staal.

* Roer de melkpoeder er voorzichtig met een

NL-5
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®

=2 Recept mengsel
garde doorheen. SINAASAPPELSORBET
* Blijf doorroeren en voeg de aardbeienpuree | Ingrediénten
foe. - Water 145 g.
® Plaats de kom in de koelkast fot het mengsel lb.0.32 / o0z 5.11
fot de temperatuur van de koelkast is Suiker 145 g.
afgekoeld. b.0.32 /0z. 5.11
Sinaasappelsap 300 g.
lb. 0.66 / 0z. 10.58
CITROENSORBET - Grand Marnier* 10 g.
Ingrediénten Ib. 0.02 / 0z. 0.35
Citroensap 135 g. Sinaasappelschil in reepjes  naar wens
b.0.3 /0z. 476 | Totaal 600 g.
Sinaasappelsap 20 g Ib. 1.32 / 0z. 21.16
Ib. 0.04 / 0z. 0.71
Suiker 180 g. Bereiding
b.0.4/0z.6.35 | e Breng het water en de suiker aan de kook.
- Water 265 g. Laat het mengsel ongeveer 3 minuten koken
lb. 0.58 / 0z. 9.35 fot u een siroop heeft gekregen.
Totaal 600 g. laat het mengsel nief fe lang koken om te
Ib. 1.32 / oz. 21.16 vermijden dat het gaat karamelliseren.
laat het mengsel afkoelen.
Bereiding Pers de sinaasappel uit en vang het sap op

6 -

Breng het water en de suiker aan de kook.
Laat het mengsel ongeveer 3 minuten koken
fot u een siroop heeft gekregen.

Laat het mengsel niet te lang koken om te
vermijden dat het gaat karamelliseren.
Laat het mengsel afkoelen.

Pers de citroen en sinaasappel uit en vang
hef sap op in een kom, het liefst van sfaal.
Roer de afgekoelde siroop goed door het
sap.

Plaats de kom in de koelkast fot het mengsel
tot de temperatuur van de koelkast is
afgekoeld.

NL
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in een kom, het liefst van staal.

Roer de afgekoelde siroop goed door hef
sap.

Plaats de kom in de koelkast fot het mengsel
fot de temperatuur van de koelkast is
afgekoeld.

Voeg de Grand Marnier pas foe als de
sorbet bijna klaar is.

likeuren hebben een groot antivriesvermogen.
Als ze tijidens de bereiding van de sorbet
of het ijs toegevoegd worden, kunnen ze
ervoor zorgen dat de bereiding niet kan
bevriezen.

11/03/19 16:53 ‘
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Recept mengsel / Wat te doen als...

KOFFIE GRANITA

Ingrediénten

Sterke zwarte koffie 480 g.
Ib. 1.06 / 0z. 16.93
Suiker 120 g.
lb.0.26 / 0z. 4.23
Totaal 600 g.
Ib. 1.32 / oz. 21.16

Bereiding

Breng 120 g (0.26 Ib./ 4.23 oz.] zwarte
koffieen 120 g(0.261b./ 4.23 oz.) suiker
aan de kook. laat het mengsel ongeveer
3 minuten koken fot u een siroop heeft
gekregen. Giet het mengsel in een kom,
het liefst van staal, en laat het afkoelen.
Voeg de resterende zwarte koffie toe en roer
goed door.

Plaats de kom in de koelkast fot het mengsel
tot de temperatuur van de koelkast is
afgekoeld.

Wat te doen als...

Probleem

Mogelijke

GRAPEFRUIT GRANITA
Ingrediénten

Grapefruitsap 320 g.
lb.0.71 /0z. 11.29
Suiker 95 g.
Ib.0.21 / 0z. 3.35
Water 185 g.
Ib.0.41 / oz. 6.53
Totaal 600 g.

Ib. 1.32 / 0z. 21.16

Bereiding

* Breng het water en de suiker aan de kook.
Loat het mengsel ongeveer 3 minuten koken
fot u een siroop heeft gekregen. Giet het
mengsel in een kom, het liefst van staal, en
laat het afkoelen.

e \oeg het grapefruitsap toe en roer goed
door.

® Plaats de kom in de koelkast fot het mengsel
tot de temperatuur van de koelkast is
afgekoeld.

j—|

Oplossing

oorzaken

De koelkom is niet voldoende

bevroren

Houd de koelkom langer
in de vriezer zoals in de
gebruiksaanwijzing is
beschreven

Het ijs is te zacht of deels

De ingrediénten hebben een
verkeerde temperatuur

vloeibaar

Het mengsel bevat
verkeerde proporties van de
ingrediénten

Verkeerde temperatuur van
de vriezer

Houd de ingrediénten
voldoende lang in de koelkast

lees het recept door

Controleer de temperatuur van
de vriezer
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Estimado Clienfe

le agradecemos por adquirir un producto SMEG.

Al elegir nuestro producto ha optado por una solucién en la cual la estética
y el disefio técnico innovador ofrecen objetos Gnicos, que se convierfen en
elementos de decoracion.

De hecho, un electrodoméstico Smeg combina siempre a la perfeccion con
ofros productos de la gama y, al mismo tiempo, se convierte en un objefo
decorativo en la cocina.

Esperamos que pueda disfrutar plenamente de las funciones de su
electrodoméstico.

Cordiales saludos.

SMEG S.p.A.

Modelo SMICO1
Méquina de Helados

ES-1
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A Instrucciones importantes

Instrucciones importantes

LEA Y CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES

Su seguridad y la de terceros son muy importantes.

Hemos incluido numerosos mensajes de seguridad en este manual y en el aparato.

Lea fodas las instrucciones antes de uflizar el aparato y respefe siempre fodos s mensajes de
sequridad.,

IDENTIFICACION DE LA INFORMACION DE SEGURIDAD
A Este es un simbolo de alerta de seguridad. Este simbolo le advierte sobre la presencia de

potenciales peligros que podrion generor lesiones graves o morfoles a las personas.

COMPRENDER LAS PALABRAS DE |ND|CAC|ON

Una palabra de indicacién - PELIGRO, ADVERTENCIA o PRECAUCION - se uiliza con el simbolo

de advertencia de seguridad. PELIGRO indica el riesgo mds grave. Significa que puede morir o

resultar gravemente herido si no sique inmediatamente las insfrucciones.

ADVERTENCIA significa que puede morir o resultar gravemente herido si no sigue los instrucciones.

PRECAUCION  indicar una situacion de potencialmente peligrosa que, si no se evita, puede

ocasionar lesiones de moderadas a menores.

o Este aparato debe utilizarse exclusivamente en ambito domestico,
o Utilice este aparato solamente para los usos previstos. El
fabricante no se responsabiliza por dafios causados por el uso

ATENCION impropio de este aparato,
o Este aparato cumple con las normativas vigentes en materia de sequridad.

El uso impropio de este aparato puede causar lesiones
personales y dafios materiales.
¢ Leer todas las instrucciones antes de instalar o utilizar el

aparato por primera vez.
¢ Conservar estas instrucciones operativas en un lugar seguro y
entregarlas al siguiente usuario.

Los mensajes de sequridad le informaran sobre los peligros potenciales o sobre como evitar el riesgo de
lesiones y qué puede suceder si no se siguen las insfrucciones,

IMPORTANTE: Respete todos los codigos y reglamentos obligatorios.

No guardar ni utllizar gasolina u ofros vapores, liquidos o matericles inflamables cerca de este o de

cualquier offo aparato.
2-ES
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Advertencias importantes A\

Cumplir con fodas las precauciones de seguridad

para garantizar el uso seguro del aparato.

o Antes de usar el aparato leer esfe atenfomente
este manual del usuario.

¢ No utilizar el aparato al aire liore.

o Fste aparato es para uso exclusivamente domés-
fico.

* No uilizar el aparato para usos diferentes de
los previstos.

A No permiir el uso del aparato a personas
(incluidos nifios) con condiciones sensoriales
y fisicas reducidas o sin experiencia ni cono-
cimiento, a menos que sean cuidadosamente
supervisados o insfruidos por una persona
responsable de su seguridad. Asegurarse que
los nifios no jueguen con el aparato.

¢ No colocar el aparato en o cerca de quemado-
res eléciricos 0 a gas encendidos, denfro de un
homo,/homo de microondas o cerca de fuentes
de calor.

* No intentor reparar el aparato Ud. mismo sin
la ayuda de un téenico cudlificado. Siestas
indicaciones no se respetan caducalla garania.

* En caso de malfuncionamiento, hacer reparar
el aparato a un técnico cudlificado.

* No realizar ningdn cambio en el aparao.

Tener en cuenta que se han utilizado materiales
no confaminantes y reciclobles para embalar el
aparato.

o Enviar los materiales del embalaje a los centros
de recoleccion diferenciada apropiados.

A Embalajes de plastico

Riesgo de asfixia

* No dejar el embalaje o parte del mismo
abandonado.

* No permifir que los nifios jueguen con las
bolsas de pléstico del embalaje.

Solamente para los mercados europeos:

+ Esfe aparaio puede ser ufilizado por nifos
desde 8 afios en adelante si son supervisados
o instruidos sobre el uso seguro del aparato y si
han comprendido los riesgos relacionados.

o la limpieza y el manfenimiento pueden ser
realizados por nifios desde 8 afios en adelante
si son supervisados.

* los nifios no deben jugar con el aparato.

Para este aparato

o Utlizar solomente piezas de repuesto originales
del fabricante.

* Colocar el aparato sobre una superficie plana
Y seca.

¢ No ufiizar sustancias limpiadoras abrasivas u
objefos cortantes para limpiar el aparato.

o £l empleo de un accesorio no probado para
usar este aparato puede causar lesiones.

o Verificar que no haya objefos extrarios dentro
del aparato.

o Utlizar el accesorio maquina de helados solo
en combinacion con los modelos maquinas
amasadoras del fobricante SMF.
la informacion completa respecto dl uso de
la amosadora se encuentra en el manual de
insirucciones en dotacion con el aparato,

GUARDAR ESTAS INSTRUCCIONES

‘ IMPAGINATO _SMIC01 UL+IEC versione ok.indd 3
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A\ Instrucciones importantes

* Montar/desmontar la maquina de helados
en lo amasadora solamente cuando estd
desenchufada.

* No ufilizar espdtulos de metal u objetos cortantes
dentro de la méquina de helados.

¢ No utilizar el contenedor en el homo o en el
horno de microondas.

A jAtencion! No verter susiancias calien-
tes/liquidos dentro de la méquina de helados.

A jAtencion! El helado es sensible o
las bacterias. Es por lo tanfo imporfante que lo
mdquina de helodos y los utensilios estén siempre
limpios y secos.

Manual del usuario

Este manual del usuario es parte integrante del
aparaio y debe mantenerse infegro y disponible
para el usuario durante foda su vida il

DESCRIPCION DEL APARATO
(Fig.1)

Recipiente refrigerante
Anillo adaptador
Tapa

Batidor

Adaptador del batidor
Espatula

CUhWN=—

GUARDAR ESTAS

4-E

®

Uso conforme a lo previsto

Este accesorio ha sido proyectado para producir
helados/sorbetes combinado con la linea de
amasadoras SMEG de la linea SMF.

Este aparato es exclusivomente para uso domésfico;
no s adapta para un uso comercial de ningln fipo.

Responsabilidad del fabricante

El fabricante declina cualquier responsabilidad por
daios sufridos por personas u objefos debido a:
o Uso del aparafo diferente del previsio;

¢ Sino se ha leido el manual de uso;

» Alteracion de cualguier pieza del aparato;

» Uso de piezas de repuesto no originales;

* Incumplimiento de los advertencias de sequridad.

Descripcion/Uso 2

ANTES DEL PRIMER USO

* Desembalar el aparato con cuidado y quitar
todo el material de embalaje y cualquier
efiqueta o adhesivo publicitario.

* lavar todos los componentes con cuidado
y secarlos minuciosamente (véase pérrafo
Limpieza y Mantenimiento)

/ Antes del uso controlar que los
= | componentes estén intactos.

INSTRUCCIONES

11/03/19 16:53 ‘



* Durante el uso respetar fodas las normas
sanitarias comunes.

PREPARACION
(Fig. 1)

Enfriamiento de la maquina de

helados

e Colocar el recipiente refrigerante (1) en
posicion vertical, en el congelador a
femperaturas como minimo de - 18°C |-
64,4°F) o inferiores por lo menos durante

18 horas.

Preparacion de la mezcla del helado

® Preparar la mezcla del helodo como se
indica en el parrafo “Recefario de helados”,
asegurdndose que queden bien mezclados.

® Seguir las instrucciones y respetar las
cantidades de la recefa.

/ Una vez que la mezcla se ha

= | preparado, es mejor mantenerla en
a nevera hasta el momento de
| hasta el fo d
preparar el helado.

USO (Fig. 1-2-3-4-5-6-7-8)

® Sacar el recipiente (1) del congelador.

e Girar el anillo odaptador (2) en senfido
horario en el recipienfe hasta que quede
fijo.

® Colocar el recipiente | 1) en el contenedor (/)
suministrado con la amasadora, haciendo
corresponder la parte moldeada (8) del
anillo adaptador (2) con la manija (9] del
contenedor (7).

o Colocar el contenedor (/) en la amasadora
bloqueandolo "Véase el manual de la
amasadora”.

‘ IMPAGINATO _SMIC01 UL+IEC versione ok.indd 5
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Descripcion/Uso

D-q
=

Colocar el batidor (4] dentro del recipiente.

Fijar

el adaptador del batidor (5] en el

orbital de la amasadora (10); la junta
queda sujeta gracias a un imdn.

Bajar el cabezal de la amasadora "Véase
el manual de la amasadora” de modo que
el adaptador (5) encaje correctamente en
el batidor (4).

Encender la amasadora a la velocidad

"

"

uno”.
Verter en el recipiente la mezcla de helado
preparada (1) usando el pico vertedor (11)
del anillo adaptador (2).

Hacer funcionar la amasadora durante 20-
30 minutos hasta que el helado esté listo. [

leva

ntar el cabezal de la amasadora y

quitar el adaptador (5) v el batidor (4).
Desenganchar el confenedor (7) y extraerlo
de la amasadora.

Extraer el recipiente (1] del contenedor (7).
Desenganchar el anillo adaptador (2).
Colocar la tapa (3) dentro del recipiente

(T).

El helado queda a temperatura
constante alrededor de 2 horas

dentro del recipiente refrigerado
que previamente se coloco en el
congelador por el tiempo indicado
arriba.

Para sacar el helado del recipiente
usar solo la espatula (6).

IN| =

Para preparar ofro gusto de helado,

limpiar el recipiente refrigerado,

secarlo y colocarlo en el congelador
siguiendo el método indicado arri-
ba de modo que alcance la tempe-
rafura correcta.

ES-5
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LIMPIEZA
(Fig. 1)

Esperar que el recipiente (1) alcance la
temperatura ambiente.

Lavar todos los componentes con agua tibia
y defergente para lo vaiilla.

El confenedor refrigerado puede lavarse en
lavavajillas a una temperatura maxima de
50°C (122°F).

Secar bien fodos los componentes.

e | Nolimpiar el inferior del contenedor
1 (1) con objetos cortantes o abrasi-

VOS.

CONSEJOS PARA PREPARAR
UN HELADO PERFECTO

El recipiente refrigerado tiene una
capacidad de 1,1 litros de producto final.
No superar los 700 gr. {1,54 |b. / 24,69
oz.) de ingredientes;

El contenedor debe estar completamente
helado para hacer el helado y otros postres
frios;

Para las recetas que requieren un pre-
procesado, esperar que la mezcla se enfrie
completamente en la nevera;

El helado y ofros postres frios son mas
buenos apenas preparados;

Para lograr el mejor resultado, antes de
servir el helado, recomendamos mantener
las copas o cuencos en la nevera para
evitar que se derrita demasiado répido;
los licores y las bebidas a base de
alcohol poseen una elevada resistencia a
lo congelacion. Por lo fanto, se aconseja
agregarlos solamente cuando el helado o
el sorbefe estén casi listos y no durante la
preparacion, ya que podrian no congelarse.

/ Nunca volver a congelar el helado
= | derretido o semiderretido.

6 -

ES
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Limpieza / Recetario de mezclas &=

RECETARIO DE MEZCLAS

HELADO DE YOGUR

Ingredientes

leche entera fresca g. 105
lb.0,23 /oz. 3,7
- Azlcar g. 105
lb.0,23 /oz. 3,7
leche entera en polvo .35
Ib. 0,08 / oz 1,23
- Yogur entero natural . 355
lb.0,78 /oz. 12,52
Total g. 600
Ib. 1,32 / 0z. 21,16

Preparacion

Disolver el azicar en la leche y calentar a
baja temperatura durante unos minufos.
Verter la leche azucarada en un bol
preferiblemente de acero.

Mezclar gradualmente la leche en polvo
empleando un batidor.

Agregar el yogur mientras se sigue
mezclando.

Colocar el bol en la nevera hasta que la
mezcla se enfrie.

Consejos:

Se pueden agregar, por ejemplo, escamas de
chocolate, avellanas/nueces molidas o fruta
cuando el helado de yogur esté casi listo.

HELADO DE CHOCOLATE

Ingredientes

leche entera g. 380
Ib.0,84 / oz 13,4

- Azlcar g 60
lb.0,13 / 0z. 2,12

leche condensada g. 110
lb. 0,24 / oz. 3,88

Cacao amargo g. 48
lb. 0,11 / oz. 1,69

11/03/19 16:53 ‘
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Recetario de mezclas =3

Sal g. 2 | SORBETE DE LIMON

0z. 0,07 | Ingredientes

Total g. 600 | - Zumo de limon . 135
Ib. 1,32 / oz. 21,16 lb. 0,3 / oz. 4,76
- Zumo de naranja g 20
Preparacion Ib. 0,04 / 0z. 0,71
e Disolver el azicar en la leche y calentar | - Azlcar g. 180
a baja temperatura y apagar antes de la lb. 0,4 / 0z. 6,35
ebullicion. - Agua g. 265
® En un bol mezclar bien la leche condensada Ib. 0,58 / 0z. 9,35
con el cacoo y agregar una pizca de sal. | Total g. 600

o Afiadir la leche condensada usando una
espatula.

e Colocar el bol en la nevera hasta que la
mezcla se enfrie.

HELADO DE FRESAS

Ingredientes

leche entera g. 180
lb.0,4 / oz. 3,65
- Azlcar g. 100
lb. 0,22 / oz. 3,53
leche desnatada en polvo g 30
Ib. 0,07 / oz. 1,06
Nata g 80
Ib. 0,18 / oz. 2,82
Fresas (pulpal g 210
lb. 0,46 / oz. 7,41
Total g. 600
Ib. 1,32 / 0z. 21,16

Preparacion

e Calentar la leche con el azicar y la nata
y calentar a baja temperatura por unos
minutos.

e Verter la leche azucarada en un bol
preferiblemente de acero.

* Mezclar gradualmente la leche en polvo
empleando un batidor.

* Agregar la pulpa de las fresas, mezclando
constanfemente.

e Colocar el bol en la nevera hasta que la
mezcla se enfrie.

‘ IMPAGINATO _SMIC01 UL+IEC versione ok.indd 7

Ib. 1,32 / 0z. 21,16

Preparacion

® llevar a ebullicion el agua con azicar,
apagar el fuego después de 3 minutos para
obtener un jarabe.

* No dejar demasiado tiempo la mezcla en
ebullicion para evitar que caramelice.

* Dejor enfriar.

e Exprimir y verter el zumo de limén y de
naranja en un bol, es preferible que sea
de acero.

e Agregor el jarabe enfriado y mezclar bien.

e Colocar el bol en la nevera hasta que la
mezcla se enfrie.

SORBETE DE NARANJA

Ingredientes

- Agua g. 145
Ib. 0,32 / 0z. 5,11

- Azlcar g. 145
Ib. 0,32 / 0z. 5,11

- Zumo de naranja g. 300
Ib. 0,66 / 0z. 10,58

- Grand Marnier* g 10

Ib. 0,02 / 0z. 0,35

- corfeza de naranja confitada @ gusfo
Total g. 600

Ib. 1,32 / 0z. 21,16
Preparacion

e llevar a ebullicion el agua con azicar,
apagar el fuego después de 3 minutos para
obtener un jarabe.

ES-7
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¢ No dejar demasiado tiempo la mezcla en
ebullicion para evitar que caramelice.

* Dejar enfriar.

® Exprimir y verter el zumo de naranja en un
bol, es preferible que sea de acero.

e Agregar el jarabe enfriado y mezclar bien.

e Colocar el bol en la nevera hasta que la
mezcla se enfrie.

Agregar el licor Grand Marnier solo cuando
el sorbete esté casi lisfo.

los licores son altamente resistentes a la
congelacion. la preparacién podria no
congelarse si se agrega mientras se esfa
preparando el helado o el sorbete.

GRANIZADO DE CAFE

Ingredientes

Café fuerte g. 480
lb. 1,06 / 0z. 16,93
Azicar g. 120
Ib. 0,26 / oz. 4,23
Total g. 600
Ib. 1,32 / oz. 21,16

Preparacion

e llevar 120 g (0,26 Ib./ 4,23 oz.) de café
y 120 g (0,26 Ib./ 4,23 oz.) de azicar a

®

2 Recetario / Qué hacer si...

ebullicién, apagar el fuego después de 3
minutos para obtener un jarabe. Verter en un
bol, preferiblemente de acero y dejar enfriar.
o Agregar el café resfante y mezclar.
* Colocar el bol en la nevera hasta que la
mezcla se enfrie.

GRANIZADO DE POMELO
Ingredientes

Zumo de pomelo g. 320
lb. 0,71 / 0z. 11,29
Azicar g 95
Ib. 0,21 / oz. 3,35
Agua g. 185
lb. 0,41 / oz. 6,53
Total g. 600
Ib. 1,32 / 0z. 21,16

Preparacion

e llevar a ebullicion el agua con azicar,
apagar el fuego después de 3 minutos
para obtener un jarabe. Verter en un bol,
preferiblemente de acero y dejar enfriar.

* Agregar el zumo de pomelo y mezclar.

e Colocar el bol en la nevera hasta que la
mezcla se enfrie.

Qué hacer si...
Problema

Causas posibles

Solucion

El recipiente refrigerante
no esta suficienfemente

congelado

La consistencia del helado
es demasiado liviana o
parcialmente liquida

Ingredientes mezclados en

Ingredientes a una
temperatura incorrecta

Mantenerlo mas tiempo en

el congelador siguiendo el
procedimiento indicado en el
manual

Dejar los ingredientes en la
nevera por el tiempo necesario

Controlar la receta

proporciones incorrectas

Temperatura del congelador

incorrecta

Controlar la temperatura del
congelador

8 -ES
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Estimado Cliente,

Agradecemoshe vivamente por ter adquirido um produto GPME.

Ao escolher um produto nosso, optou por solugdes em que a pesquisa estética
e uma concegdo técnica inovadora oferecem objefos Unicos que se tornam
elementos de decoracdo.

Um aparelho Gpme, na verdade, combina-se sempre perfeitamente com
outros produtos da gama e, simultaneamente, pode constituir um objeto de
design para a cozinha.

Desejamos-he que aprecie plenamente as funcionalidades do seu aparelho,
Com os nossos melhores cumprimentos.

SMEG S.p.A.

PT

Modelo SMICO1

Sorveteiro

PT-1
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SEGURANCA

Adverténcias fundamentais para a

seguranca

Utilizar o acessorio sorveteiro somente em

combinacdo com os modelos de amassadeira

da linha SMF do produtor.

Para informagdes completas sobre a ufilizagdo

da amassadeira consultar o manual de instrucdes

fomecido com o aparelho.

* Montar/desmontar o sorveteiro sobre
a amassadeira apenas com a ficha de
alimentagdo desta Ultima desinserida.

* Néo ufilizar espatulas mefdlicas ou objefos
com arestas vivas dentro do sorveteiro.

» Nao utilizar o recipiente em fomos ou no forno
de micro-ondas.

* Ndo colocar o apareho acima ou perfo de
fogdes eléfricos ou a gas.

A Guardar 0 maferial da embalagem [sacos
de pléstico, poliesfireno expandido] longe do
alcance das criancas.

A Nao consentir a ufilizagdo do aparelho
por parte de pessoas [tombém criangas| com
reduzidas capacidade psicofisicosensoriais,
ou com experiéncia e conhecimentos
insuficientes, a menos que néo sejam
atenfamente controladas e formadas por um
responsavel da seguranca dos mesmos. Vigior
as criangas, assegurandorse que ndo brinquem
com o apareho.

* Nao colocar o aparelho acima ou perto
de fornos elétricos ou a gas, ou num fomo
aquecido.

» Verificar que no interior do apareho ndo
existam objefos esfranhos.

2-PT

®

Adverténcias

A Atencdo! Nco deitar denfro do

sorvefeiro substancias/liquidos quentes.

A Atencdo! O gelado é sensivel as
bactérias. Por conseguinte, & imporfante que o
sorveteiro e as ferramentas estejam sempre limpos
cuidadosamente e secos.

Somente para mercados europeus:

o O uso deste aparelho é permitido &s criangos
a partir dos 8 anos se supervisionados ou
insfruidos sobre a ufilizagdo em seguranca
do aparelho e se compreendem os riscos
relacionados.

o A limpeza e a manutencdo podem ser
efetuadas por criancas a parir dos 8 anos
desde que vigiadas.

o As criancas ndo devem brincar com o
aparelho.

Utilizacdo em conformidade com a
destinacdo

Este acessorio é destinado para a produgdo
de gelado / sorvete em conjunfo com as
amassadeiras GPME da finha SMF.

Este aparekho é desfinado exclusivamente oo uso
doméstico; ndo € adequado para uso comercial
de nenhum fipo.

11/03/19 16:54 ‘



A

Responsabilidade do fabricante
O fabricante declina qualquer responsabilidade
por danos sofriclos por pessoas e coisas causados

por

ufilizagdo do aparelho diferente daquele
prevista;
falta de leitura do manual do utilizador:
adulieragdo também de uma Gnica parte do
aparelho;
uso de pecas sobresselentes néo originais;
inobservancia das adverténcios de seguranca.

#| Cuardar cuidadosamente estas

=— | instrugdes. Caso a mdquina seja

cedida a outras pessoas, a mesma deverd ser
acompanhada por estas instrugdes para o uso.

DESCRICAO APARELHO
(Fig.1)

CUhWN=—

Recipiente refrigerante
Anel adaptador

Tampo

Misturador

Adaptador para misturador
Espatula

ANTES DO PRIMEIRO USO

® Desembalar com cuidado o aparelho e
remover fodos os materiais de embalagem
e eventuais rétulos ou adesivos.

Lavar com cuidado todos os componentes
e secar cuidadosamente (ver Par. Limpeza
e Manutencao)

J Antes da utilizagdo verificar que
= | todos os componentes estejam

— infegros.

Durante a operagdo respeitar todas as
normas de higiene de normal bom senso.

‘ IMPAGINATO _SMIC01 UL+IEC versione ok.indd 3
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Adverténcias / Descri¢éo / Uso

PREPARACAO
(Fig. 1)

Arrefecimento do sorveteiro

e Colocar o recipiente refrigerante (1), em
posicdo vertical, no congelador a uma
tfemperatura de minima -18 °C (64,4 °F)
ou inferior por pelo menos 18 horas.

Preparacéo da mistura de gelado

* Preparar a mistura de gelado como
indicado no paragrafo “livio de receitas
mistura” prestando aten¢do que sejam
misturados cuidadosamente.

* Respeifar as quantidade e as instrugdes da
receita.

PT

/ Uma vez preparada a misfura do

= | gelado, é aconselhavel mantéla
em frigorifico até quando ndo
esfeja pronto para a preparagao
do gelado.

USO (Fig. 1-2-3-4-5-6-7-8)

e Retirar o recipiente (1] do congelador.

* Rodar no sentido hordrio o anel adaptador
(2) no recipiente até ao bloqueio.

* Inserir o recipiente (1] na tijela (/) em
dotacdo na amassadeira fazendo
corresponder a pe¢a moldada (8) do
anel adaptador (2] com a manga (9) da
fiela (7).

* Montar a tijela (7] na amassadeira
bloqueando-a “Ver manual amassadeira”.

e Colocar o misturador no interior do
recipiente (4).

* Aplicar o adaptador do misturador (5)
& orbital (10) da amassadeira; a junta
permanece em posi¢do refido por um
iman.

o Abaixar a cabeca da amassadeira “Ver

PT-3
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manual amassadeira” de forma que o
adaptador (5) se encaixe corretamente no
misturador (4).

ligar o amassador & velocidade “um”.

Verter a mistura do gelado preparada

anteriormente, no inferior do recipiente

(1), afravés da corredica (11) do anel

adaptador (2).

Deixar funcionar a amassadeira por cerca

de 20-30 minutos até que o gelado esteja

pronto.

e |evantar a cabeca da amassadeira e
remover o adaptador (5) e o misturador
(4).

e Desengatar a tijela (7) e removéla da
amassadeira.

® Remover o recipiente (1) da tijela (7).

Desengatar o anel adaptador (2).

Montar a fampa (3), no recipiente (1).

e | O gelado permanece a temperatura

1 | constante por cerca de 2 horas no
inferior do recipiente refrigerante
anteriormente colocado no
congelador pelo tempo indicado
anteriormente.

Para refirar o gelado do recipiente
utilizar exclusivamente a espétula

(6).

]

Para preparar um segundo sabor
de gelado, limpar o recipiente
refrigerante, secélo e inserilo no
congelador seguindo as
modalidades indicadas
anferiormente para que afinja a
temperatura corretfa.

4-PT
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Uso / Limpeza

LIMPEZA (Fig. 1)

e Aguardar que o recipiente (1) afinja @
femperatura ambiente.

e limpar fodos os componentes com dgua
moma e defergente para pratos.
O contentor refrigerante pode ser lavado
em mdaquinas de lavar louga a uma
tfemperatura méxima de 50 °C (122 °F).

* Secar bem todos os componentes.

| Néo limpar o interior do recipiente
1 (1) com obijefos pontiagudos ou

abrasivos.
CONSELHOS PARA UM GELADO
PERFEITO
e O recipiente refrigerante contém 1,1 Litros

de produto acabado. Néo exceder 700
gr. (1.54 1b. /24.69 oz.) de ingredientes
iniciais;

* Para obfer gelado ou outras sobremesas
frias é necessario que a fijela esteja
completamente congelada;

e Para receitas para quais é necessdrio um
pré-processamento, aguardar o complefo
arrefecimento do composto no frigorifico;

* O gelado ou outras sobremesas frias sdo
melhores quando s@o apenas preparadas;

e Para resultados ideais, antes de servir o
gelado, é aconselhével ter as copas ou
fielas no frigorifico, para evitar que se
derreta muito rapidamente;

* Os licores e bebidas alcodlicas t&m
um elevado poder anticongelante.
Recomenda-se portanto de adicioné-los
somente quando o sorvete ou gelado
est@o quase prontos e ndo durante a
preparacdo, pois pode ndo congelar.

/ Nao recongelar nunca o gelado
= | descongelado ou semi-congelado.
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Livro de receitas mistura

LIVRO DE RECEITAS MISTURA

GELADO DE IOGURTE
Ingredientes

leite gordo fresco g. 105

lb. 0.23 / 0z. 3.7

- Agicar g. 105

lb. 0.23 / 0z. 3.7

leite gordo em pd g 35

lb. 0.08 / 0z. 1.23

logurte gordo, natural g. 355

Ib. 0.78 / 0z. 12.52

Total g. 600

Ib. 1.32 / 0z. 21.16
Procedimento

* Dissolver o agicar no leite e aquecer a
fogo lento por alguns minutos.

e Verter o leife agucarado numa tijela, de
preferéncia em ago.

* Misturando com um misturador incorporar
pouco a pouco o leite em po.

e Adicionar o iogurte continuando a misturar.

e Colocar a fijela no frigorifico o tempo
necessario para que a mistura afinja a
temperatura de frigorifico.

Dicas:

quando o gelado de iogurte estd quase
pronto, pode adicionar, por exemplo, raspas
de chocolate, ou nozes/avelds trituradas,
fruta fresca em pedacinhos.

GELADO DE CHOCOLATE

Ingredientes

leite gordo g. 380
Ib. 0.84 / 0z. 13.4

- Agicar g 60
Ib. 0.13 / 0z. 2.12

leite condensado agucarado  g. 110
Ib. 0.24 / oz. 3.88
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- Cacau amargo g. 48

lb. 0.11 / 0z. 1.69

Sal g 2

oz. 0.07

Total g. 600

Ib. 1.32 / 0z. 21.16
Procedimento

e Dissolver o agicar no leite e aquecer a
fogo lento desligando antes da ebulicdo.

e Numa fijela misturar o leite condensado
com o cacau, amalgamar bem e adicionar
uma pitada de sal.

e Unir o leite acucarado e continuar a
misturar com uma espatula, de baixo para
cima.

e Colocar a fijela no frigorifico o tempo
necessdrio para que a mistura atinja a
temperatura de frigorifico.

GELADO DE MORANGO

Ingredientes

leite gordo g. 180

lb. 0.4 / oz. 3.65

- Agicar g. 100

Ib. 0.22 / 0z. 3.53

Leite magro em pd g 30

Ib. 0.07 / 0z. 1.06

Natas g. 80

lb. 0.18 / 0z. 2.82

- Morangos [puré de polpa)  g. 210

Ib. 0.46 / 0z. 7.41

Total g. 600

Ib. 1.32 / 0z. 21.16
Procedimento

e Colocar a aquecer em fogo lento o leite,
o aglcar e a nata e aquecer a fogo lente
por alguns minutos.

e Deifar o leite agucarado numa tijela, de
preferéncia em ago.

* Misturando com um misturador incorporar

PT-5
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pouco a pouco o leite em pd.

e Adicionar o puré de morangos continuando
a misturar.

* Colocar a fijela no frigorifico o tempo
necessdrio para que a mistura atinja a
temperatura de frigorifico.

SORVETE DE LIMAO
Ingredientes

Sumo de liméo g 135
lb. 0.3 / 0z. 4.76

Sumo de larania g 20
Ib. 0.04 / 0z. 0.71

Aclcar g. 180

’ lb. 0.4 / 0z. 6.35
Agua g. 265
Ib. 0.58 / 0z. 9.35

Total g. 600

Ib. 1.32 / oz. 21.16

Procedimento

* levar ¢ ebulicdo a dgua e o agicar,
desligando apds cerca de 3 minutos para
obter um xarope.

* Ndo deixar ferver por muito tfempo para
evifar que caramelize.

* Deixar arrefecer.

e Espremer e verter o sumo de limao e laranja
numa fijela, de preferéncia em ago.

® Incorporar o xarope arrefecido misturando
bem.

e Colocar a fijela no frigorifico o tempo
necessdrio para que a mistura atinja a
temperatura de frigorifico.

6-PT
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Livro de receitas mistura

SORVETE DE LARANJA

Ingredientes

Agua g 145
b.0.32 /0z. 5.11
Acicar g 145
b.0.32 /0z. 5.11
Sumo de laranja g 300
lb. 0.66 / oz. 10.58
Grand Mamier* g 10
lb.0.02 / 0z. 0.35

- Tiras de casca de laranja ab
Total g. 600

Ib. 1.32 / 0z. 21.16

Procedimento

* levar & ebulicdo a agua e o agicar,
desligando apos cerca de 3 minufos para
obter um xarope.

e Néo deixar ferver por muito fempo para
evitar que caramelize.

e Deixar arrefecer.

* Espremer e verter o sumo de laranja numa
fijela, de preferéncia em ago.

* Incorporar o xarope arrefecido misturando
bem.

e Colocar a fijela no frigorifico o tempo

necessario para que a mistura atfinja a

temperatura de frigorifico.

adicionar o Grand Marnier somente quando

o gelado esfé quase pronto.

Todos os liquores t&m um elevado poder

anticongelante pelo que, se adicionados em

fase de formagdo do sorvete ou do gelado,

a preparagdo pode nGo congelar.
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Livro de receitas mistura/o que fazer se....

GRANIZADO DE CAFE

Ingredientes

Café forte g. 480
lb. 1.06 / 0z. 16.93
- Aclcar g 120
lb.0.26 / oz. 4.23
Total g. 600
Ib. 1.32 / 0z. 21.16

Procedimento

* levar & ebulico 120 g (0.26 lbs./ 4.23
oz.) de café e 120 g (0.26 lbs./ 4.23
oz.] de aglcar, desligando apos cerca de
3 minufos para obter um xarope. Deitar
numa fijela de preferéncia em aco e deixar
arrefecer.

* Adicionar o café resfante e misturar.

e Colocar a fijela no frigorffico o tempo
necessdrio para que a mistura atinja a
temperatura de frigorffico.

O que fazer se ...

GRANIZADO DE TORANJA

Ingredientes

Sumo de foranja g 320
lb.0.71 / 0z. 11.29
- Agicar g 95
) lb. 0.21 / oz. 3.35
- Agua g. 185
lb.0.41 / 0z. 6.53
Total g. 600
Ib. 1.32 / oz. 21.16

Procedimento

* levar & ebulicdo a agua e o agicar,
desligando apos cerca de 3 minufos para
obter um xarope. Deitar numa fijela de
preferéncia em ago e deixar arrefecer.

e Adicionar o sumo de foranja e misturar.

e Colocar a fijela no frigorifico o tempo
necessario para que a mistura atfinja a
temperatura de frigorifico.

Problema

Causas possiveis

Solucao

A consisténcia do
gelado é muito macio
ou parcialmente liquida

O recipiente refrigerado
ndo foi congelado o
suficiente

Ingredientes & temperatura
ndo correta

Ingredientes misturados em
propor¢do errada

Temperatura congelador
ndo adequada

Prolongar a conservagdo

do mesmo em congelador
seguindo as modalidades
indicadas no libreto

Deixar no frigorifico os
ingredientes por um tempo
adequado

Verificar a receita

Verificar a temperatura do
congelador
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Basta kund,

Tack fér aft ha inhandlat en SMEG-produkt.

Genom att vélia vér produkt har du bestémt dig fér en lésning dér estfetisk
forskning och en innovativ teknisk konstruktion ger unika objekt som férvandlas
fill inredningsféremal.

En hushéllsapparat av market Smeg passar alltid in perfekt med andra liknande
produkter och kan p& samma géng bidra fill kokets design.

Vi hoppas att du kommer att uppskatta glassmaskinens funktioner.

Vanliga hélsningar,

SMEG S.p.A.

Modell SMICO1

Glassmaskin

SV-1
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A

SAKERHET

Viktiga sikerhetsvarningar

Anvand endast glassmaskintillbehéret |

kombination med bakmaskinen i SMFinjen frén

sammo fillverkare.

For mer information om hur bakmaskinen ska

anviindas, se bruksanvisningen som medfoljer

hushdllsapparaten.

* Montera/montera ned glassberedaren fran
bakmaskinen férst ndr koniakien kopplats ur
frén elutiaget.

o Anvand inte mefallspatlar eller spefsiga objekt
inufi glassberedaren.

o Anvénd infe behdlloren i ugn eller mikrovagsugn.

o Stdl infe apparaten ovanpd eller i nérheten av
elekiriska spisplattor eller gasbrannare,

Férvara férpackningsmaterialet (plostpdsar,
expansiv polystyren) utom riickhéll fér barn.

L&t infe personer [inklusive barn) med
nedsalt psykisk, fysisk eller sensorisk frméga,
eller med ofillicicklig erfarenhet och kunskap,
anvanda appoaraten, uian fillsyn och instuktioner
av en sakerhetsansvarig. Ha fillsyn dver barm
och se fill att de infe leker med apparaten.

o Stall inte apparaten ovanpd eller i narhefen av
elekiriska spisplatior eller gasbrénnare, eller i
en varm ugn.

+ Konirollera ot det inte finns négra frimmande
féremdl inufi apparaten.

2-SV

Varningar

A Observera! Hall inte varma dmnen

eller vatskor inufi glassberedaren.

A Observera! Classen dr kanslig for
bakierier. Det ér darfor vikligt att glassberedaren
och redskapen alliid har rengjorts och torkats
forra noggrant.

Endast for den europeiska marknaden:

o Def ar fillatet for ban over 8 drs alder aft
anviinda denna apparat under uppsikt eller
efter aft de instruerats om saker anvandning
av apparaten och forsidit de risker som finns i
samband med dess anvandning.

» Rengéring och underhéll kan uiféras av bam
Gver 8 drs alder under uppsikt

o Ban fér inte leka med apparaten.

Avsedd anvéndning

Detia fillbehér ér avsett for beredning av glass/
sorbet pa bakmaskiner fran SMEG i SMF-
sortimentef.

Denna apporat r endast avsedd for hushéllsbruk.
Den dir inte lamplig ér négon typ av kommersielt

bruk.
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A Varningar/Beskrivning/Anvdndning

Tillverkarens ansvar

Tillverkaren fréinséger sig allt ansvar ér skador pé
personer och egendom som orsakats av:

* annan anvandning dn den som forutsetts,

o forsummelse aft lasa bruksanvisiningen,

* manipulering av ndgon del av apparaten,

* anvandning av icke-originalreservdelar,

o forsummelse aft iakita sakerhefsvarmingar.

4

Spara dessa instruktioner. Om
apparaten dverlds fill andra personer
ska éven bruksanvisningen dverlamnas fill dem.

BESKRIVNING AV APPARATEN
(Fig.1)

Kylbehallare
Adapterring
Lock

Visp

Adapter fér visp
Spatel

CUDRhOWN=—

FORE FORSTA ANVANDNING

® Packa upp apparaten férsikiigt och avldgsna
allt férpackningsmaterial och eventuella
efiketter eller vidhaftande efiketter.

e Tvatta alla komponenterna noggrant och
forka dem torra (se avsnittet Rengéring och
underhall)

/ Kontrollera fére anvandning att alla
= | delarna ér hela.

® |oktta alla hygieniska bestammelser och
anvand sunt férnuft under beredningen.

‘ IMPAGINATO _SMIC01 UL+IEC versione ok.indd 3

BEREDNING
(Fig. 1)

Kylning av glassberedaren
e Sidll kylbehallaren (1) i upprtt lage i frysen
pa en temperatur av -18°C [- 64,4°F) eller

lagre i minst 18 timmar.

Forberedelse av glassblandningen

* fForbered mixberedningen enligt vad
som anges i avsnittet “Riceptbok for
mixberedning” och kallbearbeta alla
komponenter genom aft se fill att de blandas
ordentligt.

e Folj de doseringar och insfruktioner som ges
i receptet.

/ Nér mixberedningen ar fardig

= | rekommenderar vi aft den forvaras
i kylskapet till dess att ni ér klara att
gora glassen.

ANVANDNING
(Fig. 1-2-3-4-5-6-7-8)

e Ta ut beh&llaren (1) fran frysen.

* \irid adapterringen (2) medurs p& behéllaren
s& att den lases fast.

o Satt in behallaren (1) i bakmaskinens skal
(7) och se fill att adapterringens (2] profil (8)
ar i jamnhojd med handtaget (9] pé skalen
7).

* Montera skélen [7) p& bakmaskinen och las
fast den “Se bakmaskinens bruksanvisning”.

* Placera vispen (4] inuti behdllaren.

e Applicera vispens (5) adapter i bakmaskinens
(10) spér; kopplingen férblir i lage och hélls
fast av en magnet.

e Sénk ner bakmaskinens huvud “Se
bakmaskinens bruksanvisning” sa att

SV-3
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adaptern [5) infogas korrekt p& vispen (4).
Starta bakmaskinen pé hastighet “eft”.
Hall den tidigare férberedda
glassblandningen i behéllaren (1) via
Orringens (2) slid (11).

L&t bakmaskinen g& i cirka 20-30 minuter
fill dess att glassen ar klar.

lyft upp bakmaskinens huvud och ta bort
adaptern (5] och vispen (4).

Haka av skdlen (7) och ta bort den fran
bakmaskinen.

Ta bort behallaren (1] frén skalen (7).
Haka av O-ingen (2).

Satt p& locket (3) pa behdllaren (1).

e | Classen haller en konsfant temperatur
1 | i cika 2 fimmor inuti kylbehdllaren

som fidigare sféllts i frysen under den
fid som tidigare indikerats.

Anvand endast spateln fér aft yfta
ut glassen ur behallaren (6).

]

For aft tillreda en andra glassmak
ska kylbehéallaren rengéras, torkas

4-

och séttas in i frysen pa det st som
tidigare indikerats fér nd korrekt
temperatur.

MY
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Anvdandning/Rengéring

RENGORING

(Fig. 1)

* Vanta fills behdllaren (1) nar rumstemperatur.
* Rengér alla delarna med ljummet vatten och

diskmedel.
Kylbehallaren kan diskas i diskmaskin pa en
maximal temperatur pa 50°C [122°F).

* Torka dlla delorna ordentligt.

e | Rengérinte behdllaren (1) invéindigt
1 | wed spetsiga eller slipande objekt.

RAD FOR EN PERFEKT GLASS

e Kylbehdllaren innehéller 1,1 liter fardig

produkt. Tillsgtt inte mer an 700 g (1.54
lb. / 24.69 oz.] av startingredienser.

e Foraft géra glass eller andra kylda efterréitter

méste skdlen vara helt fryst.

® For recept dar det krdvs en férbearbetning

ska ni vanta till dess att blandningen ar helt
kyld i kylskapet.

e Glass och andra kalla efterrdtter ér godast

precis efter aft de fillretts.

* For optimalt resultat rekommenderar vi att

ni staller bagarna eller skalama i kylskapet
innan ni serverar glassen, for aff undvika att
den smélter allifér snabbt.

e Alkoholhaltiga drycker eller likérer har en

hog kylbestandig effek. Vi rekommenderar
darfér aft endast tillsétta dem nér glassen
eller sorbeten néstan ar klar och inte under
fillredningen eftersom det kan férhindra att
den fryser.

/ Frys aldrig om tinad eller halvtinad
= | glass.
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Receptbok for blandning |

RECEPTBOK FOR BLANDNING | - Sal 2 o Og
oz. 0.0/
YOGHURTSGLASS Totalt 600 g

Ib. 1.32 / oz. 21.16

Ingredienser

Farsk helmjolk 105 g Tillagning
b.0.23 / 0z. 3.7 ® 15s upp sockret i mjslken och varm upp pé
- Socker 105 ¢ lag vérme. Stang av plattan innan mjslken

i |b 023 / OZ. 37 bérior kOkO.

Helmiélk i pulverform 35 e Blanda den kondenserade mjélken med
lb. 0.08 / oz. 1.23 kakaon i en skal, blanda val och fillsétt en

Naturell youghurt 355 ¢ nypa salt.
lb.0.78 / 0z. 12.52 e Tillsatt den sockrade miclken och fortsatt aft

Totalt 600 g blanda med en spatel, nerifrén och upp.

Ib. 1.32 / oz. 21.16 o Stall skélen i kylskéipet den tid som krévs fér
Tillagning att blandningen ska n& kylskapstemperatur.

* 18s upp sockret i mjclken och vérm upp pé
lag varme i eft par minuter.
e Hall mjclken med socker i en skal, helst i

JORDGUBBSGLASS

Ingredienser

stal.
e Vispa med en visp och blanda ner Helmiclk 180 g
® pulvermiélken lite &t géngen. b.0.4/ 0z. 3.65
e Tillsat youghurten och fortsdtt aft blanda. - Socker 100 g
e Sidll skalen i kylskapet den tid som kréivs for o b.0.22 / 0z. 3.53
aft blandningen ska né kylskapstemperatur. Lattmiclk i pulverform 30 ¢
lb. 0.07 / oz. 1.06
Rekommendationer: - Grtdde 80 ¢
Nar youghuriglassen néstan ar klar kan ni, il "|b' O',] 8/ 0z.2.82
exempel, tillsatta riven choklad eller hackad | Jordgubbar (frukiksfispuré] 210 g
notter eller hasselntter, farsk frukt i bitar. Ib.0.46 / 0z. 7.4]
Totalt 600 g
Ib. 1.32 / oz. 21.16
CHOKLADGLASS Tillagning
Ingredienser e Varm upp miclken, sockret och gradden pé
- Helmjolk 380 g lag vérme i eft par minuter.
lb. 0.84 / 0z. 13.4 e Hall mjslken med socker i en skél, helst i
- Socker 60 g stal.
lb.0.13 / 0z. 2.12 * Vispa med en visp och blanda ner
- Sockrad kondenserad migk 110 g pulvermiclken lite &t gangen.

lb.0.24 / oz. 3.88
48 g
b.0.11 /o0z. 1.69

- Sockerfri kakao

‘ IMPAGINATO _SMIC01 UL+IEC versione ok.indd 5

Tillsatt jordgubbssylten och fortsatt att
blanda.

Stall skalen i kylskapet den tid som krévs for
aft blandningen ska n& kylskapstemperatur.

SV-5
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SORBET MED CITRONSMAK
Ingredienser
- Citronjuice 135 g
lb.0.3 /o0z. 4.76
- Apelsinjuice 20
lb. 0.04 / 0z. 0.71
- Socker 180 g
lb. 0.4 / oz 6.35
- Vatten 265 g
lb. 0.58 / 0z. 9.35
Totalt 600 g
Ib. 1.32 / oz. 21.16
Tillagning

* Koka upp vattnet och sockret, stang av
plattan efter cirka 3 minuter for aft f& en
sockerlag.

L&t det infe koka for lénge for aft undvika aft
det blir till brant socker.

e L&t svalno.
® Pressa och hdll citron- och apelsinsaften i en

sk&l, helst i stal.

e Tillsatt den kylda saften och blanda val.
e Stall skalen i kylsk&pet den tid som krévs fér

6 -

aft blandningen ska né kylskapstemperatur.

MY
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Receptbok for blandning

SORBET MED APELSINSMAK
Ingredienser
- Vatten 145 ¢
Ib.0.32 /0z. 5.11
- Socker 145 g
Ib.0.32 /0z. 5.11
- Apelsinjuice 300 g
lb. 0.66 / 0z. 10.58
- Grand Marnier* 10 g
Ib. 0.02 / 0z. 0.35
Rivet apelsinskal gb
Totalt 600 g
Ib. 1.32 / 0z. 21.16
Tillagning

*

Koka upp vatinet och sockret, stang av
plattan effer cirka 3 minuter for att f& en
sockerlag.

L&t det inte koka fér lange for aft undvika aff
det blir till brant socker.

L&t svalna.

Pressa och hall apelsinsaften i en skal, helst
i stal.

Tillséitt den kylda saften och blanda vél.
Stall skalen i kylské&ipet den tid som krévs for
att blandningen ska n& kylskapstemperatur.
Tillsatt endast Grand Marmnier nar sorbeten
nastan ar klar.

Alla alkoholhaltiga drycker har en haég
kylbestéindig effekt, om de darfér fillsatts
under sorbefens eller glassens fillredning
kan det handa att de inte stelnar.

11/03/19 16:54 ‘



®

Receptbok for blandning/Vad man ska géra om...

GRANITA MED KAFFESMAK

Ingredienser

Starkt kaffe 480 ¢

lb. 1.06 / 0z. 16.93

Socker 120g

lb.0.26 / 0z. 4.23

Totalt 600 g

Ib. 1.32 / oz. 21.16

Tillagning

e Kokaupp 120g(0.261b./ 4.23 oz.) kaffe

och 120 g (0.26 Ib./ 4.23 oz.) socker,
sféing av plattan efter citka 3 minuter att f&
en sockerlag. Hall i en skal helst av stél och
l&t svalna.

e Tillsctt det dterstéende kaffet och blanda.
e Stall skélen i kylskapet den tid som krévs for

aft blandningen ska né kylskapstemperatur.

Vad man ska géra om...

Problem

Majliga orsaker

GRANITA MED GRAPEFRUKTSMAK

Ingredienser

- Grapefrukisaft 320 ¢
lb.0.71 /0z. 11.29

Socker 95 g
Ib.0.21 / 0z. 3.35

- Vatten 185 g
Ib.0.41 / 0z. 6.53

Totalt 600 g

Ib. 1.32 / 0z. 21.16

Tillagning

e Koka upp vatinet och sockret, sténg av
plattan effer cirka 3 minuter for att f& en
sockerlag. Hall i en skal helst av stal och

lat svalna.
e Tillsatt grapefrukijuice och blanda.

o Stall skdlen i kylskapet den tid som krdvs fér
att blandningen ska n& kylskapstemperatur.

Argérd

Kylbehallaren &r infe

fillraekligh fryst.

Ingredienser p& felakiig

i .. femperatur
Glassens konsistens ar for

miuk eller delvis flytande.

Ingredienserna har blandats i
felakfig proportion

Olémplig frystemperatur

Férvara den léngre i frysen
och félj anvisningama i
bruksanvisningen.

Llémna ingredienserna i
kylsképet under en lamplig
fidsperiod

Kontrollera receptet

Kontrollera frysens temperatur.
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YBaxaeMblii nokynatens!

Bnarogapum Bac 3a nokynky nsgenma SMEG.

Bbi6paB Hall Npmbop, Bbl 0TAaNM NpeanoyTeHme OaHOMY U3 YHUKANbHbIX
N30e1iA, COYETAIOLLMX B Ce6e COBPEMEHHbIV AN3aiiH C MHHOBALMOHHbBIMM
TEXHUYECKUMU PELLEHVAMM 1 YKpaLLarowmx Ball nHTepbep.

Kak bl 66ITOBOV NPMHB0P SMeg He TObKO BEIMKONEMHO COYETAETCS CO
BCEMMU OCTalbHbIMW YCTPONCTBAMU M3 aCCOPTUMEHTA, HO 1 CTaHOBUTCSA
CTWIbHBIM 3N1EMEHTOM AMn3aitHa Baluen KyxHu.

YKenaem Bam B NonHOM Mepe oUeHWTb (BYHKLMOHAbHbIE BO3SMOXHOCTH
Baluero HoBOro anekTponpuoopa.

C yBarkeHuem,

Komnanusa SMEG S.p.A.

RU

Mopgenb SMICO1
Mopo)xeHuua

RU-1
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A

Mepbl NpefoCTOPOIKHOCTH
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BE30MACHOCTb

OcHoBHble npaBuna 6e30nacHoOCTH

Akceccyap Ans NpUroTOBNEHNS MOPOXEHOTO

CNIEAYET UCTIONB30BATH TOMBKO B KOMOMHALMN

C MOZIENSAMI MIKCEPOB NIMHIM SMF KOMMaHK-

W-NPON3BOANTENS.

[ONHYHO MHBOPMALIMKO MO SKCTYaTaLAM MUK-

cepa CMOTPETb B PYKOBOACTBE, NPEOCTABNEH-

HOM BMECTE C 3M1EKTPOOBITOBBIM MPUOOPOM.

+  YCTaHaBNMBaTb MOPOXEHMLY Ha MUKCep /
CHIMATb ee C MUKCepa MOXHO TOMbKO Mo-
C/e TOro, Kak Bunka Npnbopa 6y et BoiHyTa
13 PO3ETKM.

+ Hencnonb3osaTb MeTanyecKye 1onaTkm
W OCTPbIE NPEAMETbI BHYTPY MOPOXEHN-
Ubl.

+He ncnonb3oBaTh eMKOCTb B iYXOBKE MM
B MUKPOBOJTHOBOW Meyu.

+ He pa3meLLaTb Nprbop Hafl SNeKTPUYECKH-
MW 7M1 Fa30BbIMW NAUTAMN WK PSAOM C
HIAMN.

A YnakoBOYHble MaTepuanbl (Moana-
TUNEHOBbIE NAKETbl, NEHOMOAUCTHPON)
[OMKHbI XPaHATLCA B HEJOCTYMHOM /15l
JIeTeN MeCTe.

A He ponyckaTb K N0Ab30BaHK
npu6opoM Mofeit (B ToM yncne aeTen)
C OrpaHUYeHHbIMU NCUXODU3NYECKIMM
WM CEHCOPHBIMM CMIOCOBHOCTAMM WA He
VIMEIOLLX JOCTATOYHOrO OMbITa ¥ 3HaHMIA
6e3 CTPOroro Haj30pa 1 PyKOBOACTBA CO
CTOPOHbI L3, OTBETCTBEHHOMO 34 WX 6e3-
OMacHOCTb. He M03BONATL AETAM UrpaTh C
MPYGOPOM.

2-RU

+He pa3melLiaTb Np16op Haf aneKTpHIecKy-
M1 WM Ta30BbIMM MANTaMMU N PAAOM C
HWMK, @ TaKXKe BHYTPY HarpeToN neyy unm
[yXOBKM.

+ [1poBepsTh, YTOOLI BHYTPU Npnbopa He
6b110 NOCTOPOHHNX NPEAMETOB.

A BHumaHue! He 3an1BaTh BHYTPb MO-
POXEHMLIbI TOPAYME XMUAKOCTY / BELLECTBA.

A BHumanme! MopoxeHoe nogeepxeHo
BO3AENCTBIN 6aKTEPUIA. [T03TOMY 0YeHb BaX-
HO, YTOBBI MOPOXEHNLIA 11 PA3NUYHbBIE NPUCMO-
COBMEHNA BCEraa 6bIM YUCTbIMM W CYXUMM.

Tonbko ANl €BPONEACKUX PbIHKOB:

+[leT B B0O3pacTe OT 8 neT 1 CTapLLe fony-
CKaoTC K M0Mb30BAHNIO AaHHBIM MPUGO-
POM, TOMbKO €/ OH HaXOAATCS NOZ Haj-
30pOM MM Bbln 06yYeHbI 6e30MacHOMY
MCNONb30BAHMIO YCTPOICTBA U MOHUMAIOT
CBA3aHHbIE C 3TVM PUCKY.

+ QuMCTKa W YXOZ MOTYT BbINONHATLCS AETh-
MY B BO3pacTe OT 8 NeT noA Haf30poMm
B3POC/IbIX.

+ [leTaM 3anpeLlaeTcs urpaTb C NPUEOPOM.

Wcnonb3oBaHue No Ha3HaYeHUo

[laHHbI14 aKceccyap npeaHasHaueH g npouns-
BOACTBA MOPOXEHOT0 / COpoeTa B KOMOUHa-
Ly ¢ Mukcepamn SMEG nmHun SMF.
Mpr6op NpeaHasHaueH TONbKO A A0MaLL-
Hero npumenerns. OH He MOAXOZNT Hu Ang
KaKiX BUZOB WCMONb30BAHNA B KOMMEDYe-
CKIX LIENSiX.
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A Mepb! npegocTopoXxHocTi / Onucanue / Ucnonb3osaHue

OTBeTCTBeHHOCTbHPOM3BOAMT9HH

v

MOTOBMTeﬂbCHMMaeTCCG6ﬂBCQKWOOTBGF

CTBEHHOCTb 3a YLLEPE MOASM W UMYLIECTBY,
HaHECEHHbIN B Pe3y/bTaTe:

MCNOoNb30BaHMA Npubopa Ana Lienei, oT-
JIMYHbIX OT NPEYCMOTPEHHbIX;
HEO3HaKOMIEHNS C PYKOBOACTBOM M0 3KC-
nnyataumy;

HapYLWeHWs LENOCTHOCTU Jaxe TONMbKO
0fHOV M3 YacTel npubopa;
MCMOMb30BAHNSA HEOPUTHAMbHBIX 3anac-
HbIX YacTel;

HEeCOBMOEHS NPaBu 6e30MacHOCTMY.

| CnenyeT 6epexHO XpaHuTb JaHHoe

— | pykoBOACTBO. Ecm npubop byaeT
nepefaBaTbCs APYrM LM, HEOBXOIMMO
nepenaTh UM Takxe 3Th MHCTPYKLIMK.

OMNMUCAHME NMPUBOPA
(Punc.1)

SN WN=

OxnakgaroLlas EMKOCTb
[NepexofHoe KonbLo
KpblLlka

BeHumK

[epxxaTenb 415 BEHUMKa
JlonaTka

NEPE/ NEPBbIM
VICI'IOJ'Ib3OBAHI/IEM

« AKKYPaTHO CHATb C MOPOXEHULbI yna-
KOBKY 1 yAanuTh BCE YNakoBOYHbIE Ma-
Tepuasnbl v OCTaTKN STUKETOK W HaK/eekK.
TW@TeNbHO MNOMbITb U BbICYLIUTL BCE
KOMTMOHEHTbI (CM. MYHKT MO 0YUCTKE W
TEXHNYECKOMY OBCNY>XXMBAHUIO).

/ I'Iepe)J, MCMOJIb30BaHEM MpPOoBe-
—— | PUTb LUENOCTHOCTb BCEX KOMIMO-

HEHTOB.
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+ Bo Bpems npuroToBieHns cnepyer
cobnoaaTb Bce CTaHAapTHbIE, 006bl4HO
MPUMEHAEMbIE NMpaBuia r’mrueHbl.

MOArOTOBKA (Puc. 1)

Oxna)keHue MOPOXXEHULbI

* [lOMeCTUTb OXNlaXAatoLLyto eMKOCTb (1)
B BEPTMKAIbHOM MOMOXEHUN B MOPO3WJT-
Ky 151 3aMOpaXX1BaHWs B Te4YEHNe XOTS
6bl 18 YacoB Npu TemMnepaType He MeHee
-18°C (-64,4°F) nnm Hnxe.

MpuroToBnieHUe cMecH A1t MOPOXKEHOro

* TlpUroToBUTH CMECH /19 MOPOXEHOTO,
Kak yKasaHo B MyHKTe «PeuenTbl cme-
CelM», CMeLLIaB BCE MHIPeaNeHTbI 1 crneas
3a TWaTe/IbHOCTbIO NepeMELIBaHNA

« Cnenyer cobnoaaTb KONMYecTBa 1 NH-
CTPpyKUmMmn, npuBeAEHHbIE B PELENTE.

/ MpPUroTOBNEHHYO CMECh PEeKo-

= | MeHayeTcs XpaHWUTb B XONOAWSb-
HWKE [0 MOMEHTA 13roTOB/EHNS
MOPOXEHOr0.

WHCTPYKLIMM NO
MCMOJIb30BAHMIO
(Puc. 1-2-3-4-5-6-7-8)

* BbIHyTb emKkoCTb (1) M3 MOPO3MNBHOW
Kamepbl.

* [loBEepHyTb MO YacoBOW CTpenke nepe-
X0fHOe KofbLo (2) Ha eMKOCTM A0 ero
HNOKMPOBKN.

+ TomecTuTb emKocTb (1) B Yally (7), BXo-
ASILLYIO B KOMMEKT MUKCepa, Tak, 4Tobbl
durypHas YacTb (8) nepexogHoro KonbLa
(2) coBnagana c pyukoit (9) vawm (7).

* YcTaHoBUTb Yawy (7) Ha MUKcep #
3aKpenuTb ee — CM. PYKOBOACTBO MO
aKcnayaTaumm Mmkcepa.

RU-3
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MOMeCTUTb BEHUMK (4) BHYTPb EMKOCTMU.
MpvKkpennuTb AepxaTtenb BeHunka (5)
K BpalatensHomMy Bany (10) Mukcepa.
MybTa yaepxuBaeTcsa B NONOXKeEHUM
MarHUTOM.

OnycTWTb FONOBKY MMKCEPa — CM. py-
KOBOACTBO MO 3KCM/yaTaumm Mykcepa
— TaK, 4To6bl flepxkaTens (5) NpaBuIbHO
COEAMHUACH C BEHUYMKOM (4).
3anycTuTb MUKCEp Ha CKOPOCTM «OfINHY.
3anuTb paHee NPUroTOBNEHHYKO CMeCh
ANt MOPOXEHOro B eMKocTb (1) yepes
»enob (11) Ha nepexoaHoM KonbLie (2).
3anycTuTb MUKCep B paboTy NpYMepHO
Ha 20-30 MUHYT, 1O NMOJHOW FOTOBHOCTM
MOPOXEHOrO.

MoAHATb rONOBKY MVUKCEPA W CHATb Aep-
xaTenb BeHuMKa (5) U BeHUK (4).
PacuenuTb Yaluy (7) 1 CHSATb ee ¢ MrKcepa.
BbiHyTb emkocTb (1) 13 yawm (7).
Pa36noKk1poBaTh NepexofHoe KombLo
2).

YCTaHOBWTb KPbILLKY (3) Ha eMkocTb (1).

1

INy| =

4 -RU

Haxoasch BHYTPU OXNaxAatoLLEei
eMKOCTW, NPeABapUTENbHO Bbl-
JepXKaHHON B MOPO3WIIbHUKE B
TeyeHue BbllleyKasaHHOro Bpe-
MEHW, MOPOXeHoe coxpaHseT
NOCTOSAHHYIO TeMMepaTypy B Te-
YeHwie MPUMEPHO 2 YacoB.

BpaTb MOPOXEHOEe 13 KOHTENHE-
pa cnefyeT TONbKO NIONaTKoM (6).

[Ina npuroToBIEHNA MOPOXKEHOTO
[PYroro BKyca Heo6X0AnMO 04M-
CTUTb OXJ1aXIAtOLLYIO EMKOCTb,
BbICYWWTb €e U NOMECTUTb B
MOPO3UIbHUK, KaK OmncaHo
BbILLE, AN AOCTUXKEHUS Tpebye-
MOW TeMMepPaTypbI.
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Ucnonb3oBaHue / Ouncrtka

OYUCTKA (Puc. 1)

* [loxxaaTbes, 4Tobbl eMKoCTb (1) focTur-
na KOMHaTHOI TeMnepaTypbl.

* [NOMbITb BCE KOMMOHEHTbI TEMI0M BOAOM
C MOIOLLMM CPEACTBOM ANA NOCY/bl.
OxnaykJatoLLyto eMKOCTb MOXHO MbITb
B MOCYJOMOEYHO MaLLMHE NPU MaKcu-
ManbHoi Temnepatype 50°C (122°F).

* XOpOLLIO BbICYLINTb BCE KOMMOHEHTbI.

i

He YnCTWTb BHYTPEHHHOH MOBEPX-
HOCTb eMKOCTY (1) OCTPBIMM MK
abpasviBHbIMM NpeAMETaMMK.

PEKOMEH[ALIW MO NPUTOTOBJIE-
HUIO WAEANTBHOIO MOPOXXEHOIO

« Oxnaxparowas emMKkocTb BMewaeT 1,1
NIUTPa roTOBOro NpoAyKTa. Bec ncxoaHbIx
WHIPEedVEHTOB He AOJIXXEH MNpeBbIWaTh
700r (1.541b./24.69 0z.).

* [Ins NpUroTOBNEHUA MOPOXEHOTO UK ApY-
[UX XONOAHbIX 1eCEPTOB HEO6XOAMMO, YTOOb!
€MKOCTb 6b11a NOIHOCTBIO 3aMOPOXKEHA.

* Ecnm ana pelienTa TpedyeTcsa npeasapuTeb-

Has 06paboTKa CMecH, cneflyeT A0X/aTbCs
€€ MOIHOrO OXNaXKAEHUSA B XONOANIbHUKE.
MOpOXeHOE N ApYriie XonoaHblE AECEPTbI
BKYCHEE, EC/I OHW CBEXKENPUrOTOBNEHHbIE.
[lns nony4yeHns onTUManbHOro pesysb-
TaTa, Nepej CEPBNPOBKOI MOPOXEHOTO
enaTteflbHO NoAepKaTb BA30YKM W
MWCKW B XONOANNBbHUKE, YTOObI MOPOXKE-
HOE He PacTaso CAULWKOM BbICTPO.
JINKepbl 11 CNUPTHbIE HANUTKK 06nafaoT
BbICOKOW aHTUMPKU3HOM aKTUBHOCTbHO. [103-
TOMY PEKOMEH.YeTCA 106aBNSATH UX TONbKO
TOrAa, KOrAia MOPOXEHOE WM COPBET NOYTY
rOTOBbI, @ HE B NMPOLIECCE NPUrOTOBNEHNS, TaK
KaK NpoayKT MOXET He 3aMep3HYTb.

/ Hukoraa He cneayeT NOBTOPHO
= | samMopaxuBaThb pacTasBsLUee unn

rnonypacradaBllee MOPOXXEHOE.
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PeuenTtbl cmeceu

PELLENTbI CMECEN

MOPO)XEHOE C HOT'YPTOM

NHrpeameHTbl

- CBexee LeIbHoe MOSIOKO 105 1
Ib.0.23/0z.37

- Caxap 105 r
Ib.0.23/0z.37

- Cyxoe uenbHoe MOJIoKO 35 T

] Ib.0.08/ 0z.1.23
MorypT 13 LienbHOro MoJioka,

HaTypanbHbIN 355 T
Ib.0.78 / 0z.12.52
Bcero 600 r
Ib. 1.32/ 0z. 21.16

MpurotosneHune

PacTBOpUTb caxap B MOJIOKE W Mofo-
rpeTb Ha MeANEeHHOM OrHe B TeyeHue
HECKOMbKMX MUHYT.

BbInMTb NOACNALLEHHOE MOSTOKO B MUCKY,
KeNnaTeNbHO CTasbHYH.

MepemMeLnBas BEHUYMKOM, NOCTENEHHO
PaCTBOPUTb CyX0e MOJIOKO.

Mpogomkas MeLaTb, 406aBUTb KOrypT.
MocTaBWUTb MUCKY B XONOAWBHIK 11 OCTa-
BWTb /10 TEX NOP, NOKa CMECh He OCTbIHET
10 TeMMepaTypbl XONOANbHUKA.

lMonesHble NoAcKa3Ku:

KOrZja MOPOXEHOE C MOrpyTOM MOYTU FOTO-
BO, MOXHO 106aBWTb LLIOKONAAHYH CTPYXKKY
WK 3MenbYeHHble opexu / hyHAYK, nan
MeJIKME KYCOYKM CBEXMX (DPYKTOB.

LLIOKONTIAJHOE MOPOXXEHOE

NHrpeaveHTl
LlenbHoe MOIoKO 380 r
Ib.0.84/0z. 134
Caxap 60 r

Ib.0.13/0z.2.12
CryuleHHoe Monoko ¢ caxapom 110 1
Ib.0.24 / 0z. 3.88
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- Kakao-nopollok 6e3 caxapa 48 T
Ib.0.11/0z.1.69
- Conb 2 T
0z.0.07
Bcero 600 r
Ib. 1.32/0z. 21.16

MpuroTtoBnexne

° PaCTBOpI/ITb Caxap B MOJIOKe, HarpeTb Ha
MeASIEHHOM OrHe, He 40BOAA A0 KNUMEHNA.
* CMmellaTb B MUCKe CryLieHHOE MOJIOKO C
KaKao, XOpPOLLO nepemMeLlaTtb 1 }J,O6aBbTe

LLIenoTKY Conu.

« BnuTb noacnaleHHoe MOoJIoKO, Mpo-
JomKasa nepemelnBaTb npy NoMoLLm

NIonaTKy CHN3Y BBEPX.

* [locTaBuUTb MWCKY B XONTOAWTbHMK N OCTa-
BNTb O TEX OP, NMOKa CMeCb HE OCTbIHET

[0 TeMnepatypbl XONoANNbHNKA.

KNYBHUYHOE MOPOXXEHOE

NHrpeaveHThl

- LlenbHoe MonoKo 180 r
Ib.0.4/0z 3.65

- Caxap 100 r
Ib.0.22 / 0z. 3.53

- Cyxoe 06e3xupeHHoe Mofioko 30 T
Ib.0.07 / 0z.1.06

- Cnmneku 80 r

Ib.0.18 / 0z. 2.82

- Kny6Huka (ntope n3 makotn) 210 r
Ib.0.46 / oz. 7.41
600 r
Ib.1.32/0z.21.16

Bcero

MNpuroToBneHue

* Ha MeaneHHOM orHe Pa30rpeTb B Teve-
H/E HECKOJTIbKMX MWUHYT MOJIOKO C Caxa-

POM U CNTMBKaMW.

*  BbinnTtb NofcnaLleHHoe MOJIoKO B MUCKY,

XXenaTenbHO CTallbHYHO.

° HepeMeLLII/IBaﬂ BEHYMKOM, MOCTENEHHO

RU-5
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'--.'_., Pel.l,eﬂTbl cMeceun
pPacTBOPUTb CyXOe MOJOKO. ANENbCUHOBbIA COPBET
* [lpofomxas MeLatb, A06aBUTb KIYOHUY- | UHrpeameHTbI
HOE MHopeE. - Boga 145 1
* [loCTaBUTb MUCKY B XONOAWIbHMK 1 OCTa- Ib.0.32 /0z.5.11
BWTb [0 TEX NOP, MOKa CMeCb He OCTbIHET | - Caxap 145 1
[0 TeMnepaTypbl XONoAnIbHMKaE. [b.0.32/0z. 511
- Cok anensbcuHa 300 T
. Ib. 0.66 / 0z. 10.58
JIMMOHHbIN COPBET - Jlukep Grand Marnier* 10 r
NHrpeaneHTbl Ib.0.02 / 0z.0.35
- CoK nMoHa 135 1 | - Tlonocku anenbcruHoBOM
Ib.0.3/0z.4.76 Leapbl Mo BKyCY
- Cok anenscuHa 20 T Bcero 600 r
Ib.0.04/0z.0.71 Ib. 1.32/0z. 21.16
- Caxap 180 r
Ib. 0.4/ 0z.6.35 MpuroToBnexne
- Bopa 265 T | « [J0BECTM [0 KUMEHWs BOZY C CaxapoM,

Ib.0.58 / 0z.9.35

Bcero 600 r

Ib.1.32/0z. 21.16

MpuroTtoBneHue

[loBecTu 1O KWUMeHna Body C caxapoMm,
BbIKNFOYNUTL MPUMEPHO Yepes 3 MUHYTHI,
4TO6bI MOMYHYMACA CUPON.

He KURATUTB CAULLKOM A0Nro BO M36e-
XaHue Kapamenusaumu.

[aTb OCTbITb.

BbKaTb W BbINUTL COK IMMOHA U anenb-
CWHa B MUCKY, XeflaTeNbHO CTasbHYHO.
XOpOoLLO nepemMeLnBas, BBECTU OXJ1ax-
LEHHbIN cupon.

[oCTaBUTb MUCKY B XONOAUIBbHUK M OCTa-
BUTb 10 TEX MOP, MOKa CMECh HE OCTbIHET
[0 TeMNepaTypbl XONOAUIbHAUKA.

6-RU
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BbIK/FOUUTb MPUMEPHO Yepes 3 MUHYTHI,
YTOObI NOMYYUACA CHPON.

* He KMNATUTL CAMLWKOM JONTO BO M36e-
XXaHWe Kapamenusaumm.

* [laTb OCTbITb.

* BbXaTb v BbIIUTb COK anefibCcuHa B
MWCKY, >KeNaTesibHO CTanbHYHo.

+ XOpOLO nepemeLunBas, BBECTU OXJ1ax-
JEHHbIN cupon.

+ [locTaBUTb MUCKY B XONOAWIBHMK U OCTa-
BWTb [0 TEX MOP, MOKa CMECh HE OCTbIHET
[0 TeMmepaTypbl XONOAUIbHMKA.

* nnkep Grand Marnier cneayet [06aBNSTL
TOSIbKO TOrAa, Koraa CopoeT NoYTW roTOB.
Bce nukepbl 06n1aaatoT BbICOKON aH-
TU(HPU3HON aKTUBHOCTbBHO, MOSTOMY MpW
[06aBMEHUM X BO BpeMS NMPUrOTOBIIE-
HUS COPOET UM MOPOXKEHOE MOTYT He
3aMEP3HYTb.
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KO®ENHAA rPAHUTA
NHrpeaveHTl
- Kpenkuit kode 480 T
Ib.1.06/0z.16.93
- Caxap 120 r
Ib.0.26 / 0z. 4.23
Bcero 600 r
Ib.1.32/0z.21.16
MNpuroTtoBneHue

« [JoBectn go kunenms 120 r (0.26 Ib./
4.23 0z.)kodhe n 1201 (0.26 Ib./ 4.23 07.)
caxapa, BbIK/HOUMTb MPUMEPHO Yepes 3
MWHYTbI, YTOObI NMoNy4nnca cupon. Bbl-
NUTb B MUCKY, XKenaTeNbHO CTanbHYyo, 1
[1aTb OCTbITb.

+ [lo6aBWTb OCTaBLUMIACA KOde 1 nepeme-
waTb.

* [locTaBUTb MIUCKY B XONOANIBbHMK M OCTa-
BUTb [10 TEX NOP, MOKa CMECh He OCTbIHET
110 TemnepaTypbl XONOANbHMKA.

®

PeuenTtbl cmecen / Yto penartb, ecnm....

TPEAN®PYTOBAA FPAHUTA

NHrpeaneHTol

- Cok rpenndpyta 320 T
Ib.0.71 /0z.11.29

- Caxap 95 1
Ib.0.21/0z.3.35

- Bopga 185 1
Ib.0.41/0z. 6.53

Bcero 600 r
Ib.1.32/0z.21.16

MpuroTtoBnexne

+ [loBECTM A0 KWMeHMst BOAY C Caxapom,
BbIK/TKOUYNTL MPUMEPHO Yepes 3 MUHY-
Tbl, YTOObI NONYYMICA CUPON. BbimnTb B
MUCKY, XKenaTeslbHO CTaslbHYyt0, 1 AaTb
OCTbITb.

+ [lo6aBUTb COK rpeindpyTa 1 nepeme-
ath.

* [locTaBUTb MUCKY B XONOAWBHYK 1 OCTa-
BWTb A0 TEX NMOpP, MOKa CMECh HE OCTbIHET
710 TeMnepaTypbl XON0ANIbHMKA.

YT1o penatnb, ecnm......
Mpo6nema Bo3moXKHble PeweHune
NPUYUHDI
OxnaxxaaroLlas EMKOCTb [poanMTL BpeMs HaxOX aeHUs
He BblNa A0CTAaTOYHO B MOPO3W/IbHOW Kamepe,
3aMOpOXKEHa MPULEPXKMBAACH YKa3aHHOro B
VHCTPYKLUMAX NopsaaKa
KoHcucTeHUMA HeHagnexaldas Temnepatypa  OCTaBUTb MHIPEAUEHTDI B

MOPOXEHOIO CINLLIKOM WHIPEANEHTOB

MAKas MK 4acTUYHO
Xnaxas

VIHrpeaveHTbl cMelaHbl B

XONoAMNbHIKE B TeYeHHe
TPe6yemMoro BpeMeHH

CBepuTbCA C PeLenTom

HEnpaBW/bHOI NPOMOPLIMK

HeHagnexatias Temneparypa

B MOPO3WJIbHKKE

MpoBepuTb TEMMNEPATYPY
MOPO3WbHIKA
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Keere kunde

Tak for dit keb af et SMEG-produkt.

Ved af veelge et af vores produkfer har du valgt en lasning, hvor raffineret
aestetik og innovativt teknisk design tilsammen tilbyder unikke genstande, der
ogsd er indretningselementer.

Et husholdningsapparat fra SMEG indgér altid perfekt i kombination med andre
produkter i omgivelserne og er samfidig et designobiekt i kakkenet.

Vi haber, at du vil f& fuld glaede af alle dit SMEG-apparats funkfioner.

Med venlig hilsen

SMEG S.p.A.

Model SMICO1

Ismaskine

DA -1
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A

SIKKERHED

Generelle sikkerhedsadvarsler

Brug kun ismaskinens filbehar i kombination

producentens miksermodeller i serien SMF.

For fuldsteendig information om brugen af mikseren

henvises fil brugsanvisningen, der felger med

apparatet.

o Montér/afmontér kun ismaskinen fra
mikseren, efter mikserens stremsiik er fjemet
fra sfikkontakten.

* Brug cldrig metalbersten eller spidse genstande
indvendigt i ismaskinen.

o Sat aldrig holderen i ovnen eller
mikiobalgeovnen.

* Anbring aldrig apparatet eller i naerheden of
ef el eller gaskomfur

A Opbevar emballogematerialet (plosfikposer,
polystyrenskum ufilgaengeligt for bem.

Brug tkke apparatet il personer (heller
ikke bam) med nedsatte psykiske, fysiske eller
sensoriske evner eller ufilstraekkelig erfaring og
viden, medmindre de omhyggeligt overvéges
og instrueres af en person, der er ansvarlig for
deres sikkerhed. Overvag bem og serg for, af
de ikke leger med apparafet,

* Anbring aldrig apparatet eller i nasrheden of
ef teendt el eller gaskomfur eller en varm own.

o Konirollér, at der ikke er fremmedlegemer inde
I apparatet.

Advarsel! Hzld ikke varme vaesker
eller andre varme masser i ismaskinen.

A Advarsel! Is er falsom over for bakferier.
Derfor er det vigfigt, atismaskinen og redskaberne
aliid er rene og farre.

2 -DA

®

Advarsler

Kun for det europziske marked:

* Brug of dette apparat e filladt for b fra 8
ar og op, hvis de overvages eller insfrueres
om sikker brug of apparatet og forsiar de
involverede risici.

* Rengering og vedligeholdelse mé udiares of
bam fra 8 & og op, sd lkenge de overvdges.

o Barm md ikke lege med apparatet.

Tilsigtet brug

Dette filbehar er beregnet il fremsfilling of is/
sorbet | kombination med SMEG-miksere i SMF-
linjen.

Defte apparater kun beregnet fil husholdningsbrug;
def er ikke egnet fil kommerciel brug af nogen art.

‘ IMPAGINATO _SMIC01 UL+IEC versione ok.indd 2
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Producentens ansvar

Fabrikanten fraskriver sig ethvert ansvar for skader
pd personer eller ejendom, som skyldes:

* brug of apparatet fil andre formél end de

filsigtede

manglende leesning af brugervejledningen
manipulering med apparatets enkelie dele
anvendelse of ikke-originale reservedele
manglende overholdelse af
sikkerhedsinstrukfioneme

& | Opbevar omhyggeligt denne

=1 brugsanvisning. Hvis apparatet
videresalges fil andre personer, skal denne
brugsanvisning felge med apparatet,

BESKRIVELSE AF APPARATET
(Fig.1)

CUDRhOWN=—

Kelemiddelbeholder
Adapterring

Lag

Piskeris

Adapter fil piskeris
Spatel

INDEN FORSTE BRUG

* Pak forsigtigt apparatet ud, og fiern alt
emballagemateriale og eventuelle efiketter
eller klistermaerker.

Vask alle komponenter forsigtigt og
tgr grundigt (se afsnittet Rengering og
vedligeholdelse)

/ Far brug skal det kontrolleres, at alle

= | komponenter er intakfe.

Under tilberedning af isen skal alle
almindelige hygiejnebestemmelser
overholdes.

‘ IMPAGINATO _SMIC01 UL+IEC versione ok.indd 3
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Advarsler / Beskrivelse / Brug

FORBEREDELSE
(Fig. 1)

Afkoling af ismaskinen

e Placer kelebeholderen (1) lodret i fryseren
ved en temperatur p& mindst-18 °C [- 64,4
°F) eller lavere i mindst 18 timer.

Forberedelse af isblandingen

e Forbered isblandingen som angivet i afsnittet
"lsopskrifter”. Alle ingredienser skal blandes
grundigt.

* Overhold maengderne og anvisningeme i
opskriften.

/ Nér isblandingen er klar, filrddes det
= | at stille den i keleskabet, indfil du er
Klar til ot fryse isen.

BRUG (fig. 1-2-3-4-5-6-7-8)

e Fiern beholderen (1) fra fryseren.

* Drej adapterringen (2] med uret pé
beholderen, indfil den l&ses.

® Placér beholderen (1) i skélen (7), der felger
med mikseren, s& den passer fil den formede
del (8] p& adapterringen (2) med skdlens
(7) handtag (9).

* Montér skélen (7] p& mikseren, og blokér
den [se mikserens brugsanvisning.

* Placér piskeriset (4) i beholderen.

* Anbring piskerisadapteren (5] p& mikserens
orbital (10]; sammenkoblingen holdes i
posifion af en magnet.

e Szenk mikserens hoved (se mikserens
brugsanvisning], pa adapteren (5) griber
korrekt ind i piskeriset (4).

e Start mikseren p& hastigheden "1".

® Heeld den forberedte isblanding i beholderen
(1) ved hjeelp af pafyldningsanordningen
(11) p& adapterringen (2).

e |ad mikseren kere i ca. 20-30 minutter, indtil

DA -3

11/03/19 16:54 ‘




Brug / Rengoring ﬂ

isen er Klar.

Laft mikserens hoved, og fiern adapteren (5)

og piskeriset (4).

i

ol o

IN

4 -DA

Friger skélen (7), og fiern den fra mikseren.
Fiern beholderen (1) fra skélen (7).
Friger adapterringen (2).

Seet l&get (3) pd beholderen (1).

Isen holder en konstant femperatur i
ca. 2 timer i kelebeholderen, som
forinden har vaeret anbragt i fryseren
i den fid, som er angivet herover.

Brug spatelen til at fieme isen fra

beholderen (6).

For at filberede en anden iscreme
skal du rengere kelebeholderen,
torre den og placere den i fryseren.
Felg den ovennavnte
fremgangsméde, s& den ndr den
rigtige temperatur.

‘ IMPAGINATO _SMIC01 UL+IEC versione ok.indd 4

RENGORING

(Fig. 1)

® Vent, il beholderen (1) nér stuetemperatur.

* Cor alle komponenter rent med lunkent vand
og opvaskemiddel.
Kelebeholderen kan vaskes
i opvaskemaskinen ved en maksimal
femperatur pa 50 °C (122 °F).

* Tor alle komponenter godt.

o | Gor ikke indersiden of beholderen
1 (1) rent med skarpe eller slibende
genstande.

TIPS TIL EN PERFEKT IS

¢ Kglemiddelbeholderen indeholder 1,1 liter
feerdigt produkt. Oversfig aldrig 700 g
(1,54 |b. / 24,69 oz.) ingredienser

* Forattilberede is eller andre kolde desserter
er det nadvendigt, at skélen er helt frosset

* Ved opskrifter, som kraever en forudgaende
filberedning, skal du vente, fil blandingen
er helt afkelet i kaleskabet.

e s eller andre kolde desserter er bedst, nér
de er frisklavede

* For at opnd de bedste resultater er det
filradeligt at stille kopper eller skale i
keleskabet, s isen ikke smelter for hurtigt
inden servering

e Spiritus og alkoholbaserede drikkevarer
er svaere af fryse. Vi anbefaler derfor, at
de farst tilsaettes, nér isen eller sorbeten er
naesten klar, og ikke under tilberedningen,
da blandingen ellers ikke vil fryse.

/ Frys aldrig halvfrosset is eller is, der
= | har veeret smeltet.
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Opskrifter pa isblandinger

OPSKRIFTER PA ISBLANDINGER

YOGHURTIS

Ingredienser

Frisk sedmaelk g 105

Ib. 0,23/0z. 3,7

- Sukker g 105

Ib. 0,23/0z. 3,7

- Sedmeelkspulver g 35

Ib. 0,08/0z. 1,23

- Yoghurt, naturlig 355

Ib. 0,78/0z. 12,52

| alt g 600

Ib. 1,32/0z. 21,16
Fremgangsmade

* Oples sukkeret i maelken, og varm den over
lav varme i nogle f& minutter.

o Hzeld den sade maelk i en skal, bedst i rustrit
stel.

e Tilseet meelkepulveret lidt ad gangen under
piskning.

e Tilsaet yoghurt, og fortszet med at blande.

e Seet skalen i keleskabet, indfil blandingen
nér keleskabstemperaturen.

Forslag:

Na&r yoghurtisen er naesten klar, kan du
f.eks. filssefte chokoladeflager eller hakkede
hasselnadder/valnadder eller frist frugt i smé&

stykker.

CHOKOLADEIS
Ingredienser
- Sedmaelk g 380
Ib. 0,84/0z. 13,4
- Sukker g 60
Ib. 0,13/0z. 2,12
Kondenseret, sedet maelk 110
Ib. 0,24/0z. 3,88
Bitter kakao g 48
lb. 0,11/0z. 1,69

=3

- Salt g 2
oz. 0,07
| alt g 600

Ib. 1,32/0z. 21,16

Fremgangsmade

* Oples sukkeret i meelken, og varm den
op til kogepunkiet. Sluk for varmen, fer
blandingen koger.

® | en skal blandes den kondenserede maelk
med kakaopulveret. Rar grundigt, og filsaet
en knivspids salt.

e Tilsset den sede meelk, og fortsaet med at
blande med en spatel ved at vende massen
fra bunden fil toppen.

® Seet skdlen i keleskabet, indtil blandingen
nér keleskabstemperaturen.

JORDBARIS
Ingredienser
- Sedmaelk g 180
Ib. 0,4/0z. 3,65
- Sukker g 100
Ib. 0,22/0z. 3,53
- Skummetmaelkspulver g 30
Ib. 0,07 /0z. 1,06
Flade g 80
Ib. 0,18/0z. 2.82
- Jordbaer (jordbaerpuré) g 210
lb. 0,46/0z. 7,4
| alt g 600
Ib. 1,32/0z. 21,16
Fremgangsmade

e Varm meelken op ved lav varme. Tilsaet
sukker og flede, og fortsaet med at blande
ved lav varme i nogle f& minutter.

o Haeld den sade maelk i en skal, bedst i rustfrit
stal.

e Tilszet maelkepulveret lidt ad gangen under
piskning.

e Tilszet jordbzerpuréen, mens du fortsaetter
med at blande.

DA-5
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'—o) Opskrifter pa isblandinger

o Seef skdlen i kgleskabet, indfil blandingen | APPELSINSORBET

nér keleskabstemperaturen. Ingredienser
- Vand g 145
Ib.0,32/0z. 5,11
CITRONSORBET - Sukker g 145
Ingredienser Ib.0,32/0z. 5,11
Citronsaft g 135 |- Appelsinsaft g 300
lb. 0.3/0z. 4,76 Ib. 0.66/0z. 10,58
- Appelsinsaft g 20 |- Grand Mamnier* g 10
Ib. 0,04/0z. 0,71 lb. 0,02/0z. 0,35
Sukker g 180 | - Stimler of appelsinskal effer smag
lb.0,4/0z. 6,35 | I alt g 600
- Vand g 2065 Ib. 1,32/0z. 21,16
Ib. 0,58/0z. 9,35
I alt g 600 | Fremgangsmade

Ib. 1,32/0z. 21,16 | « Biing vand og sukker i kog. Sluk effer ca.
3 minutter, nd&r du har opndet en sirup.

Fremgangsmdde ® lad ikke blandingen koge for leenge, s& den
* Bring vand og sukker i kog. Sluk effer ca. 3 ikke karamelliserer.
minutter, nér du har opnéet en sirup. * lad blandingen afkale.
O} * lad ikke blandingen koge for lsenge, sé den | o Pres appelsinemne, og haeld saffen i en skdl, @
ikke karamelliserer. bedst i rustfrit stal.
* lad siruppen afkele. e Bland siruppen i saffen, og rer godt rundt.
* Pres citron og appelsin, og hasld saften ien | o St skdlen i keleskabet, indfil blandingen
skal, bedst i rustfrit stl. nar keleskabstemperaturen.
* Bland siruppen i saften, og rer godt rundt. | * tilseet forst Grand Marnier-likeren, nar
o Seef skdlen i keleskabet, indfil blandingen sorbetten er naesten klar.
nér keleskabstemperaturen. Alle alkoholbaserede vaesker er meget

sveere af fryse. Hvis de filsaettes under
forberedelsen af sorbetten eller isen, kan
def ske, at isen ikke fryser.

6 -DA
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Opskrifter pa isblandinger / Hvad ger jeg, hvis ...

KAFFEGRANITA

Ingredienser

- Steerk kaffe g 480

Ib. 1,06/0z. 16.93

- Sukker g 120

lb. 0,26/0z. 4,23

| alt g 600

Ib. 1,32/0z. 21,16
Fremgangsmade

® Bring 120 g (0,261b./ 4,23 oz.) kaffe og
120 g (0,26 |b./ 4,23 oz.) sukker i kog.
Sluk efter ca. 3 minutter, nér du har opndet
en sirup. Heeld siruppen i en skal, bedst i
rustfrist stél, og lad den afkele.

® Tilszef resfen af kaffen, og rer rundt.

o Szef skdlen i keleskabet, indfil blandingen
nér keleskabstemperaturen.

Hvad ger jeg, hvis ...

Problem

Mulige arsager

GRAPEFUGTGRANITA
Ingredienser
- Grapefrugtsaft g 320
lb.0.71/0z. 11,29
- Sukker g 95
Ib.0,21/0z. 3,35
- Vand g 185
Ib.0,41/0z. 6,53
I alt g 600

Ib. 1,32/0z. 21,16

Fremgangsmade

* Bring vand og sukker i kog. Sluk effer ca. 3
minutter, n&r du har opnéet en sirup. Heeld
siruppen i en skal, bedst i rustfrist stdl, og
lad den afkele.

o Tilseef gropefrugtsoﬂen, og rer rundt.

e Seef skdlen i keleskabet, indfil blandingen
nér keleskabstemperaturen.

Losning

Den afkelede beholder er
ikke filstraekkeligt frosset

Ingredienser med forkert

temperatur
Isens konsistens er for bled

eller delvist flydende

Forholdet mellem
ingredienseme er forkert

Fryserens temperatur er ikke

passende

lad den st& laengere i fryseren,
og felg anvisningerne i
brugsanvisningen

lad ingredienseme sid i
keleskabet i et passende
fidsrum

Kontrollér opskriften

Kontrollér fryserens temperatur

‘ IMPAGINATO _SMIC01 UL+IEC versione ok.indd 7
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Szanowny Kliencie,

Dziekujemy za zakup produktu firmy SMEG.

Zakupujac nasz produkt zdecydowat/a sie Pan/i na wybodr unikalnego
przedmiotu, ktory dzieki swej wyjgtkowej estetyce i innowacyjnej technologi,
staje sie czescig wyposazenia wnetrza.

Artykut gospodarstwa domowego Smeg zawsze idealnie koordynuje
sie z innymi produktami z gamy, stajac sie jednoczesnie designerskim
elementem w kuchni.

Zyczymy Pani/u owocnego korzystania z zakupionego artykutu
gospodarstwa domowego,

z wyrazami szacunku.

SMEG S.p.A.

Model SMICO1
Maszynka do lodéw

PL-1
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A

BEZPIECZENSTWO

Podstawowe ostrzezenia dotyczace

bezpieczenstwa

Uzywac maszynki do lodow tylko w potgczeniu

z modelami miksera linii SMF producenta.

Petne informacje dotyczgce uzywania miksera

znajdujg sie w instrukcji obstugi, dostarczonej

wraz z artykutem gospodarstwa domowego.

+ Montowa¢/demontowa¢ maszynke na
mikserze z wyciggnietg z gniazdka wtyczka
zasilajgca.

+ Nie dotyka¢ wnetrza misy metalowymi
topatkami lub przedmiotami z ostrymi
krawedziami.

+ Nie uzywac misy w piekarniku lub w
kuchence mikrofalowe].

+ Nie ustawia¢ urzadzenia nad lub w poblizu
kuchenek elektrycznych lub gazowych.

A Przechowywac opakowanie (plastykowe
woreczki, styropian) z dala od zasiegu dzieci.

Nie zezwala¢ na uzytkowanie urzadzenia
przez osoby (réwniez dzieci) 0 ograniczonych
zdolnoSciach psychicznych, fizycznych
I czuciowych lub z niewystarczajgcym
doSwiadczeniem, chyba ze sg one
nadzorowane i poinformowane przez 0sobe
za nie odpowiedzialng. Nadzorowac dzieci,
by nie bawity sie one urzgdzeniem.

+ Nie ustawia¢ urzadzenia nad lub w poblizu
kuchenek elektrycznych lub gazowych, czy
tez przy nagrzanym piekarniku.

« Sprawdzi¢ czy we wnetrzu urzadzenia nie
ma obcych przedmiotow.

2-PL

®

Ostrzezenia

A Uwaga! Nie wlewac do misy gorgcych
substancji/ptynow.

Uwaga! Lody sg wrazliwe na bakterie.
Dlatego tez bardzo wazne jest doktadne mycie
I suszenie maszynki do lodéw i narzedzi.

Tylko na rynki europejskie:

Dzieci powyzej 8 roku zycia moga
korzystac z urzadzenia, pod warunkiem,
ze 53 nadzorowane lub poinformowane o
bezpiecznym uzytkowaniu i znajg ryzyko z
nim zwigzane.

+ Dzieci powyzej 8rokuzyciamogg wykonywac
czyszczenie i konserwacje urzgdzenia, pod
warunkiem, ze s nadzorowane,

+ Nie zezwala¢ dzieciom na zabawe
urzgdzeniem.

Uzycie zgodne z przeznaczeniem
Akcesorium to przeznaczone jest do robienia
lodéw / sorbetdw w potgczeniu z mikserami
SMEG linii SMF.

Niniejsze urzgdzenie przeznaczone jest
wytacznie do uzytku domowego; nie nadaje sie
do uzytkowania komercyjnego.

11/03/19 16:54 ‘
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Odpowiedzialno$¢ producenta

Producent zrzeka sie wszelkie]
odpowiedzialnoSci za wypadki 0sob lub
uszkodzenia rzeczy spowodowane przez:

uzytkowanie urzadzenia roznigce sie od
przewidzianego;

niezapoznanie sie z instrukcjg obstugi;
modyfikacje, rowniez pojedynczej czesci
urzadzenia;

stosowanie nieoryginalnych czesci
zamiennych;

nieprzestrzeganie ostrzezen dotyczacych
bezpieczenstwa.

Przechowywac starannie niniejszg
instrukcje obstugi. Jesli urzadzenie

4

zostaje przekazane innym osobom, nalezy do
niego dotaczy¢ rowniez instrukcje obstugi.

OPIS URZADZENIA (Rys.1)

SN WN=

Misa mrozgca
Pierscien posredni
Pokrywa
Mieszadto
Adapter mieszadta
topatka

PRZED ROZPOCZECIEM
UZYTKOWANIA

« Rozpakowac¢ ostroznie urzadzenie i
Sciggna¢ wszystkie etykiety i naklejki.
Doktadnie wymy¢ i wysuszy¢ wszystkie
komponenty (zobacz Par. Czyszczenie |
Konserwacja)

Przed rozpoczeciem uzytkowania
sprawdzi¢ czy wszystkie

4

komponenty sg w dobrym stanie.

Podczas pracy przestrzegac¢ wszystkich
norm higienicznych.

‘ IMPAGINATO _SMIC01 UL+IEC versione ok.indd 3
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Ostrzezenia / Opis / Uzytkowanie

PRZYGOTOWANIE (Rys. 1)

Chtodzenie misy

Umiesci¢ mise mrozaca (1), w pozycji
pionowej, w zamrazarce o temperaturze
minimum -18°C (- 64,4°F) lub nizszej,
przez przynajmniej 18 godzin.

Przygotowanie masy lodowej

Przygotowa¢ mase lodowg wedtug
jednego z przepisow z paragrafu
"Przepisy”, pamietajgc, ze wszystkie
sktadniki muszg by¢ zimne i uwazajac,
by dobrze sie one potaczyty.
Przestrzegac ilosci i instrukeji przepisu.

Gotowg mase lodowg zaleca sie
trzymac w lodéwce do momentu

4

rozpoczecia przygotowywania
lodow.

UZYTKOWANIE
(Rys. 1-2-3-4-5-6-7-8)

Wyciggna¢ mise (1) z zamrazarki.
Przekreci¢ w kierunku zgodnym z ruchem
wskazdwek zegara pierscien posredni (2)
na misie, do momentu jego zablokowania.
Wiozy¢ mise (1) do pojemnika (7) na
wyposazeniu miksera, tak, by profilowana
czesé (8) pierscienia posredniego (2)
znalazta sie w linii z uchwytem (9)
pojemnika (7).

Zamocowac¢ pojemnik (7) na mikserze,
blokujgc go ,Zobacz instrukcje miksera”.
Umiesci¢ w misie mieszadto (4).
Natozy¢ adapter mieszadta (5) na gtowice
roboczg (10) miksera; tacznik pozostaje
w pozycji dzieki dziataniu magnesu.
Obnizy¢ gtowice miksera ,Zobacz
instrukcje miksera”, tak by adapter (5)
zaczepit sie prawidtowo o mieszadto (4).

PL-3
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+ Uruchomi¢ mikser na predkosci ,jeden’.

Wla¢ przygotowang mase lodowg do misy
(1), przy pomocy lejka (11) na pierscieniu
posrednim (2).

Lody bedg gotowe po okoto 20-30
minutach do momentu wtgczenia
miksera.

Podnies¢ gtowice miksera, Sciggngé
adapter (5) i wyja¢ mieszadto (4).
Odczepi¢ pojemnik (7) i wyciggna¢ go z
miksera.

Wyciggna¢ mise (1) z pojemnika (7).
Odczepi¢ pierscien posredni (2).
Zatozy¢ pokrywe (3) na mise (1).

e [ W misie mrozacej, umieszczonej
1 uprzednio w zamrazalce, przez

czas podany powyzej, lody
utrzymujg statg temperature przez
okoto 2 godziny.

Do wybierania lodow z misy nalezy
uzywaé wytacznie topatki (6).

[
/ W celu przygotowania drugiego
= [ smaku lodéw, wymyc¢ mise

4.-

Mrozacag, wysuszyc jg i wiozyc¢ do
zamrazarki, sledzgc instrukcje
podane powyzej dla osiggniecia
prawidtowej temperatury misy.

PL
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Uzytkowanie / Czyszczenie ﬂ

CZYSZCZENIE

(Rys. 1)

+ Odczeka¢ az misa mrozaca (1) osiggnie
temperature pokojowa.

« Wymyc¢ wszystkie komponenty letnig
wodg i ptynem do mycia naczyn.
Misa mrozgca moze by¢ myta w
zmywarce w maksymalnej temperaturze
50°C (122°F).

+ Wysuszy¢ doktadnie wszystkie
komponenty.

e | Nieczysci¢ wnetrza misy mrozace;
1 (1) ostrymi lub $ciernymi
przedmiotami.

PORADY DLA PRZYGOTOWANIA
IDEALNYCH LODOW

+ Misa mrozaca zawiera 1,1 litr gotowego
produktu. Nie przekracza¢ 700 g (1,54 Ib.
/ 24.69 oz.) sktadnikow poczatkowych;

+  Abyuzyskac lody lub inne mrozone desery,
misa musi by¢ catkowicie zmrozona;

+ Dla przepiséw, w ktorych konieczne jest
wstepne podgrzewanie, odczeka¢ na
catkowite schtodzenie masy w lodowce;

+ Lody iinne desery mrozone sg najlepsze
tuz po przygotowaniu;

+ Dla uzyskania idealnego rezultatu, przed
podaniem lodow zaleca sie trzymanie
miseczek w loddéwece, by unikngc¢
szybkiego rozpuszczenia lodow;,

+ Likiery i napoje alkoholowe utrudniajg
zamrazanie. Zaleca sie dlategoich dodanie
dopiero gdy lody lub sorbety sg prawie
gotowe, a nie podczas przygotowania,
gdyz mogtoby to zahamowac proces
zamrazania.

/ Nigdy nie zamraza¢ ponownie
= | lodow.
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Ib. 0,08 /0z. 1,23

- Jogurt petnottusty, naturalny g 355
Ib.0.78 / 0z.12,52
g 600

Ib. 1,32/ 0z. 21,16

Ogétem

Przygotowanie

* Rozpusci¢ cukier w mleku i podgrzewac
na wolnym ogniu przez kilka minut.

+ Wila¢ mleko skondensowane do miski,
najlepiej stalowe;j.

* Mieszajgc mikserem, dodawac powoli
mleko w proszku.

+ Dodac jogurt kontynuujgc mieszanie.

* Wtozy¢ miske do lodowki na czas
niezbedny dla osiggniecia przez
zawartos¢ miski temperatury panujgcej
w lodowce.

Zalecenia:

kiedy lody jogurtowe sg prawie gotowe,
mozna dodac na przyktad ptatki czekoladowe,
posiekane orzechy czy kawatki swiezych
owocow

LODY CZEKOLADOWE
Sktadniki
Mleko petnottuste g 380
Ib.0,84/0z 134
- Cukier g 60

1b.0,13/0z.2,12

‘ IMPAGINATO _SMIC01 UL+IEC versione ok.indd 5
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Przepisy "=

PRZEPISY - Skondensowane mileko
stodzone g 110
LODY JOGURTOWE Ib. 0,13/ 0z.3.88
Skfadniki Gorzkie kakao g 48
Mleko petnottuste Swieze g 105 Ib.0,11/0z.1.69
Ib.0,23/0z.37 - Sol g 2
- Cukier g 105 0z. 0,07
Ib.0,23/0z.3.7 Ogotem g 600
Mleko petnottuste w proszku g 35 Ib. 1,32/ 0z. 21,16

Przygotowanie

* Rozpuscic¢ cukier w mleku i podgrzewac
na wolnym ogniu do momentu tuz przed
zagotowaniem.

+ W misce wymiesza¢ doktadnie mleko
skondensowane z kakao i dodac szczypte
soli.

* Potgczy¢ mleko skondensowane i
kontynuowac mieszanie topatkg od dotu
do gory.

* Wtozy¢ miske do lodowki na czas
niezbedny dla osiggniecia przez
zawartos¢ miski temperatury panujacej
w lodéwce.

LODY TRUSKAWKOWE

Sktadniki

- Mleko petnottuste g 180
Ib. 0.4/ 0z.3.65

- Cukier g 100

Ib. 0,22/ 0z. 3,53
Mleko odttuszczone w

proszku g 30
Ib. 0,07/ 0z. 1,06

- Smietanka g 80
Ib.0,18/0z.2.82

- Truskawki (przetarte) g 210
Ib. 0,46 / 0z. 7,41

Ogétem g 600

Ib. 1,32/ 0z. 21,16

Przygotowanie
+ Podgrzewac na matym ogniu przez kilka
minut mleko z cukrem i Smietanka.

PL-5
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=2 Przepisy

+ Wila¢ mleko skondensowane do miski, | SORBET POMARANCZOWY
najlepiej stalowe;j. Sktadniki

+ Mieszajgc mikserem, dodawac¢ powoli | - Woda g 145
mleko w proszku. Ib.0,32/0z. 511

+ Dodac¢ przecier truskawkowy, caty czas | - Cukier g 145
mieszajac. Ib.0,32 /0z. 5.11

+ Wtozy¢ miske do lodowki na czas | - Sok pomaranczowy g 300
niezbedny dla osiggniecia przez Ib. 0.66 /0z. 10,58
zawartosé miski temperatury panujgce; Grand Marnierx g 10

w lodéwee.

SORBET CYTRYNOWY

Sktadniki

- Sok cytrynowy g 135
Ib.0.3/0z.4.76

- Sok pomaranczowy g 20
Ib. 0,04/ 0z. 0.71

- Cukier g 180
Ib.0.4/0z.6,35

- Woda g 265
Ib. 0,58 / 0z. 9,35

Ogotem g 600

Ib. 1,32/ 0z. 21,16

Przygotowanie

6 -

Zagotowac¢ wode z cukrem i gotowac
przez okoto 3 minuty w celu uzyskania
syropu.

Nie gotowac przez dtugi czas, by unikngé
karmelizowania.

Schiodzi¢.

Wycisng¢ i wla¢ sok cytrynowy
i pomaranczowy do miski, najlepiej
stalowe;j.

Doda¢ schtodzony syrop i dobrze
wymieszac.

Wtozy¢ miske do loddwki na czas
niezbedny dla osiggniecia przez
zawartos¢ miski temperatury panujgcej
w lodowce.

PL
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Ogétem

Ib. 0,02 /0z.0,35

Paseczki skorki
pomaranczowej do smaku
g 600

Ib. 1,32/ 0z. 21,16

Przygotowanie

Zagotowac¢ wode z cukrem i gotowac
przez okoto 3 minuty w celu uzyskania
syropu.

Nie gotowac przez dtugi czas, by unikng¢
karmelizowania.

Schiodzi¢.

Wycisng¢ i wla¢ sok pomaranczowy do
miski, najlepiej stalowe;.

Dodac¢ schtodzony syrop i dobrze
wymieszac.

Wtozy¢ miske do lodowki na czas
niezbedny dla osiggniecia przez
zawartos¢ miski temperatury panujacej
w loddéwce.

doda¢ Grand Marnier dopiero gdy sorbet
bedzie prawie gotowy.

Wszystkie likiery hamujg proces
zamrazania, dlatego nie mozna dodawac
ich wczesniej, gdyz masa lodowa mogtaby
sie nie zamrozic.
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GRANITA KAWOWA

Sktadniki

- Mocna kawa g 480
Ib. 1,06/ 0z 16.93

- Cukier g 120
Ib. 0,26 / 0z. 4,23

Ogétem g 600

Ib. 1,32/ 0z.21,16

Przygotowanie

+ Zagotowac¢ 1209 (0,26 Ib./ 4,23 0z.) kawy
1120 g (0,26 Ib./ 4,23 0z.) cukru, gotujac
przez okoto 3 minuty w celu uzyskania
syropu. Wla¢ do miski, najlepiej stalowej,
i schtodzic.

+ Dodac pozostatg kawe i wymieszac.

+ Wtozy¢ miske do lodowki na czas
niezbedny dla osiggniecia przez
zawartos¢ miski temperatury panujgcej
w lodoéwce.

Co zrobi¢ gdy...

®

Przepisy / Co zrobi¢ gdy....

GRANITA GREJPFRUTOWA

Sktadniki

- Sok grejpfrutowy g 320
Ib.0.71/0z.11,29

- Cukier g 95
Ib. 0,21/ 0z. 3,35

- Woda g 185
Ib. 0,41/ 0z. 6,53

Ogétem g 600

Ib. 1,32/ 0z. 21,16

Przygotowanie

+ Zagotowac¢ wode z cukrem i gotowac
przez okoto 3 minuty w celu uzyskania
syropu. Wla¢ do miski, najlepiej stalowe;j,
i schtodzic.

+ Dodac sok grejpfrutowy i wymieszac.

* Witozy¢ miske do lodéwki na czas
niezbedny dla osiggniecia przez
zawartos¢ miski temperatury panujacej
w lodoéwce.

Problem

Mozliwe przyczyny

Rozwiagzanie

Konsystencja lodow jest

Misa mrozaca nie zostata
odpowiednio zmrozona

Sktadniki w nieprawidtowe;j
temperaturze

za miekka lub czesciowo

ptynna

Sktadniki wymieszane w
zfej proporcji

Nieprawidtowa temperatura
zamrazarki

Wiozy¢ ponownie do
zamrazarki, sledzac
wskazania podane w
instrukcji

Pozostawi¢ w lodéwce
sktadniki na odpowiednig
ilos¢ czasu

Sprawdzi¢ przepis

Sprawdzi¢ temperature
zamrazarki
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Arvoisa Asiakas,

Kiitamme sinua SMEG+uotteen hankinnan johdosta.

Valitsemalla tuotteemme valitset ratkaisun, jossa muotoilu yhdistettyna
innovatiiviseen fekniseen suunnitteluun saa aikaan vyksildllisia esineitd, jotka
muuttuvat sisustuselementeiksi.

Smeg-kodinkone sopii aina taydellisesti yhteen muiden valikoimaan kuuluvien
tuotteiden kanssa toimien samanaikaisesti design-tuotteena keittidssa.
Toivomme, ettd voit nauttia t@ysin siemauksin kodinkoneesi toiminnoista.
Sydamellisin terveisin.

SMEG S.p.A.

Fi

Malli SMICO1

Jaatelskone

FI-1
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A

TURVALLISUUS

Téirkeitd turvaohieita

Kaytd jadtelokonetia vain yhdessa valmistajan
linjan SMF yleiskoneen mallien kanssa.
Yleiskoneen kayttoon liittyvia tiydellisia fietoja
varfen, viittaa kodinkoneen ohella foimitettuun
ohjekirjaan.

* Asenna/irrofa kodinkoneessa oleva jaditeloko

ne vain virtapisioke i kytketiynd.

o Al kayta metallilostoja fai tertivareunaisia
esineild jactelokoneiden sisald.

o Alakéytd astiaa uunissa tai mikioaatiouunissa,

o Ald sijoita konetia sahké tai kaasuliesien fai
[Gmmitetyn vunin padile fai lGheisyyteen.

Séilyta pakkausmateriaalit (muovipussit,
polystyreenipehmusteet] lasten ulottumatto-
missa.

A Alé anna psyykkisesti, fyysisesti fai muutoin
laitteen kéytton kykenemdttomien, kokemato-
mien tai laitteen ominaisuuksia funtemattomien
henkiliden ftai lasten) kaytiaa laitetia, ellei
laitteen kaytto tapahdu kyseisten henkildiden
turvallisuudesta vastaavien henkilsiden tarkassa
valvonnassa. Varmista, efieivat lapset padse
leikkiméin laitteella.

o Al sijoito konetta stihké-fai koasuliesien padlle
tai [ammitettyyn uuniin.

o Tarkista, eftei koneen siséilld ole vieraita esiner
fa.

A Varoitus! Alg kaada jadtelckoneen

siscille aineita,/kuumia nesteifd.

A Varoitus! aditelo on bakteerialtis. Néin
ollen on tarkeda, et jcctelokone ja tyokalut
puhdistetaan ja kuivataan aina huolella.

2-Fl

®

Varoitukset

Vain Euroopan markkinoille:

o Alle 8vuoticat lapset eivat saa kaytad laitefia
ellei heiddn toimintaansa valvota fai laitteen
turvallista kéyttoa opeteta jo kaytton liityvia
riskejd ymmarretd.

» 8uofiaat lapset voivat suoritiaa laifteen pub

distuksen ja huollon jos heidén toimintaansa
valvotaan.
o lopset eivat saa leikkid laitieella

Oikea kdytto

Tomd listvaruste on farkoitettu Gdteldn / sorbefin
valmistukseen linjan SMF SMEG-yleiskoneen
mallien kanssa.

T6md laite on farkoitettu yksinomaan kofikéytioon;
se ei sovelu ommatiikaytion.
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A Varoituksia / Kuvaus / Kéaytto

Valmistajan vastuu VALMISTUS
Valmistaja e ofa vastuuta henkilé-fai omaisuusvo | (Kuwve 1)

hingoista, jotka aihevtuvat: L .
o kaytisiarkoitukseen nahden poikkeavasta | J@ételékoneen jaéhdytys

(ytost * Aseta jGahdytysastia (1), pystysuoraan
o kaviis Iuk e asentoon pakastimeen vahintaan -18
yfiooppaan lukematio [afomisesio °C [ 64,4°F) minimilampétilaan fai alle
* jonkin laitteen oson muuttomisesta vahintaan 18 tunniksi.
* ei alkuperdisten varaosien kaytostd
* furvoohjeiden noudattamatta [Gitamisesta. Jaateloseoksen valmistus
* \almistele jadteldseos kappaleessa “Seoksen
/ Sailyid ohjeita huolellisesti. Anna fma reseptit” osoitetulla tavalla huolehtimalla,
= | kayticopas myds muille henkilgille, et ne sekoiftvvot kunnolla,

mikali luovutat laitteen heiddn kéyttoonsa. O TesEpn MOdre 5 onierd

J Kun jaateldseos on valmistettu,

LAITTEEN KUVAUS = | sdilyfd sitd jadkaapissa, kunnes olet
(Kuva 1) valmis j@dteldn valmistukseen.
1 Jaghdytysastia
® g Eoviﬁ-nrengos KAYTTO ®
4 Vil (Kuva 1-2-3-4-5-6-7-8)
5 Vispilan sovitin
6 Sckoituslasta e Ofa asfia pois (1) pakastimesta.
* K&anng sovitinrengasta (2) mydtapdivadn,
ENNEN ENSIMMAISTA kunnes se lukittuu.
KKYTTbR * Aseta astia (1) yleiskoneen varusteena

annettuun kulhoon (7] asettamalla

o Pura laite huolell _ (kaukses! sovitinrenkaan (2) muotoiltu kohta (8)
vra laife NUolelid pols pakkauksesia kohdakkain kulhon (7) kahvan (9) kanssa.

19 ﬁ(?ﬁw Tktmkktltpokt.iot{:mofer|oo||T 191 o Asefa kulho (7) yleiskoneeseen lukitsemalla
mandotiseriarrariar eliket. "Ks. yleiskoneen ohiekirja”.

® Pese ja kuivaa kaikki komponentit huolella Asela asfian sisalle vispiléi [4)

[ks. kappale Puhdistus ja hoito] e Kiinnita vispilan sovitin (5) yleiskoneen
(10) kiertopachan; litos jGé paikoilleen
magneefin ansiosta.

* laske yleiskoneen paa alas “Ks. yleiskoneen
ohjekirja” siten, ett@ sovitin (5) kiinnittyy
oikein vispilaan (4).

* Kéynnistd yleiskone nopeudelle "yksi".

* Kaada edella valmistettu jadtelé astiaan
(1), sovitinrenkaan (2) liukukappaletta (11)

FI-3

Y Ennen kayttoa tarkista, eftd kaikki
= | osat ovat ehjid.

e Tyoston aikana noudata kaikkia hyvan
kaytannén hygieniasaantoid.
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kaytamalla.

Anna vyleiskoneen toimia noin 20-30
minuuttia, kunnes jadtelé on valmis.

Nosta yleiskoneen pad ylos ja ofa pois
sovitin (5) ja vispila (4).

Irrota kulho /) ja ofa se pois yleiskoneesta.
Ota astia (1) pois kulhosta (7).

Irrota sovittimen rengas (2).

Asenna kansi (3) astian padlle (1).

Jéateld 66 vakaaseen lampdtiloan
iGahdytysastian sisdlle noin 2

]

tunniksi, joka asefettiin edella
pakastimeen osoitetuksi ajaksi.

Ofa jadteldd astiasta yksinomaan
sekoituslastaa kayttamallg (6).

Toisen jacteldmaun valmistamiseksi,
puhdista jaéhdytysastia, kuivaa ja

IN| =

asefa se takaisin pakastimeen
noudattamalla edelld osoiteftuja
tapoja, kunnes oikea lampétila
saavutetaan.

-Fl
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Kaytto / Puhdistus

PUHDISTUS
(Kuva 1)

e Odota, etftd astia (1) saavuttaa
huonelampétilan.

e Puhdista kaikki osat haalealla vedelld ja
astianpesuaineella.
Jaahdytysastia voidaan pesta
astianpesukoneessa korkeintaan 50 °C
(122°F) lampstilassa

* Kuivaa kaikki osat huolella.

s | Alg puhdista astian (1) sisdosaa
1 tercvilld tai hankaavilla esineilld.

VINKKEJA TAYDELLISEN
JAATELON VALMISTUKSEEN

e Jaghdytysastia sisaliaa 1,1 liraa valmista
tuotetta. Ald ylita 700 g (1.54 Ib. / 24.69
oz.) alkuperdisia ainesosia.

* Jaatelon tai muiden kylmien jdlkiruokien
valmistamiseksi kulhon on oltava taysin
jaGssa

® Reseptejd varten, jotka vaativat
esivalmistusta, odota valmisteen jGchtymista
kokonaan jGakaapissa

* Jaateld tai muut kylmat jalkirvoat ovat
parhaimmillaan juuri valmisfettuina

* lhanteellisia tuloksia varten, ennen jadtelon
annostelua on suositellavaa pitéd kuppeja
tai kulhoja jGakaapissa, jofta sen liian
nopeaa sulamista voitaisiin valtaa

e Likaarit ja alkoholipohiaisilla juomilla on
korkea jadtymista estava vaikutus. Nain
ollen niiden lisaamista suositellaan vasta
sitten kun jaatelo tai sorbetti on melkein
valmista eikd valmistuksen aikana, sillé se
voi estad sita jaatymasta.

/ Ala koskaan jaadytd vudelleen
= | sulanutia tai puolijétynytic jGéitelod.
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Seoksen reseptit =3
SEKOIKSEN RESEPTIT - Suola g 2
oz. 0.07
JOGURTTIJAATELO Yhteensd g 600
Valmistusaineet Ib. 1.32 / 0z. 21.16
- Tuore tdysmaito g 105
b.0.23 /0z. 3.7 | Valmistus
Sokeri g 105 | ® livota sokeri maitoon ja lémmitd pienellé
lb.0.23 / 0z. 3.7 liekilld sammuttamalla ennen kuin
- Taysmaitojauho g 35 kiehumispiste saavutetaan.
lb. 0.08 / 0z. 1.23 | ® Sekoita kulhossa maitofiiviste ja kaakao
- Taysrasvainen jogurtt, kunnolla ja lisaa hyppysellinen suolaa.
maustamaton g 355 * Kaada joukkoon sokeroitu maito ja jatka
lb.0.78 / 0z. 12.52 sekoittamista sekoituslastalla alhaalta
Yhteensa g 600 ylospdin.
Ib. 1.32 / oz. 21.16 * laita astia j@akaappiin tarvittavaksi ajaksi,
jofta seos saavutiaa jadkaappilampstilan.
Valmistus
* livofa sokeri maitoon ja lammita pienellé .
liekill&s muutaman minuutin ajan. MANSIKKAJAATELO
e Kaada sokeroitu maito kulhoon, mieluummin | Valmistusaineet
@ teraskulhoon. - Tuore tGysmaito g 180 O]
e Vispilalla sekoittamalla lisaa vahitellen lb.0.4 / o0z. 3.65
maitojauhe. - Sokeri g 100
e Llisaa jogurtti jatkamalla sekoittomista. lb.0.22 / 0z. 3.53
e laita astia jéékaappiin tarvitiavaksi ajaksi, | - Kevyimaitojauho g 30
jofta seos saavuttaa jadkaappilampstilan. lb.0.07 / 0z. 1.06
- Kerma g 80
Neuvoja: Ib. 0.18 / 0z. 2.82
kun jogurttiicteld on melkein valmista, voit | - Mansikka (sose] g 210
liscitcs esimerkiksi suklaahiutaleita tai murskattuja lb. 0.46 / oz. 7.41
pahkingita seka tuoreita hedelmapaloja. Yhteensd g 600
Ib. 1.32 / oz. 21.16
SUKLAAJAATELO Valmistus -
Valmistusaineet * lammitd maitoa, sokeria ja kermaa pienelld
- Tuore tdysmaito g 380 liekilla muutama minuutti.
lb.0.84 / 0z. 13.4 ¢ Kaada sokeroitu maito kulhoon, mieluummin
Sokeri g 60 terdskulhoon.
b.0.13 / 0z 2.12 e Vispildlla sekoittamalla lisaa vahitellen
Sokeroitu maifofiiviste g 110 maitojauhe.
lb. 0.24 / oz. 3.88 * lisaa mansikkasose jatkamalla sekoittamista.
Sokeroimaton kackaojauhe g 48 * laita astia j@akaappiin tarvittavaksi ajaksi,
b.0.11 / oz. 1.69 jofta seos saavutiaa jadkaappilampstilan.
FI-5
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'3 Seoksen reseptit

SITRUUNASORBETTI APPELSIINISORBETTI
Valmistusaineet Valmistusaineet
- Sitruunamehu g 135 |- Vesi g 145
lb. 0.3 /0z. 4.76 lb.0.32 / 0z. 5.11
- Appelsiinimehu g 20 Sokeri g 145
Ib. 0.04 / 0z. 0.71 lb.0.32 / 0z. 5.11
Sokeri g 180 |- Appelsiinimehu g 300
lb. 0.4 / oz. 6.35 lb. 0.66 / 0z. 10.58
- Vesi g 265 |- Grand Marnier* g 10
lb. 0.58 / 0z. 9.35 Ib. 0.02 / oz. 0.35
Yhteensa g 600 | - Appelsiinikuoren

Ib. 1.32 / oz. 21.16

Valmistus

* Kiehauta vesi ja sokeri sammuttamalla liekin
noin 3 minuutin kuluttua siirapin saamiseksi.

e Al anna kiehua liian pitkaan estaéksesi sen
karamellisoitumista.

* Anna j&ahtyd.

® Purista ja kaada sitruuna- ja appelsiinimehu
kulhoon, mieluummin teréiskulhoon.

* lisad siihen jadhtynyt siirappi sekoittamalla
kunnolla.

* laifa astia jG@dkoappiin tarvittavaksi ajaksi,
jofta seos saavuttaa jadkaoppilampstilan.

‘ IMPAGINATO _SMIC01 UL+IEC versione ok.indd 6

viipaleita maun mukaan
Yhteensa g 600
Ib. 1.32 / oz. 21.16
Valmistus

* Kiehauta vesi ja sokeri sammutiamalla liekki
noin 3 minuutin kuluttua siirapin saamiseksi.

* Alg anna kiehua liian pitkaén estaaksesi sen
karamellisoitumista.

* Anna j@ahtyd

e Purista ja kaada appelsiinimehu kulhoon,
mieluummin teréskulhoon.

* lisaa sithen jachtynyt siirappi sekoittamalla
kunnolla.

* laito astia j@dkaappiin tarvittavaksi ajaksi,

joffa seos saavuttaa jaékaoppilampstilan.

lisaa Grand Mamier likééri vasta sitten kun

sorbetti on melkein valmis.

Kaikkien likodrien ominaisuuteen kuuluu

korkea jaatymisenesto-ominaisuus, jonka

vuoksi, jos sifd lisataan sorbetin fai jadtelon

muodostumisvaiheessa se ei valttamatta

jaady.
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Seoksen reseptit / Mita tehddq, jos...

KAHVIJAA

Valmistusaineet

- Vahvaa kahvia g 480
lb. 1.06 / 0z. 16.93
Sokeri g 120
lb.0.26 / 0z. 4.23
Yhteensa g 600
Ib. 1.32 / oz. 21.16

Valmistus

Kiehauta 120 g (0.26 |b./ 4.23 oz
kahvia ja 120 g (0.26 Ib./ 4.23 oz.)
sokeria sammuttamalla liekin noin 3 minuutin
kuluttua siirapin saamiseksi. Kaada kulhoon,
mieluummin teréskulhoon, ja anna j&@ahtya.
e lisag jalielle jaava kahvi ja sekoita.

* laifa astia jGdkaappiin tarvittavaksi ajaksi,
jofta seos saavuttaa jadkaappilampstilan.

Mitéa tehdd, jos...

Ongelma

Mahdolliset syyt

GREIPPJAA

Valmistusaineet
- Greippimehu g 320
b.0.71 /0z. 11.29
Sokeri g 95
Ib.0.21 / 0z. 3.35
- Vesi g 185
Ib.0.41 / oz. 6.53
Yhteensa g 600
Ib. 1.32 / 0z. 21.16

Valmistus

* Kiehauta vesi ja sokeri sammuttamalla liekin
noin 3 minuutin kuluttua siirapin saamiseksi.
Kaada kulhoon, mieluummin terciskulhoon,
ja anna &ahtyd.

* lisaa greippimehu ja sekoifa.

* laito astia j@dkaappiin tarvittavaksi ajaksi,
joffa seos saavuttaa jaékaoppilampstilan.

Ratkaisu

Jaéhdytettyd asfiaa ei ole

pakastettu riittdvésti

Ainesosat vadrassa

Jos jaételd on liian IGmpstilassa
pehmedd fai osittain

nestemaista

suhteessa

Pakastimen lampétila

sopimaton

Pidennd sen sailytysaikaa
pakastimessa noudattamalla
ohijekirjassa annettuja ohjeita
J&1a ainesosat jaékaappiin
sopivaksi ajaksi

Ainesosat sekoiteftu vaarassa  Tarkista resepti

Tarkista pakastimen lémpétila
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Kjgere kunde,

Takk for at du har valgt et SMEG-produkt.

Ved & velge et av vare produkter har du valgt en lesning der den gjennomtenkie
estetikken og en nyskapende teknisk planlasning har skapt unike produkfer som
blir innredningselementer.

Et husholdningsapparat fra Smeg koordineres nemlig alltid perfekt med andre
produkfer i denne samme serien og kan samtidig utgjere et designelement p&
kjokkenet.

Vi héper at du vil sefte pris pa alle funksjonene til husholdningsopparatet ditt.
Med vennlig hilsen

SMEG S.p.A.

Z

Modell SMICO1

Ismaskin

NO -1
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SIKKERHET

Grunnleggende sikkerhetsadvarsler

Du md kun bruke ismaskintilbeheret sammen med

kigkkenmaskinmodeller i produsentens SMF-serie.

For komplett informasjon om bruken av

kigkkenmaskinen henviser vi fil bruksanvisningen

som felger med def husholdningsapparafet.

* Monter/demonter ismaskinen pé
kjokkenmaskinen bare med stopselet pa
kiekkenmaskinen frakoblef.

o lkke bruk metallspatler eller andre gjenstander
med skarpe kanter inne i ismaskinen.

o lkke bruk beholderen i ovnen eller i
mikiobalgeovnen.

o lkke plasser apparatet over eller i neerheten av
elekiriske ovner eller gassovner.

A Hold alt emballasiematerialet plastposer,
ekspandert polystyren| borte fra barmns
rekkevidde.

A lkke la noen personer [ogsa bam) med
reduserte fysiske, menidle eller sansemessige
evner, eller som har utilstrekkelig kunnskap
og erfaring bruke apparatet, men mindre de
overvakes av og fér opplaering av noen som
er ansvarlige for deres sikkerhet. Pass pd af
barn ikke leker med apparatet.

o Ikke plasser apparatef over eller i naerhefen av
elekiriske ovner eller gassovner, eller inne i en
varm ovn.

o Koniroller at det ikke er fremmedlegemer inne
i apparatef.

Obs! lkke hell varme stoffer /vaesker inn
i ismaskinen.

2-NO

A Obs! Is er felsom for bakierier. Det er

derfor vikiig at du bare bruker godt rengjorte og
ferre redskaper sammen med ismaskinen.

Kun for det europeiske markedet:

o Bruk av defte apparatet er fillatt for bam
eldre enn 8 &r hvis de overvakes av eller fér
oppleering i sikker bruk av apparatet og er
klar over risikoen som er forbundet med bruk
Qv apparafef.

» Rengjering og vedlikehold kan ufferes av bam
0d 8 ér eller eldre, s6 fremt de overvakes.

o Bam md ikke leke med apparatet.

Bruk i samsvar med formalet

Dette fibeharet er laget for produksjon av is /sorbet
i kombinasjon med kjgkkenmaskinene fra SMEG
i serien SMF.

Detie apparatet er laget utelukkende for bruk
i hjemmet. Det er ikke egnet fil noen form for
kommersiell bruk.
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Produsentens ansvar

Produsenten fraskriver seg alf ansvar for skader pd

personer og gjenstander som skyldes:

* bruk av apparatet fil andre formal enn det er
laget for

* manglende lesning av bruksanvisningen

* fukling ogst med en enkelt del av apparatet

o bruk av ikke originale reservedeler

* manglende overholdelse av
sikkerhetsadvarslene.

4

Ta godt vare pd disse instruksjonene.
Hvis apparatet overlates fil andre md
du alliid ogsé gi dem denne bruksanvisningen.

BESKRIVELSE AV APPARATET
(Fig.1)

Isbeholder
Adapterring
Deksel

Visp

Adapter for visp
Spatel

CUhWN=—

FOR FORSTE GANGS BRUK

® Pakk forsiktig ut hele apparatet og fiem alt
emballasiematerialer og eventuelle efiketter
eller Klistremerker.

e Vask alle komponentene grundig og
tork dem godt [se avsn. Rengjering og

vedlikehold)

/ Far bruk m& du kontrollere at alle

= | delene er hele og uskadet.

e Nér du loger isen m& du alltid overholde
alle hygieniske standarder og felge sunn
fornuft.
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Advarsler / Beskrivelse / Bruk

FORBEREDELSE
(Fig. 1)

Avkjoeling av ismaskinen
e Sett isbeholderen (1] i vertikal posisjon i
fryseren ved en minimumstemperatur pd

-18°C (- 64,4°F) eller kaldere i minst 18

timer.

Tilberedning av isblandingen

* Gijor klar blandingen som angitt i avsnittet
"Oppskriftssamling”. Pass pé at alle
ingrediensene blandes skikkelig.

e Overhold mengdangivelsene og
instruksjonene gitt i oppskriften.

/ Nér du har gjort klar isblandingen

= | anbefaler vi af du oppbevarer
denne i kjgleskapet til du er klar til
& tilberede isen.

BRUK (Fig. 1-2-3-4-5-6-7-8)

* Ta beholderen (1) ut av fryseren.

* Drei adapterringen (2] i klokkereningen pé
beholderen, helt il den I&ses p& plass.

e Sett isbeholderen (1) inn i bollen (7] pé&
kigkkenmaskinen og plasser den formede
delen (8) av adapterringen (2] overens med
handtaket (9) p& bollen (7).

* Monter bollen [7) pa kjgkkenmaskinen og
l&s den fast, se bruksanvisningen for kjskken
maskinen.

* Plasser vispen (4) inne i beholderen.

e Seff vispadapteren (5) pd festet (10) pé&
kjokkenmaskinen. Koblingen holdes pé
plass av en magnet

e Senk hodet p& kjgkkenmaskinen, se
bruksanvisningen for kjgkkenmaskinen, slik
at adapteren (5) fester seg korrekt p& vispen

(4).
NO -3
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Seft kjgkkenmaskinen pa hastighet “en”.
Hell den klargjorte isblandingen inn i
beholderen (1), ved hielp av trakten (11)
pd adapterringen (2).

la kijgkkenmaskinen fungere i cirka 20-30
minutter, til isen er klar.

laft hodet p& kjgkkenmaskinen og fiern
adapteren (5) og vispen (4).

lesne bollen (7] og fjern den fra
kjgkkenmaskinen.

® Fjem beholderen (1) fra bollen (7).

lesne adapterringen (2).
Seft lokket (3), p& beholderen (1).

o | Isen holder konstant temperatur i
1 | cika 2 timerinne kjglebeholderen,

nér denne har veert plassert i fryseren
i s& lang tid som tidligere angitt.

Bruk utelukkende spatelen (6] fil & ta
isen ut av beholderen.

]

For & filberede en annen is mé& du
rengjere isbeholderen, terke den og

4-

sette den inn i fryseren igjen i
henhold til anvisningene som er gift
tidligere, til beholderen har riktig
temperatur.

NO
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Bruk / Rengjoring ﬂ

RENGJORING
(Fig. 1)
® Vent fil beholderen (1) nér romtemperatur.
* Rengjer alle delene i lunkent vann og
oppvaskmiddel.
Isbeholderen kan vaskes i oppvaskmaskin
ved en maks. temperatur p& 50°C (122°F).
* Tork dlle komponentene godt.

e | lkke rengjer inne i beholderen (1)
1 med skarpe eller slipende
gjenstander.

RAD FOR PERFEKT IS

¢ Kjglebeholderen rommer 1,1 liter ferdig
produkt. lkke overstig 700 gr. (1,54 lb. /
24,69 oz.) startingredienser

® For & lage is eller andre kalde desserter er
def nedvendig af beholderen er helt fryst.

* Foroppskrifier som krever forh&ndsfilberedning
mé& du vente fil blandingen er helt avkjelt i
kjoleskapet

* Is eller andre kalde desserter er best
nylagede.

e for optimalt resultat anbefaler vi at du
oppbevarer skdlene i kigleskapet fer du
serverer isen, slik at du unngér at den smelter
for rask.

e likgrer og alkoholbaserte drikker har en
kraftig antifrysende virkning. Vi anbefaler
derfor at du ferst tilsetter slike produkter nar
isen eller sorbefen er nesten klar, og ikke
under selve filberedningen, da det vil kunne
fore il at isen ikke fryser.

/ Frys aldri inn igjen fint eller halvtint

— | IS.
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Oppskriftsamling '3

OPPSKRIFTSSAMLING Kakao 9 48
Ib. 0,11 / 0z. 1,69
YOGHURTIS - Sal g 2
Ingredienser oz. 0,07
- Fersk helmelk g. 105 Totalt g. 600
Ib. 0,23 / 0z. 3,7 Ib. 1,32 / 0z. 21,16
- Sukker g. 105
b. 0,23 / 0z. 3,7 | Framgangsméte
Helmelk i pulver g 35 * los opp sukkeret i melken og varm opp ved
Ib. 0,08 / 0z. 1,23 smak varme, sl& av far kokepunket.
Hel yoghurt uten smak, g. 355 | ® Bland den kondenserte melken med
lb. 0,78 / 0z. 12,52 kakaopulveret i en bolle. Bland skikkelig og
Totalt g. 600 filsett litt salt.
Ib. 1,32 / oz. 21,16 | * Tilsett den sukrede melken og fortsett
& blande med en spatel, nedenfra og
Framgangsmadate oppover.

Lass opp sukkeret i melken og varm opp noen
minutter ved svak varme.

Hell melken og sukkeret i en bolle, helst av
stel.

Bruk en visp til & gradvis blande inn
pulvermelken.

e Tilseft yoghurt og forfseft og blande.

e Sett bollen i kjoleskapet s& lenge det Helmelk g9- 180
er ngdvendig for af blandingen skal f& lb.0,4 / 0z. 3,65
kjgleskapstemperatur. Sukker g. 100
lb. 0,22 / oz. 3,53
Forslag: Skummetmelk i pulver g 30
Nar yoghurtisen er nesten ferdig kan du om lb. 0,07 / 0z. 1,06
anskelig filsette sjokoladebiter eller hakkede Flete 9 80
netter eller valngtter, eller biter av frisk fruk. lb. 0,18 / 0z. 2,82
- Jorbaer (moste) . 210
lb. 0,46 / oz. 7,41
SJOKOLADEIS Totalt g. 600
Ingredienser Ib. 1,32 / 0z. 21,16
Helmelk g. 380 O
lb. 0,84 / 0z. 13,4 | Framgangsmadte Z
- Sukker g. 60 | ® Varm opp melken, sukkeret og fleten over
b.0,13 / 0z. 2,12 lav varm varme i et par minutter.
Kondensert sukret melk g. 110 * Hell melken og sukkeret i en bolle, helst av

lb. 0,24 / oz. 3,88
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Sett bollen i kjeleskapet s& lenge det
er nadvendig for at blandingen skal fé&
kjoleskapstemperatur.

JORDBARIS

Ingredienser

stal.
Bruk en visp til & gradvis blande inn
pulvermelken.

NO -5
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e Tilsett de moste jordbaerene og fortsett og

blande.

e Seft bollen i kigleskapet s& lenge det
er nedvendig for af blandingen skal f&

kjeleskapstemperatur.
SITRONSORBET
Ingredienser
Sitronsaft g 135
Ib. 0,3 / oz. 4,76
- Appelsinsaft g 20
Ib. 0,04 / 0z. 0,71
Sukker g. 180
Ib. 0,4 / oz. 6,35
- Vann g. 205
Ib. 0,58 / 0z. 9,35
Totalt g. 600

Ib. 1,32 / 0z. 21,16

Framgangsmate

e Kok opp vann og sukker. Sl& av etter cirka

3 minutter for & f& en passende sirup.

® lkke lo blandingen koke for lenge, for &

unngd at den karamelliserer seg.
e Avkjal.

® Press sitronen og appelsinen og hell saften

i en bolle, helst av stdl.

e Tilsett den avkjelte sirupen og bland

skikkelig.

e Seft bollen i kigleskapet s& lenge det
er nadvendig for af blandingen skal f&

kjeleskapstemperatur.

6-NO
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Oppskriftsamling

APPELSINSORBET
Ingredienser
- Vann g 145
Ib.0,32 /0z. 5,11
Sukker g. 145
Ib.0,32 /0z. 5,11
- Appelsinsaft g 300
lb. 0,66 / 0z. 10,58
- Grand Marnier* g 10
Ib. 0,02 / oz. 0,35
Strimler av appelsinskall gb
Totalt g. 600

Ib. 1,32 / 0z. 21,16

Framgangsmate

* Kok opp vann og sukker. Sl& av efter cirka

3 minutter for & f& en passende sirup.

* lkke la blandingen koke for lenge, for &

unng& at den karamelliserer seg.

o Avkjel.

* Press appelsinen og hell saften i en bolle,

helst av stal.

e Tilsett den avkjelte sirupen og bland

skikkelig.

e Seft bollen i kjgleskapet s& lenge det
er nadvendig for at blandingen skal f&

kjgleskapstemperatur.

nesten klar.

Alle likgrer har en sterk antifrysende virkning,
s& hvis de tilsettes mens sorbeten eller isen
lages er det en fare for at blandingen ikke

fryser.

11/03/19 16:55 ‘
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Oppskriftsamling / Hva skal jeg gjore hvis...

KAFFEGRANITE
Ingredienser
Sterk kaffe g. 480
lb. 1,06 / oz. 16,93
Sukker g. 120
lb. 0,26 / oz. 4,23
Totalt g. 600

Ib. 1,32 / 0z. 21,16

Framgangsmate

® Kokopp 120g(0,261b./ 4,23 0z.) kaffe
0og 120 g (0,26 1b./ 4,23 oz.) sukker, sl&
av efter cirka 3 minutter for & f& en sirup.
Hell i en bolle, helst av stal, og la avkjeles.

e Tilsett den resterende kaffen og bland.

e Seft bollen i kigleskapet s& lenge det
er nadvendig for af blandingen skal f&
kjgleskapstemperatur.

Hva skal jeg gjore hvis...

Problem

Mulige arsaker

POMPELMUSGRANITE

Ingredienser

Pompelmussaft g. 320

lb. 0,71 / 0z. 11,29

Sukker g 95

Ib. 0,21 / oz. 3,35

- Vann g. 185

Ib. 0,41 / oz. 6,53

Totalt g. 600

Ib. 1,32 / 0z. 21,16
Framgangsmate

* Kok opp vann og sukker. Sl& av etter cirka
3 minutter for & f& en passende sirup. Hell
i en bolle, helst av stal, og la avkjgles.

e Tilsett pompelmussaft og bland.

e Seft bollen i kjgleskapet s& lenge det

er nadvendig for at blandingen skal fé&
kjgleskapstemperatur.

Lesningen

Isbeholderen har ikke blitt
filstrekkelig avkjelt.

Ingrediensene hadde ikke
riktig temperatur.

Konsistensen pd& isen er
for myk eller den er delvis
flytende.

Uegnet frysertemperatur.

Ingrediensene er blandet i
feil proporsjoner

la beholderen st i fryseren
lenge nok, felg anvisningene i
gitt i bruksanvisningen.

la ingrediensene st lenge nok
i kieleskapet

Siekk oppskriften.

Siekk temperaturen i fryseren.
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