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Sehr geehrter Kunde,

wir gratulieren lhnen zum Erwerb lhres Gerétes. Lesen Sie
die folgenden Hinweise sorgféltig durch und befolgen Sie

diese, um méglichen Schéden vorzubeugen. Fiir Schéden,
die durch Missachtung der Hinweise und unsachgeméfen
Gebrauch entstehen, ibernehmen wir keine Haftung. Scannen
Sie den folgenden QR-Code, um Zugriff auf die aktuellste
Bedienungsanleitung und weitere Informationen rund um das
Produkt zu erhalten:

INHALTSVERZEICHNIS

Sicherheitshinweise 4 English 15
Gerdtelibersicht und Tastenfunktionen 6 Espaiiol 27
Bedienung 7 Frangais 39
Eis-Rezepte 9 ltaliano 51

. Nederlands 63
Reinigung und Pflege 12 Cosk 75
Hinweise zur Entsorgung 13 Slovensky 87

Hersteller & Importeur (UK) 13

TECHNISCHE DATEN

Artikelnummer 10028043
Stromversorgung 220-240V ~ 50 Hz
Fassungsvermdgen 1,2L

HILFE UND KONTAKT

Chal-Tec GmbH
Wallstr. 16
10179 Berlin
Deutschland

Wenn Sie Probleme mit dem Produkt oder Fragen zum Produkt haben,
wenden Sie sich an unseren Kundendienst:

. +49(0) 30 - 408 173 810*

*zum Ortstarif aus dem Festnetz, aus dem Mobilfunknetz abweichend.



SICHERHEITSHINWEISE

e Prifen Sie vor der Benutzung die Spannung auf der Geréteplakette und schlieBen
Sie das Gerét nur an Steckdosen an, die der Spannung des Gerdts entsprechen.

e Falls das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller, einem autorisierten
Fachbetrieb oder einer &hnlich qualifizierten Person ersetzt werden.

¢ Drehen Sie das Gerét nicht auf den Kopf und neigen Sie es nicht mehr als 45°.

e Tauchen Sie das Gerét nie komplett in Wasser oder andere Flissigkeiten und
achten Sie drauf, dass Stecker und Netzkabel nicht nass werden.

e Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose, wenn Sie das Gerdt nicht mehr
benutzen oder reinigen.

¢ Lassen Sie um das Gerdt herum 8 cm Platz, um ausreichende Luftzirkulation zu
gewdhrleisten.

¢ Benutzen Sie nur Zubehdr, das vom Hersteller ausdriicklich dafiir zugelassen ist.

e Kinder, physisch und kérperlich eingeschrénkte Menschen sollten das Gerét nur
benutzen, wenn sie vorher von einer Aufsichtsperson ausfihrlich mit den Funktionen
und den Sicherheitsvorkehrungen vertraut gemacht wurden. Achten Sie darauf,
dass Kinder nicht mit dem Geréit spielen.

¢ Benutzen Sie das Gerét nicht in der Néhe von Flammen, heiflen Kochplatten oder
Ofen.

¢ Schalten Sie das Gerdt nicht mehrmals hintereinander ein und aus. Warten Sie
mindestens 5 Minuten, bevor sie das Gerét wieder einschalten, um den Kompressor
nicht zu besch&digen.

¢ Stecken Sie keine Bleche oder andere Objekt ins Gerét, um Feuer und Kurzschlisse
zu vermeiden.

e Wenn Sie das Eis entnehmen, schlagen Sie nicht gegen den Behélter oder den
Rand des Behalters, um ihn nicht zu beschédigen.

e Schalten Sie das Gerdat erst ein, wenn Sie den Behdlter und das Rihrmesser
angebracht haben.

e Die Temperatur firr Zutaten betréigt 25£5°C. Kihlen Sie die Zutaten nicht vor,
andernfalls kénnte das Messer blockieren, bevor die Eiscreme fertig zubereitet ist.

¢ Entfernen Sie das Rihrmesser nicht, solange es in Betrieb ist.

¢ Verwenden Sie das Gerdt nicht im Freien.

¢ Reinigen Sie das Gerdt nicht mit Scheuerpulver oder Scheuerschwémmen.

¢ Bewahren Sie im Gerét keine explosiven Substanzen auf, wie beispielsweise
Sprihdosen mit leicht entziindlichen Treibgasen.

e Das Gerdgt ist nicht fir den kommerziellen Gebrauch, sondern nur fir Gebrauch im
Haushalt und in &hnlichen Umgebungen vorgesehen.



Besondere Hinweise

Achten Sie bei der Positionierung des Gerdétes darauf, dass das Netzkabel nicht

eingeklemmt oder beschadigt ist.
Achten Sie darauf, dass sich keine Mehrfachsteckdosen oder Netzteile auf der

Rickseite des Gerdts befinden.
Um eine Kontamination von Lebensmitteln zu vermeiden, beachten Sie bitte die
folgenden Anweisungen:

Reinigen Sie regelmé&Big Oberflachen, die mit Lebensmitteln in Berihrung kommen

kénnen.




GERATEUBERSICHT UND TASTENFUNKTIONEN
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Tastenfunktionen

An/Aus Drijcken Sie auf die Taste, um das Gerdt einzuschalten. Das
Gerdt befindet sich dann im Standby-Zustand. Driicken

Sie wahrend des Betriebs auf die Taste, um das Gerat
auszuschalten.

Zubereitungszeit | Nachdem Sie die Zutaten in den Eisbehélter gegeben haben,
drehen Sie am Regler, um die Zubereitungszeit einzustellen.

Start/Pause Nachdem Sie Meni und Zeit eingestellt haben, driicken Sie
auf die Taste, um die Zubereitung zu starten. Driicken Sie
wdhrend des Betriebs auf die Taste, pausiert das Gerét und
der Timer.

BEDIENUNG

Eismaschine reinigen und vorbereiten

Bevor Sie das Gerdt erstmalig benutzen, reinigen Sie alle Teile, die in Kontakt mit der
Eiscreme kommen. Dazu zdhlen die feste Schisssel, der herausnehmbare Behdlter,
das Rihrmesser, der transparente Deckel, der Nachfiilldeckel und der Loffel. Stellen
Sie die Eismaschine aufrecht auf eine ebene Oberfléche, damit der Kompressor mit
bestméglicher Leistung arbeiten kann.

Bereiten Sie die Zutaten geméf der Zutatenliste
im Rezeptteil der Bedienungsanleitung zu. ﬂ
Sie missen den Eisbehélter vorher nicht

1 | extra kihlen. Das Gerét verfigt iber einen
eingebauten Kompressor, der die Zutaten

| |
wdhrend der Eiszubereitung kihlt. Fijllen Sie die ' @f
vorbereiteten Zutaten in den herausnehmbaren &_/

Behdlter und verriihren Sie sie gut.

Setzen Sie den Eisbehdlter in die Eismaschine
2 | ein und drehen Sie ihn leicht herum, bis er fest
mit der festen Schiissel verbunden ist.




Setzen Sie das Rihrmesser in den
herausnehmbare Behdlter ein und achten Sie
darauf, dass das der Unterteil des Messers fest
mit dem Motor verbunden ist. Setzen Sie den
transparenten Deckel auf die Eismaschine und

schrauben Sie ihn gegen den Uhrzeigersinn fest.

Driicken Sie auf die An/Aus-Taste, um das Gerét einzuschalten. Stellen Sie
4 | mit dem Regler die Zubereitungszeit ein. Driicken Sie auf Start/Pause um die
Zubereitung zu starten.

Benutzen Sie den Nachfiilldeckel um
5 | wéhrend der Eiszubereitung weitere Zutaten
hinzuzufigen.

Nachdem die Zubereitung beendet ist, schalten
6 | Sie das Gerdt aus und entnehmen Sie den
Eisbehdalter.

Kishlhaltefunktion

Um zu verhindern, dass das Eis nach der Zubereitung schmilzt, startet die nach der
Zubereitung automatisch die Khlhaltefunktion. Das Eis wird 1 Stunde lang gekihlt. Eine
Stunde spéter wechselt das Gerét in den Standby-Modus.

Motorschutzfunktion
Wenn die Eiscreme hart wird, kann es sein, dass der Motor blockiert. Falls das passiert,

halt das Gerét automatisch an und erfasst die Temperatur, um zu verhindern, dass sich
der Motor iiberhitzt.



Wichtige Hinweise zur Eiszubereitung

Um Uberlaufen und unnétige Reste zu vermeiden, versichern Sie sich, dass die die

Menge der Zutaten maximal 60% des Fassungsvermégens ausmacht. Die Eiscreme
dehnt sich wéhrend der Zubereitung aus.

EIS-REZEPTE

Vanillecis

Zutaten:

200 ml Vollmilch
100 ml Kristallzucker
150 ml Sahne (gekihlt)

1-2 Teelsffel Vanillearoma

Varianten:

Zubereitung:

Mischen Sie Milch und Zucker in einer
Rihrschiissel. Verrishren Sie beides auf niedriger
Stufe mit dem Handmixer, bis sich der Zucker
aufgeldst hat. Figen Sie dann die Sahne und
das Vanillearoma hinzu und vermischen Sie alle
Zutaten. Schalten Sie die Eismaschine ein, fiillen
Sie die Mischung in den Eisbehdlter und mixen
Sie die Mischung etwa 30-40 Minuten, bis sie
dick ist.

Mint Chip

Lassen Sie das Vanillearoma weg und ersetzen
Sie es durch 1-1 % Teelsffel Pfefferminzaroma.
Hacken Sie Zartbitterschokolade in kleine Stiicke
und figen Sie die Schokostiicke in den letzten 5
Minuten vor Ende der Zubereitungszeit hinzu.

Butter-Pekannuss

Schmelzen Sie 1 Stiick gesalzene Butter in einer
26 cm breiten Pfanne. Fiigen Sie 200 ml grob
gehackte Pekanniisse und 1 Teeldffel Salz hinzu.
Kochen Sie die Mischung bei mittlerer Hitze bis
die Niisse leicht braun sind und rishren Sie dabei
regelm&Big um. Nehmen Sie die Pfanne vom
Herd und sieben Sie die Mischung durch (die
Butter kénnen Sie fiir andere Zwecke verwenden).
Lassen Sie die Nisse komplett abkihlen und
figen Sie sie in den letzten 5 Minuten vor Ende
der Zubereitungszeit hinzu.



Schokoladencis

Zutaten:

200 ml Vollmilch

100 ml Kristallzucker

240 g Zartbitterschokolade
200 ml Sahne (gekihlt)

1 Teeloffel Vanillearoma

Varianten:

Cookies & Cream

Figen Sie 150 ml grobgehackte Cookies oder
Ihre grobgehackten Lieblingskekse in den letzten
5 Minuten vor Ende der Zubereitungszeit hinzu.

Zubereitung:

Erhitzen Sie die Milch auf dem Herd oder in

der Mikrowelle, bis sie am Rand Blasen schlégt.
Zerkleinern Sie die Schokolade zusammen mit
dem Zucker in einem Mixer mit Metallmesser,
bis die Schokolade feingehackt ist. Figen Sie
die warme Milch hinzu und mixen sie weiter, bis
sie eine glatte Masse erhalten. Schitten Sie die
Masse in eine mittelgrofie Schissel und lassen
Sie sie komplett erkalten. Figen Sie die Sahne
und das Vanillearoma hinzu. Schalten Sie die
Eismaschine ein, filllen Sie die Masse in den
Eisbehdlter und mixen Sie die Mischung etwa 30-
40 Minuten, bis sie dick ist.

Schoko-Mandel

Figen sie 12 Teelsffel Mandelaroma zusammen
mit dem Vanillearoma hinzu. Figen 100-150
ml gehackte Mandeln oder Schokomandeln

in den letzten 5-10 Minuten vor Ende der
Zubereitungszeit hinzu.

Schoko-Cookie

Figen Sie einen 100 ml grob gehackte
Cookies in den letzten 5 Minuten vor Ende der
Zubereitungszeit hinzu.

Schoko-Marshmallow-Strudel

Wenn Sie das fertige Eis zum Einfrieren
umfiillen, bedecken Sie es mit Ein paar
Klecksen Schokosauce und ein paar Klecksen
Marshmallow-Creme.



Frigchies €rdGeercig

Zutaten: Zubereitung:

250 g frische Erdbeeren Geben Sie die kleingeschnittenen Erdbeeren

1 % Teelsffel Zitronensaft zusammen mit dem frisch gepressten Zitronensaft
100 ml Zucker und der Hélfte des Zuckers in eine kleine Schijssel.
200 ml Vollmilch Rihren Sie vorsichtig um und lassen Sie die

200 ml Sahne Erdbeeren 2 Stunden lang einweichen. Nehmen

1 Teelsffel Vanillearoma Sie eine mittelgrofe Schissel. Verrishren Sie

die Milch und die andere Halfte des Zuckers

1-2 Minuten lang mit einem Handmixer oder
Schneebesen, bis sich der Zucker aufgelst hat.
Figen Sie dann die Sahne, den kompletten
gesammelten Saft von den Erdbeeren und das
Vanillearoma hinzu. Schalten Sie die Eismaschine
an, fillen Sie die Mischung in den Eisbehdlter und
mixen Sie sie etwa 30-40 Minuten, bis sie dick
ist. Geben Sie die Erdbeerstiicke in den letzten 5
Minuten vor Ende der Zubereitungszeit hinzu.

Hinweis: Die Eiscreme ist von Natur aus hellrosa.
Falls der Farbton des Eises dunkler sein soll,
figen Sie Lebensmittelfarbe hinzu, bis das Eis die
gewiinschte Farbe hat.

Frigches Zitronengorbet

Zutaten: Zubereitung:

300 ml Zucker Mischen Sie den Zucker mit dem Wasser in
300 ml Wasser einem kleinen Topf und lassen Sie die Mischung
200 ml Zitronensaft aufkochen. Lassen Sie die Mischung dann

1 Esslsffel Zitronenschalen auf niedriger Hitze 3-5 Minuten kécheln, bis

sich der Zucker aufgeldst hat. Lassen Sie die
Mischung dann vollstéindig abkiihlen. Figen Sie
dann den frisch gepressten Zitronensaft und die
feingehackte Zitronenschale hinzu und verrihren
Sie alles sorgfdltig. Schalten Sie die Eismaschine
ein, fillen Sie die Mischung in den Eisbehélter
und mixen Sie sie etwa 30-40 Minuten, bis sie
dick ist.

n



Gecigter Schoko-Joghurt

Zutaten: Zubereitung:

200 ml Vollmilch Mixen Sie Milch und gehackte Schokolade

180 g Zartbitterschokolade 20-30 Sekunden lang in einem Mixer mit

400 ml Vanillejoghurt Metallklinge, bis Sie eine glatte Masse erhalten.
50 ml Zucker Figen Sie Joghurt und Zucker hinzu und mixen Sie

die Mischung weitere 15 Sekunden lang. Schalten
Sie die Eismaschine an, fillen Sie die Mischung
ein und mixen Sie sie etwa 50-60 Minuten, bis
sie dick ist.

REINIGUNG UND PFLEGE

¢ Schalten Sie das Gerdt aus und ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.

¢ Entfernen Sie das Rihrmesser und wischen Sie es mit einem feuchten Lappen ab.

¢ Entfernen Sie den herausnehmbaren Behélter und reinigen Sie ihn mit einem
feuchten Lappen.

¢ Wischen Sie den transparenten Deckel und den Nachfiilldeckel mit einem feuchten
Lappen ab.

¢ Entfernen Sie Schmutz am Gerdt oder andere Flecken mit einem feuchten Lappen.
Achten Sie darauf, dass das Kabel, der Stecker und die Lisftung nicht nass werden
und tauchen Sie das Gerdt nicht komplett in Wasser oder andere Flussigkeiten.

¢ Trocknen Sie alle Teile sorgféltig ab und setzen Sie sie wieder ein.



HINWEISE ZUR ENTSORGUNG

Wenn es in lhrem Land eine gesetzliche Regelung zur
Entsorgung von elekirischen und elektronischen Geréten
gibt, weist dieses Symbol auf dem Produkt oder auf der
Verpackung darauf hin, dass dieses Produkt nicht im
Hausmiill entsorgt werden darf. Stattdessen muss es zu
einer Sammelstelle fir das Recycling von elektrischen

und elektronischen Geréten gebracht werden. Durch
regelkonforme Entsorgung schijtzen Sie die Umwelt und die

Gesundheit lhrer Mitmenschen vor negativen Konsequenzen.
_ Informationen zum Recycling und zur Entsorgung dieses

Produkts, erhalten Sie von lhrer értlichen Verwaltung oder
Ihrem Hausmillentsorgungsdienst.

HERSTELLER & IMPORTEUR (UK)

Hersteller:
Chal-Tec GmbH, Wallstra3e 16, 10179 Berlin, Deutschland.

Importeur fiir GroBbritannien:
Chal-Tec UK limited

Unit 6 Riverside Business Centre
Brighton Road
Shoreham-by-Sea

BN43 6RE

United Kingdom
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Dear Customer,

Congratulations on purchasing this device. Please read the
following instructions carefully and follow them to prevent

possible damages. We assume no liability for damage caused
by disregard of the instructions and improper use. Scan the QR
code to get access to the latest user manual and more product

information.

CONTENT

Safety Instrictions 16

Product Overview and Key Functions 18
Operation 19

Ice Cream Recipes 21

Cleaning and Care 24

Disposal Considerations 25

Manufacturer & Importer (UK) 25

TECHNICAL DATA

Item number 10028043
Power supply 220-240V ~ 50 Hz
Capacity 121

HELP AND CONTACT

Chal-Tec GmbH
Wallstr. 16
10179 Berlin
Germany

If you have problems with the product or questions about the product,
please contact our customer service:

. +44(0) 203 318 3951*

*Standard rates apply. Calls from mobile networks may vary.
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SAFETY INSTRICTIONS

Ensure the voltage is compliant with the voltage range stated on the rating label,
and ensure the earthing of the socket is in good condition.

If the supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer or its service
agent or a similarly qualified person in order to avoid a hazard.

Do not upend this product or incline it over a 45° angle.

To protect against risk of electric shock, do not pour water on cord, plug and
ventilation, immerse the appliance in water or any other liquid.

Unplug the appliance after using or before cleaning.

Keep the appliance 8cm from other objects to ensure the good heat releasing.

Do not use the accessories which are not recommended by Manufacturer.

This appliance can be used by children aged from 8 years and above and persons
with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of experience and
knowledge if they have been given supervision or instruction concerning use of
the appliance in a safe way and understand the hazards involved. Children shall
not play with the appliance. Cleaning and user maintenance shall not be made by
children without supervision. Children should be supervised to ensure that they do
not play with the appliance.

Do not use the appliance close by flames, hot plates or stoves.

Do not switch on the power button frequently (ensure 5min. interval at least) to
avoid the damage of compressor.

Metal sheet or other electric objects are not allowed to be inserted into the
appliance to avoid fire and short circuit.

When take out the ice cream, do not knock the barrel or edge of barrel to protect
the barrel from damage.

Do not switch on the power before install well the barrel or blender blade.

The initial temperature of the ingredients is 25+5°C. Do not put the ingredients into
freezer for pre-freeze, as it will easily make the blender blade blocked before the ice
cream is in good condition.

Do not remove the blender blade when the appliance is on working.

Do not use outdoors.

Never clean with scouring powders or hard implements.

Do not store explosive substances such as aerosol cans with a flammable propellant
in this appliance.

This appliance is infended to be used in household and similar applications.



Special Notes

When positioning the unit, make sure that the power cord is not pinched or
damaged.

Make sure that there are no multiple sockets or power supplies on the back of the
unit.

To avoid contamination of food, please follow the instructions below:

Regularly clean surfaces that may come into contact with food.

17



PRODUCT OVERVIEW AND KEY FUNCTIONS

Product Description
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Key Functions

Power

After plug on, the machine will enter into standby mode. Then
touch this power button to enter into the setting mode. Touch
this button during operation, the machine will power off.

Cooking time

Once the pre-prepared materials have been put into
removable bowl, turning this knob can select the working time.

Start/Pause

After setting the menu and time, press this button to start the
working mode. During operation, to press this button, the
mixing will pause and the time countdown will pause as well.

OPERATION

Making Ice Cream

Before use, thoroughly wash all parts that will be contacted with the ice cream
(including the fixed bowl, removable bowl, mixing blade, transparent lid, measuring
cup and spoon). Be sure the power cord is unplugged. Always place the Ice Cream
Maker upright on a flat surface in order that the build-in compressor can provide best

performance.

Prepare ingredients from your own recipe or

need to freeze the bowl for hours in a freezer
in advance, as this machine has a BUILT-IN
COMPRESSOR that freezes the ingredients in | 1
operation thus ensure the output of ice cream.

Pour the well prepared ingredients into the 8
removable bowl, then have a uniform mixing ==
(See picture).

from the recipe booklet here. Note: You do not ﬂ

Put the removable bowl into the machine and
2 | slightly turn around the bowl to make it fitted
well with the fixed bowl.

19
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Place the mixing blade into the removable bowl
and keep the mixing blade bottom hole fitted

3 | well with the motor axis. Then put the transparent
lid onto the machine and lock it anticlockwise
(See picture).

Touch the Power button. Turn the Cooking time knob to choose the working
time. Touch the Start/Pause button to start working.

You can add the favorite ingredients by opening
5 | the refill cover during ICE cream making (See
below picture).

After the operation is over, turn off the machine
first, then pull the removable bowl out.

Keep Cool Function

To avoid melting when the ice cream is not placed well in time, the following design is
supported: After the ice cream is finished and without any other operation, the machine
will start up the keep cool function automatically, which can keep cool for T hour. One
hour later, machine will enter standby state.

Motor Self-protection Function
When the ice cream becomes harder, the mixing motor might be blocked. Then

the motor protection device makes the mixing motor stop working by detecting its
temperature to ensure the life of the motor.



Controlling the Volume of the Ingredients

To avoid overflow and waste, please make sure that the ingredients do not exceed 60%

of capacity of the removable bowl (Ice cream expands when being formed).

ICE CREAM RECIPES

VaniCla Jce Cream

Ingredients:

200 ml whole milk

100 ml granulated sugar
150 ml heavy cream (chilled)
1-2 teaspoons vanilla extract

Variations:

Method:

In a medium bowl, use a hand mixer or a whisk
to combine the milk and granulated sugar until
the sugar is dissolved, about 1-2 minutes on
low speed. Stir in the heavy cream and vanilla to
taste. Turn machine on, pour mixture into freezer
bowl through ingredient spout and let mix until
thickened, about 30-40

minutes.

Mint Chip

Replace the vanilla with 1 to 1 %2 teaspoons pure
peppermint extract (to taste). Chop your favorite
bittersweet or semi-sweet chocolate bar into

tiny uneven pieces. Add the chopped chocolate
during the last 5 minutes of mixing.

Butter Pecan

Melt 1 stick unsalted butter in a 10-inch skillet.
Add 200 ml roughly chopped pecans and 1
teaspoon kosher salt. Cook over medi-um-low
heat, stirring frequently until the pecans are lightly
browned. Remove from the heat, strain (the butter
will have a pecan flavor and may be reserved for
another use).Allow the pecans to cool completely.
Add the toasted buttered pecans during the last 5
minutes of mixing.

21
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Cookies & Cream

Add 150 ml coarsely chopped cookies or your
favorite candy (chocolate chip, Oreos, Mint
Oreos, etc.) during the last 5 minutes of mixing.

Chocolate Jce Cream

Ingredients:

200 ml whole milk

100 ml granulated sugar
240 g bittersweet chocolate
200 ml heavy cream

1 teaspoon vanilla extract

Variations:

Method:

Heat the whole milk until it is just bubbling around
the edges (this may be done on the stovetop or

in a microwave). In a blender or food processor
fitted with the metal blade, pulse to process the
sugar with the chocolate until the chocolate is
very finely chopped. Add the hot milk, process
until well blended and smooth. Transfer to a
medium bowl and let the chocolate mixture cool
completely. Stir in the chilled heavy cream and
vanilla to taste. Turn the machine on, pour mixture
into freezer bowl through ingredient spout and let
mix until thickened, about 30-40

minutes.

Chocolate Almond

Add Y2 teaspoon pure almond extract along with
the vanilla. Add 100-150 ml chopped toasted
almonds or chopped chocolate-coated almonds
during the last 5-10 minutes of freezing.

Chocolate Cookie

Add 100 ml chopped cookies during the last 5

minutes of freezing.

Chocolate Marshmallow Swirl

When removing the ice cream to a container for
freezing, layer it with dollops of your favorite
chocolate sauce and scoops of marshmallow
créme (fluff).



Fresh StrawGerry
Jce Cream

Ingredients: Method:

250 g fresh strawberries In a small bowl, combine the strawberries with

1 V2 teaspoon lemon juice the lemon juice and half of the sugar; stir gently
100 ml sugar and allow to the strawberries to macerate in the
200 ml whole milk juices for 2 hours. In a medium bowl, use a hand
200 ml heavy cream mixer or a whisk to combine the milk, and the

1 teaspoon vanilla extract other half of the granulated sugar until the sugar is

dissolved, about 1-2 minutes on low speed. Stir in
the heavy cream plus any accumulated juices from
the strawberries and vanilla. Turn the machine on,
pour mixture into freezer bowl through ingredient
spout and let mix until thickened, about 30-40
minutes. Add the sliced strawberries during the
last 5 minutes of freezing.

Note: this ice cream will have a ,natural”
appearance of very pale pink; if a deeper pink is
desired, sparingly add drops of red food coloring
until desired color is achieved.

Fresh Lemon SorGet

Ingredients: Method:

300 ml sugar Combine the sugar and water in a medium

300 ml water saucepan and bring to a boil over medium-high
200 ml lemon juice heat. Reduce heat to low and simmer without

1 tablespoon lemon zest stirring until the sugar dissolves, about 3-5

minutes. Cool completely. When cool, add the
lemon juice and zest; stir to combine. Turn the
machine on, pour the lemon mixture info freezer
bowl through ingredient spout and mix until
thickened, about 30-40 minutes.
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Chocolate Frozen Yogurt

Ingredients: Method:

200 ml whole milk Combine the milk and chocolate in a blender or
180 g bittersweet chocolate food processor fitted with the metal blade and
400 ml vanilla yoghurt process until well blended and smooth, 20-30
50 ml sugar seconds. Add the yogurt and sugar; process until

smooth, about 15 seconds. Turn the machine ON,
pour mixture into freezer bowl through ingredient
spout and let mix until thickened, about 50-60
minutes.

CLEANING AND CARE

e The plug must be removed before cleaning to avoid electric shock.

e Take out the mixing blade, wipe it with a dampened cloth.

¢ Take out the removable bowl, clean it with a dampened soft cloth.

¢ Wipe the transparent lid and refill lid with a dampened cloth.

e Remove the dirty on the body or other places with a dampened cloth, and do not
pour water on cord, plug and ventilation, immerse the appliance in water or any
other liquid.

e Allow drying thoroughly with a dry cloth, then return the component to the home
position.



DISPOSAL CONSIDERATIONS

If there is a legal regulation for the disposal of electrical

and electronic devices in your country, this symbol on the
product or on the packaging indicates that this product must
not be disposed of with household waste. Instead, it must be
taken to a collection point for the recycling of electrical and
electronic equipment. By disposing of it in accordance with
the rules, you are protecting the environment and the health of
your fellow human beings from negative consequences. For
information about the recycling and disposal of this product,
please contact your local authority or your household waste
disposal service.

MANUFACTURER & IMPORTER (UK)

Manufacturer:

Chal-Tec GmbH, Wallstrasse 16, 10179 Berlin, Germany.

Importer for Great Britain:

Chal-Tec UK limited

Unit 6 Riverside Business Centre

Brighton Road
Shoreham-by-Sea
BN43 6RE

United Kingdom
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Estimado cliente:

Le felicitamos por la adquisicién de este producto. Llea
atentamente el siguiente manual y siga cuidadosamente las
instrucciones de uso con el fin de evitar posibles dafios. La
empresa no se responsabiliza de los dafios ocasionados por
un uso indebido del producto o por haber desatendido las
indicaciones de seguridad. Escanee el cédigo QR para obtener

acceso al manual de usuario mdés reciente y otra informacién
sobre el producto:

iNDICE DE CONTENIDOS

Indicaciones de seguridad 28

Descripcién del aparato y botones

de funcién 30

Uso y funciones 31

Recetas de helados 33

Limpieza y cuidado 36

Indicaciones sobre la retirada del aparato 37
Fabricante e importador (Reino Unido) 37

DATOS TECNICOS

Nimero de articulo 10028043
Suministro eléctrico 220-240V ~ 50 Hz
Potencia 135 W

Capacidad 1,2 litros

AYUDA & CONTACTO

Chal-Tec GmbH
Wallstr. 16
10179 Berlin

Alemaia

Si tiene problemas con el producto o preguntas sobre el mismo, péngase en contacto
con nuestro servicio de atencién al cliente:

L +34(0) 911 238 617*

* Lunes a viernes de 10:00 a 16:00 horas. Coste llamada local, para tarifas desde
méviles consulte con su operador.
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INDICACIONES DE SEGURIDAD

e Antes de utilizar el aparato, compruebe la tensién del mismo en la placa técnica y
conéctelo a tomas de corriente que se adecuen a esos valores.

e Siel cable de alimentacién estd dafiado deberd ser reparado por un servicio
técnico autorizado o una persona igualmente cualificada.

¢ No vuelque el aparato ni lo incline més de 45°.

¢ Nunca sumerja el aparato completamente en agua ni en ningdn ofro liquido y
asegurese de que ni el enchufe ni el cable de alimentacién se mojan.

¢ Desenchufe el aparato cuando no lo utilice o al limpiarlo.

* Deje una distancia de 8 cm alrededor de la maquina para garantizar suficiente
ventilacién.

¢ Utilice accesorios expresamente recomendados por el fabricante.

¢ Las personas, incluidos nifios, con discapacidades fisicas, psiquicas o sensoriales o
carentes de la experiencia y conocimiento necesarios no podrdn utilizar el aparato
salvo que estén bajo supervisién o hayan sido previamente instruidas sobre su
utilizacién y las indicaciones de seguridad y se hayan familiarizado con sus
funciones. No deje que los nifios jueguen con el aparato.

¢ No utilice el aparato cerca de fuentes de ignicién ni fogones u hornos calientes.

¢ No apague y encienda el aparato varias veces seguidas. Espere durante al menos
5 minutos antes de encender el aparato de nuevo para no dafiar el compresor.

¢ No introduzca chapas ni otros objetos eléctricos en el aparato para evitar un
incendio o un cortocircuito.

e Alsacar el helado no golpee el recipiente ni el canto del mismo para no dafiarlo.

¢ Encienda el aparato cuando haya colocado el recipiente y la pala mezcladora.

¢ Latemperatura inicial de los ingredientes es de 2525 °C. No congele previamente
los ingredientes, podria bloquear la pala mezcladora antes de que el helado esté
listo.

¢ No refire la pala mezcladora mientras esté en funcionamiento.

*  No utilice este aparato al aire libre.

¢ No limpie el aparato con polvos o esponjas abrasivas.

* No almacene en el aparato sustancias explosivas, como sprays con gases
propulsores inflamables.

¢ Este aparato no estd indicado para un uso comercial, sino doméstico o similar.



Notas especiales

e Cuando coloque la unidad, asegirese de que el cable de alimentacién no esté
pellizcado ni dafiado.

¢ Asegurese de que no haya varias tomas o fuentes de alimentacién en la parte
posterior de la unidad.

Para evitar la contaminacién de los alimentos, siga las siguientes instrucciones:

* Limpie regularmente las superficies que puedan entrar en contacto con los

alimentos.
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DESCRIPCION DEL APARATO Y BOTONES
DE FUNCION

Descripcién del aparato

Tapa
transparente

Tapa de llenado —"

Recipiente
para el helado

Botones

Pala mezcladora

Ranuras de

|
T Regulador
|
|
‘:
ventilacion !

/ Carcasa
|

Botones de funcién

Tiempo de
on/off —h >l N . preparacion
| Start/Pause




Botones de funcién

On/Off Pulse este botén para encender el aparato, que pasard
automdticamente al modo standby. Pulse el botén con la
méquina en marcha para apagarla.

Tiempo de Una vez haya introducido los ingredientes en el recipiente,
preparacion gire el regulador para ajustar el tiempo de preparacién.
Start/Pause Cuando haya ajustado la hora y el meng, pulse este botén

para iniciar la preparacién. Pulse el botén con el aparato en

marcha para pausarlo.

USO Y FUNCIONES

Limpiar y preparar la heladera

Antes de utilizar el aparato por primera vez, limpie todas las piezas que estén en
contacto con el helado: el recipiente fijo, el recipiente extraible, la pala mezcladora, la
tapa transparente, la tapa de llenado, el vaso medidor y la cuchara. Ponga la méquina
recta en una superficie plana para que el compresor pueda trabajar en condiciones
Sptimas.

Prepare los ingredientes de acuerdo con las
recetas que aparecen en la siguiente seccién ﬂ
de este manual. No es necesario enfriar el

1 | recipiente con antelacién. El aparato cuenta
con un compresor incorporado que enfria |

los ingredientes durante la preparacién del ' @f
helado. Mezcle los ingredientes en el recipiente g_%

extraible y remueva la mezcla.

Coloque el recipiente en la heladera y girelo
2 | ligeramente hasta que haya quedado encajado
en el recipiente fijo.
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Coloque la pala mezcladora en el recipiente
extraible y asegirese de que la parte de

abaijo de la pala se encaja en el eje del motor.
Coloque la tapa transparente en la heladera y
enrésquela en el sentido contrario de las agujas

del reloj.

Pulse el botén on/off para encender el aparato. Ajuste el tiempo de
4 | preparacién con ayuda del regulador. Pulse Start/Pause para poner en
marcha la heladera.

Utilice la tapa de llenado para afiadir més
ingredientes durante la preparacién del helado.

Cuando haya terminado con la preparacién,
6 | apague el aparato y retire el recipiente
extraible.

Funcién de mantenimiento de frio

Para evitar que el helado se derrita tras la preparacién, la funcién de mantenimiento
de frio se inicia inmediatamente después de que el helado esté listo. El helado se
mantendrd frio durante una hora. Transcurrido ese tiempo el aparato pasaré al modo
standby.

Funcién de proteccién del motor
Si el helado se endurece demasiado, el motor puede bloquearse. En este caso, el

aparato se detendrd automdticamente y detectard su temperatura para evitar que el
motor se sobrecaliente.
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Indicaciones importantes para la preparacién de helado

Para evitar que el helado se derrame o que la cantidad de helado sea excesiva,

asegurese de que la cantidad de ingredientes que introduce en el recipiente no
supera el 60 % de la capacidad del mismo. El helado crecerd en volumen durante la

preparacién.

RECETAS DE HELADOS

#Helado de vainilla

Ingredientes:

200 ml de leche entera
100 ml de azicar

150 ml de nata (fria)
1-2 cucharaditas de
aroma de vainilla

Variantes:

Preparacion:

Mezcle la leche y el azicar en un bol con una
batidora a baja potencia durante 1-2 minutos
hasta que el azicar se haya disuelto. Afiada

a continuacién la nata y el aroma de vainilla

y remueva. Encienda la heladera, vierta la
mezcla en el recipiente de la maquina y deje
que se mezcle durante 30-40 minutos hasta que
adquiera una textura consistente.

Menta y chocolate

En lugar de utilizar el aroma de vainilla, afiada
1-1 2 cucharaditas de aroma de menta.
Desmenuce cholocate amargo en trocitos

y afiddalos en los Gltimos 5 minutos de la
preparacién del helado.

Mantequilla y pacanas

Derretir 1 frozo de mantequilla salada en una
sartén de 26 cm de ancho. Afiadir 200 ml de
pacanas picadas gruesas y 1 cucharadita de sal.
Cocine la mezcla a fuego medio hasta que las
nueces estén ligeramente doradas, revolviendo
regularmente. Retirar la sartén del fuego y tamizar
la mezcla (se puede utilizar la mantequilla para
ofros fines). Dejar que las tuercas se enfrien
completamente y afiadirlas en los Gltimos 5 minutos
antes de que finalice el tiempo de preparacién.
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Cookies y crema

Afada 150 ml de cookies desmenuzadas u otras
galletas en los Gltimos 5 minutos de preparacién
del helado.

#Helado de chocolate

Ingredientes:

200 ml de leche entera

100 ml de azicar

240 g de chocolate amargo
200 ml de nata

1 cucharadita de aroma de
vainilla

Variantes:

Preparacion:

Caliente la leche en la cocina o en el microondas
hasta que comience a burbujear. Pique el
chocolate junto con el azicar en una batidora
provista de una cuchilla de metal hasta que

haya quedado todo triturado. Afiada la leche

y remueva la mezcla hasta conseguir una masa
blanda y homogénea. Pase la mezcla a un
recipiente grande y deje que se enfrie. Afiada la
nata y el aroma de vainilla. Encienda la heladera,
vierta la masa y mézclela durante 30-40 minutos
hasta que adquiera una textura consistente.

Chocolate y almendras

Afada media cucharadita de aroma de almendra
junto con el aroma de vainilla. Afiada 100-150
ml de almendra picada o almendra cubierta de
chocolate en los dltimos 5-10 minutos de proceso.

Cookies de chocolate

Afiada 100 ml de cookies desmenuzadas en los
Oltimos 5 minutos de proceso.

Nube y chocolate

Cuando prepare el helado para meterlo en el
congelador, ctbralo con un par de cucharaditas
de salsa de chocolate y otras dos de crema de
nube.



#Helado de fresa natural

Ingredientes

250 g de fresas

1 % cucharadita de zumo de
limén

100 ml de azicar

200 ml de leche entera

200 ml de nata

1 cucharadita de aroma de
vainilla

SorGete de Cimon

Ingredientes:

300 ml de azicar

300 ml de agua

200 ml de zumo de limén
1 cucharadita de ralladura
de limén

Preparacién:

Mezcle las fresas con el zumo de limén recién
exprimido y la mitad del azdcar en un cuenco
pequefio. Remuévalo todo y deje macerar las
fresas 2 horas. Coja un bol mediano. Mezcle la
leche con la otra mitad del azdcar durante 1-2
minutos con una batidora de mano o con unas
varillas hasta que el azicar se disuelva. Afiada
la nata, el jarabe de las fresas y el aroma de
vainilla. Encienda la heladera, vierta la mezcla en
el recipiente y mézclelo durante 30-40 minutos
hasta que adquiera una textura consistente.
Afada la fresa picada 5 minutos antes de sacar
el helado del congelador.

Consejo: el helado natural serd rosa claro. Si
desea un color més oscuro, afiada colorante
alimenticio hasta conseguir el color deseado.

Preparacién:

Mezcle el azicar con el agua en una cacerola
pequefia y ponga la mezcla al fuego durante 3-5
minutos a fuego medio hasta que el azicar se
haya disuelto. Deje que la mezcla se enfrie por
completo. Afiada el zumo y la ralladura de limén
y remievalo todo. Encienda la heladera, vierta la
mezcla y remueva durante 30-40 minutos hasta
que adquiera una textura consistente.
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Vogur helado de chocolate

Ingredientes:

200 ml de leche entera

180 g de chocolate amargo
400 ml de yogur de vainilla
50 ml de azicar

Preparacién:

Remueva la leche y el chocolate picado durante
20-30 segundos con una batidora que tenga
cuchilla de metal hasta que consiga una mezcla
homogénea. Afada el yogur y el azicary
remueva la mezcla durante 15 segundos.
Encienda la heladera, vierta la mezcla y remueva
durante 50-60 minutos hasta conseguir una
textura consistente.

LIMPIEZA Y CUIDADO

e Apague y desenchufe el aparato antes de limpiarlo.
e Retire la pala de mezclar y limpiela con un pafio himedo.
¢ Retire el recipiente extraible y limpielo con un pafio himedo.

e Limpie la tapa transparente y la tapa de llenado con un pafio himedo.

e Retire la suciedad del aparato con un pafio himedo. Asegirese de que el cable,

el enchufe y las ranuras de ventilacién no se mojan. Nunca sumerja el aparato
completamente en agua ni en ningdn otro liquido.
e Seque todas las partes con cuidado y vuelva a montar la heladera.



INDICACIONES SOBRE LA RETIRADA DEL
APARATO

Si en su pais existe una disposicién legal relativa a la
eliminacién de aparatos eléctricos y electrénicos, este
simbolo estampado en el producto o en el embalaje
advierte que no debe eliminarse como residuo doméstico.
En lugar de ello, debe depositarse en un punto de recogida
de reciclaje de aparatos eléctricos y electrénicos. Una
gestién adecuada de estos residuos previene consecuencias
potencialmente negativas para el medio ambiente y la salud
de las personas. Puede consultar mds informacién sobre el

_ reciclaje y la eliminacién de este producto contactando con
su administracién local o con su servicio de recogida de
residuos.

FABRICANTE E IMPORTADOR (REINO UNIDO)

Fabricante:
Chal-Tec GmbH, Wallstra3e 16, 10179 Berlin, Alemania.

Importador para Gran Bretaiia:
Chal-Tec UK limited

Unit 6 Riverside Business Centre
Brighton Road

Shoreham-by-Sea

BN43 6RE

United Kingdom
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Cher client,

Toutes nos félicitations pour l'acquisiion de ce nouvel

appareil. Veuillez lire attentivement les instructions suivantes de
branchement et d'utilisation afin d'éviter d’éventuels dommages.

Le fabricant ne saurait étre tenu pour responsable des dommages
dus au non-respect des consignes de sécurité et & la mauvaise
utilisation de I'appareil. Scannez le QR-Code pour accéder &

la derniére version du mode d’emploi et & d'autres informations
concernant le produit:

SOMMAIRE

Consignes de sécurité 40
Apercu de l'appareil et touches
de fonction 42

Utilisation et fonctions 43
Recettes de glace 45

Nettoyage et entretien 48
Informations sur le recyclage 49
Fabricant et importateur (UK) 49

FICHE TECHNIQUE

Numéro d'article 10028043
Alimentation électrique 220-240V ~ 50 Hz
Vermogen 135 W

Inhoudelijk vermogen 1,21

AIDE ET CONTACT

Chal-Tec GmbH
Wallstr. 16
10179 Berlin

Allemagne

Si vous avez des difficultés ou des questions concernant ce produit, vous pouvez vous
adresser & notre service client :

. +33(0)3 687 800 15*

*au tarif local sur le réseau fixe, tarif variable sur le réseau mobile en fonction du
fournisseur.
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CONSIGNES DE SECURITE

Brancher I'appareil & une prise dont la tension correspond & celle indiquée sur la
plaque signalétique de I'appareil.

Sile cordon d'alimentation est endommags, le faire remplacer par le fabricant, un
atelier autorisé ou un professionnel qualifié.

Ne pas retourner l'appareil et ne pas I'incliner & plus de 45°.

Ne pas faire tremper 'appareil complétement dans I'eau ou tout autre liquide.
S'assurer de ne pas mouiller le cordon d‘alimentation et la fiche.

Débrancher I'appareil lorsqu'il ne va pas étre utilisé pendant une période prolongée ou
pour le nettoyer.

Maintenir un espace libre de 8 centimétres autour de I'appareil pour assurer une
ventilation suffisante.

Utiliser seulement les accessoires recommandés par le fabricant.

Les enfants ainsi que les personnes dont les capacités physiques et mentales

sont réduites doivent utiliser I'appareil uniquement aprés avoir été entiérement
sensibilisés aux consignes de sécurité et aux fonctions de l'appareil par une
personne responsable de leur sécurité. Veiller & ce que les enfants ne jouent pas
avec l'appareil.

Ne pas utiliser 'appareil & proximité de lammes, de plaques électriques chaudes
ou de fours.

Ne pas allumer et éteindre I'appareil plusieurs fois de suite. Attendre au moins 5
minutes avant de rallumer I'appareil pour ne pas endommager le compresseur.
Ne pas infroduire d’objets (métalliques ou non) dans I'appareil pour éviter tout
risque d'incendie et de court-circuit.

Pour extraire la glace, ne pas donner de coup sur I'appareil ou sur les bords du
récipient pour ne pas les endommager.

Ne pas allumer I'appareil avant d‘avoir installé le récipient et les lames.

La température des aliments doit &tre de 25 £ 5 °C. Ne pas pré-congeler les
aliments avant de préparer la glace, ou les lames pourraient se bloquer.

Ne pas refirer les lames lorsque I'appareil est en fonctionnement.

Ne pas utiliser l'appareil en extérieur.

Ne pas nettoyer 'appareil avec de la poudre abrasive ou avec une éponge
abrasive.

Ne pas stocker de substances explosives dans I'appareil telles que des bombes
aérosols contenant du gaz facilement inflammable.

L'appareil n‘a pas été concu pour un usage commercial, mais pour un usage
domestique ou dans un environnement similaire.
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Remarques particuliéres

e Lors du positionnement de |'appareil, assurez-vous que le cordon d'alimentation

n‘est pas pincé ou endommagé.
e Assurez-vous qu'il 'y a pas de prises multiples ou d'alimentations multiples &

I'arriére de I'appareil.

Pour éviter la contamination des aliments, veuillez suivre les instructions ci-dessous :

*  Nettoyer régulierement les surfaces qui peuvent entrer en contact avec les aliments.
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APERCU DE L’APPAREIL ET TOUCHES
DE FONCTION

Apercu de I'appareil

Couvercle
transparent

Couvercle de
remplissage

. Touches
Cuve a glace

Pale | Boutonde
:» réglage

Fente ':

d’aération !

/ Boitier
|

o
Touches de fonction
o O Temps de
préparation
Marche/ ——) >l - +
arrét I
Démarrer/pause




Touches de fonction

Marche/ arrét

Appuyer sur cette touche pour allumer I‘appareil. Il entre alors
en mode veille. Lorsque |'appareil est en marche, appuyer sur
cette touche pour |'éteindre.

Temps de
préparation

Une fois les aliments dans la cuve, tourner le bouton de
réglage pour ajuster le temps de préparation.

Démarrer/pause

Une fois le menu et la minuterie réglés, appuyer sur cette
touche pour lancer la préparation. Lorsque 'appareil est
en marche, appuyer sur cette touche pour interrompre le
minuteur.

UTILISATION ET FONCTIONS

Nettoyer et préparer la turbine a glace

Avant la premiére utilisation de I'appareil, nettoyer tous les éléments entrant en contact

avec la créme glacée, c'est-a-dire, la cuve fixe, la cuve amovible, la pale, le couvercle

transparent, le couvercle de remplissage, le doseur et la cuillére. Placer I'appareil en

position verticale sur une surface plane, pour permettre au compresseur la meilleure

performance possible.

Préparer les aliments comme indiqué dans la
liste des ingrédients de la section « Recettes »

de ce mode d’emploi. Il n’est pas nécessaire de
faire refroidir la cuve & glace préalablement.
L'appareil dispose d'un compresseur intégré qui
refroidit les aliments pendant la préparation de
la glace. Insérer les ingrédients préalablement
préparés dans la cuve amovible et bien
mélanger.

Placer la cuve a glace dans la machine et
la tourner légérement jusqu'a ce qu’elle
s'enclenche dans la cuve fixe.

FR

43



FR

Placer la pale dans la cuve amovible et s‘assurer
que la partie inférieure de la pale s’enclenche

3 | bien dans I'axe du moteur. Placer le couvercle
sur l'appareil et le visser dans le sens inverse des
aiguilles d'une montre.

Appuyer sur la touche Marche/arrét pour allumer I'appareil. Régler le
temps de préparation & l'aide du bouton de réglage. Appuyer sur la touche
Démarrer/pause pour lancer la préparation.

Utiliser le couvercle remplissage pour ajouter
5 | des ingrédients pendant le fonctionnement de
I'appareil.

Une fois la préparation terminée, éteindre
6 | I'appareil et
refirer la cuve & glace.

Fonction maintien du froid

Pour éviter que la glace ne fonde aprés la préparation, la fonction maintien du froid se
met automatiquement en marche. La glace est maintenue au froid pendant une heure
puis l'appareil passe en mode veille.

Fonction protection du moteur

Lorsque la glace devient ferme, il est possible que le moteur se bloque. Si cela arrive,

I'appareil s'arréte automatiquement et garde la température pour éviter que le moteur
ne surchauffe.
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Consignes importantes concernant la préparation de glace

Pour éviter tout débordement et géchis, s‘assurer que la quantité des ingrédients ne
dépasse pas 60 % de la capacité totale de la cuve. La créme glacée augmente de

volume pendant la préparation.

RECETTES DE GLACE

Glace a La vanille

Ingrédients :

200 ml de lait entier
100 ml de sucre blanc
150 ml de créeme (froide)
1-2 cuilléres & café
d’extrait de vanille

Variantes :

Préparation :

Mélanger le lait et le sucre dans un saladier.
Mélanger & l'aide d'un batteur, & basse vitesse,
jusqu'a ce que le sucre soit dissout. Ajouter la
créme et 'extrait de vanille puis mélanger tous les
ingrédients. Allumer I'appareil, verser le mélange
dans la cuve et lancer la turbine pendant environ
30 & 40 minutes, jusqu'a ce que le mélange
devienne ferme.

Mint Chip

Ajouter de 1 & 1 Y cuillére & café d'extrait de
menthe au lieu de I'extrait de vanille. Couper du
chocolat noir en petits morceaux et les ajouter 5
minutes avant la fin du temps de préparation.

Beurre — noix de pécan

Faire fondre du beurre salé dans une poéle de 26
cm de diamétre. Ajouter 200 ml de noix de pécan
hachées et une cuillére & café de sel. Faire cuire
le mélange & feu moyen jusqu'a ce que les noix
brunissent [égérement. Remuer de temps & autre.
Retirer la poéle du feu puis filtrer le mélange

(le beurre peut étre réutilisé). Laisser les noix
complétement refroidir et les ajouter 5 minutes
avant la fin du temps de préparation de la glace.
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Cookies & Cream

Ajouter 150 ml de cookies hachés ou de votre
biscuit préféré 5 minutes avant la fin du temps de
préparation de la glace.

Glace au chocolat

Ingrédients : Préparation :

200 ml de lait entier Faire chauffer le lait dans une casserole ou au
100 ml de sucre blanc four & micro-ondes, jusqu'a ce qu'il produise

240 g de chocolat noir des bulles sur rebords. Couper le chocolat en
200 ml de créme (froide) petits morceaux puis les mixer avec le sucre &

1 cuillere a café d'extrait I'aide d’un mixeur avec un bol mixeur en métal,
de vanille jusqu'a ce que le chocolat soit bien broyé. Ajouter

le lait chaud et mixer une nouvelle fois jusqu’a
obtenir un mélange lisse. Verser le mélange

dans un saladier de taille moyenne et le laisser
complétement refroidir. Ajouter ensuite la créme
et I'extrait de vanille. Allumer l'appareil, verser

le mélange dans la cuve et lancer la turbine
pendant environ 30 & 40 minutes, jusqu'a ce que
le mélange devienne ferme.

Variantes : Choco — amandes

Ajouter ¥ cuillére & café d'extrait d'amande

en plus de I'extrait de vanille. Ajouter 100-

150 ml d’'amandes broyées ou d‘amandes au
chocolat 5 & 10 minutes avant la fin du temps de
préparation.

Choco - cookies

Ajouter 100 ml de cookies broyés 5 minutes avant
la fin du temps de préparation.

Choco - tourbillon de marshmallow

Avant de placer la glace au congélateur, tapisser
avec une bonne cuillérée de votre sauce de
chocolat préférée et une bonne cuillérée de créme
de marshmallow.



Glace a la fraige

Ingrédients :

250 g de fraises fraiches
1 % cuillére & café de jus
de citron

100 ml de sucre blanc
200 ml de lait entier
200 ml de créeme

1 cuillére & café d'extrait
de vanille

SorGet au citron

Ingrédients :

300 ml de sucre blanc
300 ml d'eau

200 ml de jus de citron

1 cuillére & soupe de zeste
de citron

Préparation :

Couper les fraises en petits morceaux puis les
placer dans un petit saladier. Ajouter le jus de
citron fraichement pressé et la moitié du sucre.
Remuer délicatement et laisser les fraises mariner
pendant 2 heures. Verser dans un saladier moyen
le lait et I'autre moitié du sucre et mélanger
pendant 1 & 2 minutes & I'aide d'un batteur ou
d'un fouet, jusqu'a ce que le sucre soit dissout.
Ajouter ensuite la créme, la totalité du jus des
fraises et |'extrait de vanille. Allumer 'appareil,
verser le mélange dans la cuve et lancer la
turbine pendant environ 30 & 40 minutes, jusqu'a
ce que le mélange devienne ferme. Ajouter les
morceaux de fraise 5 minutes avant la fin du
temps de préparation.

Conseil : la créme glacée est naturellement de
couleur rose claire. Pour obtenir une couleur plus
sombre, ajouter un colorant alimentaire.

Préparation :

Mélanger le sucre et I'eau dans une petite
casserole et porter & ébullition. Le laisser ensuite
frémir & feu doux pendant 3 & 5 minutes, jusqu'a
ce que le sucre soit dissout. Laisser le mélange
complétement refroidir. Ajouter ensuite le jus

de citron fraichement pressé et le zeste haché
finement et mélanger délicatement. Allumer
I'appareil, verser le mélange dans la cuve et
lancer la turbine pendant environ 30 a 40
minutes, jusqu'a ce que le mélange soit ferme.
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Vaourt glacé au chocolat

Ingrédients : Préparation :

200 ml de lait entier Misxer le lait et le chocolat haché pendant 20 &
180 g de chocolat noir 30 secondes dans un mixeur possédant un bol
400 ml de yaourt & la vanille en métal, jusqu’a obtenir un mélange homogéne.
50 ml de sucre Ajouter le yaourt et le sucre puis mixer pendant 15

secondes. Allumer I'appareil, verser le mélange
dans la cuve et lancer la turbine pendant environ
50 & 60 minutes, jusqu’a ce que le mélange soit
ferme

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

«  Eteindre I'appareil et le débrancher.

Retirer la pale et |'essuyer avec un chiffon humide.

¢ Retirer la cuve amovible et la nettoyer avec un chiffon humide.

*  Nettoyer le couvercle transparent et le couvercle de remplissage avec un chiffon
humide.

¢ Retirer les excédents et les taches de I'appareil avec un chiffon humide. Veiller &
ne pas moviller cordon d'alimentation, la fiche et les fentes de ventilation. Ne pas
plonger |'appareil complétement dans de I'eau ou d'autres liquides.

¢ Bien sécher les éléments avant de les remettre en place.



INFORMATIONS SUR LE RECYCLAGE

S'il existe une réglementation pour |'élimination ou le
recyclage des appareils électriques et électroniques dans
votre pays, ce symbole sur le produit ou sur I'emballage
indique que cet appareil ne doit pas étre jeté avec les
ordures ménageéres. Vous devez le déposer dans un point
de collecte pour le recyclage des équipements électriques
et électroniques. La mise au rebut conforme aux régles
protége |'environnement et la santé de vos semblables des
conséquences négatives. Pour plus d'informations sur le

_ recyclage et I'élimination de ce produit, veuillez contacter
votre autorité locale ou votre service de recyclage des
déchets ménagers.

FABRICANT ET IMPORTATEUR (UK)

Fabricant :
Chal-Tec GmbH, Wallstrafle 16, 10179 Berlin, Allemagne.

Importateur pour la Grande Bretagne :
Chal-Tec UK limited

Unit 6 Riverside Business Centre

Brighton Road

Shoreham-by-Sea

BN43 6RE

United Kingdom
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Gentile cliente,

La ringraziamo per aver acquistato il dispositivo. La preghiamo

di leggere attentamente le seguenti istruzioni per I'uso e di

seguirle per evitare possibili danni tecnici. Non ci assumiamo
alcuna responsabilitt per danni scaturiti da una mancata
osservazione delle avvertenze di sicurezza e da un uso
improprio del dispositivo. Scansionare il codice QR seguente,

per accedere al manuale d'uso piU attuale e per ricevere
informazioni sul prodotto.

INDICE

Avvertenze di sicurezza 52
Descrizione del prodotto e funzione
dei tasti 54

Utilizzo e funzioni 55

Ricette 57

Pulizia e manutenzione 60

Awviso di smaltimento 61

Produttore e importatore (UK) 61

DATI TECNICI

Articolo numero 10028043
Alimentazione 220-240V ~ 50 Hz
Potenza 135 W

Capacita 121

AIUTO & CONTATTI

Chal-Tec GmbH
Wallstr. 16
10179 Berlin

Germania

Se avete problemi con il prodotto o domande sul prodotto, si prega di contattare il
nostro servizio clienti:

., +3902 4070 83 35*

* Dal lunedi al venerdi dalle 10.00 alle 16.00. Costo di una chiamata locale.
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AVVERTENZE DI SICUREZZA

Prima di accendere il dispositivo, controllare la tensione sulla targhetta identificativa
e collegare il dispositivo solo a prese con tensione corrispondente a quella
indicata.

Nel caso in cui il cavo di rete sia danneggiato, questo deve essere sostituito dal
produttore, da un centro assistenza specializzato o da una persona qualificata.
Non capovolgere il dispositivo e non inclinarlo pit di 45°.

Non immergere il dispositivo in acqua o in altri liquidi e prestare attenzione che la
spina e il cavo di rete non si bagnino.

Staccare la spina dalla presa in caso di inutilizzo prolungato o prima di pulirlo.
Lasciare 8 cm di spazio intorno al dispositivo, per garantire un‘adeguata
circolazione dell‘aria.

Utilizzare solo accessori autorizzati dal produttore.

I bambini, le persone con limiti fisici e mentali dovrebbero usare il dispositivo solo
se un supervisore ha prima illustrato loro le funzioni e le avvertenze di sicurezza.
Prestare attenzione che i bambini non giochino con il dispositivo.

Non utilizzare il dispositivo nelle vicinanze di fiamme vive, fornelli accesi o forni.
Non accendere e spegnere il dispositivo pil volte consecutive. Attendere almeno 5
minuti prima di riaccendere il dispositivo per non danneggiare il compressore.
Non infilare oggetti nel dispositivo per evitare il pericolo d'incendio o di corto
circuito.

Rimuovere con la massima cautela il gelato dal contenitore per danneggiarlo.
Accendere il dispositivo solamente dopo aver inserito il contenitore e la lama per
mescolare.

La temperatura per gli ingredienti & di 25+5°C. Non preraffreddare gli ingredienti,
altrimenti la lama per mescolare potrebbe bloccarsi prima di terminare la
preparazione.

Rimuovere la lama per mescolare solo quando questa non & piv in funzione.

Non utilizzare il dispositivo all'aperto.

Non pulire il dispositivo con polveri o spugne abrasive.

Non conservare all'interno del dispositivo sostanze esplosive come ad esempio
bombolette spray contenenti gas propellenti.

Il dispositivo non & destinato ad un uso commerciale, ma esclusivamente per un uso
domestico e in ambienti simili.



Note speciali

*  Quando si posiziona l'unitd, assicurarsi che il cavo di alimentazione non sia

schiacciato o danneggiato.

e Assicurarsi che non vi siano prese multiple o alimentatori sul retro dell’unita.
p P

Per evitare la contaminazione degli alimenti, seguire le seguenti istruzioni:

e Pulire regolarmente le superfici che possono venire a contatto con gli alimenti.
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DESCRIZIONE DEL PRODOTTO E FUNZIONE
DEI TASTI

Descrizione del prodotto

Coperchio

trasparente
Coperchio di
riempimento

Contenitore
del gelato
Lama per
mescolare

Tasti

Fessure di

|
T Manopola
|
|
‘:
aereazione !

Unita
/ principale
|

Funzione dei tasti

@ @ @ Tempo di.
preparazione

Accensione/ —) >l -

spegnimento |

Start/Pause




Funzione dei tasti

Accensione/ Per accendere il dispositivo, premere il tasto di accensione/
Spegnimento spegnimento. Ora il dispositivo si frova in modalita standby.
Per spegnere il dispositivo, premere il tasto mentre il
dispositivo & in funzione.

Tempo di Una volta inseriti gli ingredienti nel contenitore del gelato,
preparazione premere il tasto apposito per impostare il tempo di
preparazione.

Start/Pause Dopo aver impostato il tempo, premere il tasto Start/Pause
per avviare il processo di preparazione. Per mettere in pausa
il dispositivo e il timer, premere il tasto apposito mentre il
dispositivo & in funzione.

UTILIZZO E FUNZIONI

Preparazione della macchina del gelato

Prima di utilizzare il dispositivo per la prima volta, pulire tutti i componenti che vengono
a contatto con il gelato, ovvero il recipiente fisso, il contenitore rimovibile, il coperchio
trasparente, il coperchio di riempimento, il misurino e il cucchiaio. Collocare la
macchina del gelato in posizione verticale e su una superficie piana, per garantire una
prestazione ottimale del compressore.

Preparare gli ingredienti seguendo le indicazioni
contenute nel ricettario del presente manuale. ﬂ
Non raffreddare il contenitore del gelato

1 | prima dell'utilizzo. Il dispositivo dispone
di un compressore integrato che raffredda |

gli ingredienti durante la preparazione del ' @f’
gelato. Introdurre gli ingredienti nel contenitore g_%

estraibile e mescolare.

Inserire il contenitore del gelato nel dispositivo
2 | e avvitarlo con cautela fino al suo completo
inserimento nel recipiente fisso.
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Inserire la lama per mescolare nel contenitore
estraibile e prestare attenzione che la parte

3 | inferiore della lama sia ben fissata con I'asse del
motore. Mettere il coperchio trasparente sulla
macchina e avvitarlo in senso antiorario.

Premere il tasto di accensione/spegnimento per accendere il dispositivo.
Impostare il tempo di preparazione tramite la manopola. Premere Start/Pause
per avviare la preparazione.

Utilizzare il coperchio di riempimento per
5 | aggiungere dltri ingredienti durante la
preparazione del gelato.

Al termine della preparazione, spegnere il
dispositivo ed estrarre il contenitore del gelato.

Funzione di mantenimento in freddo

Per evitare che il gelato si sciolga una volta terminata la preparazione, il dispositivo
attiva automaticamente la funzione di mantenimento in freddo per un‘ora. Trascorsa
un’oraq, il dispositivo passa alla modalita standby.

Funzione di protezione del motore

Se il gelato diventa duro, cid pud essere dovuto al fatto che il motore sia bloccato. In

questo caso, il dispositivo si arresta automaticamente e stabilizza la temperatura per
evitare che il motore si surriscaldi.
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Importanti indicazioni per la preparazione del gelato

Per evitare di preparare quantita di gelato eccessive, assicurarsi che la quantita degli

ingredienti non superi il 60% della capacita del contenitore. Il gelato aumenta di volume

durante la preparazione.

RICETTE

Gelato alla vaniglia

Ingredienti:

200 ml di latte intero

100 g di zucchero
cristallizzato

150 ml di panna da cucina
1-2 cucchiaini di estratto
di vaniglia

Varianti:

Preparazione:

Mescolare per 1-2 minuti a bassa velocita lo
zucchero e il latte utilizzando un frullatore fino
allo scioglimento dello zucchero. Aggiungere la
panna e |'estratto di vaniglia e mescolare tutti gli
ingredienti. Accendere la macchina del gelato,
mettere il composto nel contenitore del gelato e
miscelarlo per 30-40 minuti finché diventa denso.

Menta e cioccolato:

Sostituire |'aroma alla vaniglia con un
cucchiaino/un cucchigino e mezzo di estratto
di menta. Spezzettare il cioccolato fondente
e aggiungerlo 5 minuti prima che termini la
preparazione del gelato.

Noci pecan e burro

Sciogliere un pezzo di burro non salato in una
padella larga 26 cm. Aggiungere 200 g di noci
pecan fritate grossolanamente e un cucchiaino di
sale. Cuocere il composto a fuoco medio finché
le noci diventano leggermente dorate e girarle
regolarmente. Togliere la padella dal fornello

e setacciare il composto (il burro avra il sapore
delle noci pecan e pud essere riutilizzato). Far
raffreddare completamente le noci e aggiungerle
5 minuti prima che termini la preparazione del
gelato.
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Biscotti & crema

Aggiungere 150 g di biscotti tritati
grossolanamente quando mancano 5 minuti al
termine della preparazione del gelato.

Gelato al cioccolato

Ingredienti:

200 ml di latte intero

100 g di zucchero
cristallizzato

240 g di cioccolato fondente
200 ml di panna da cucina

1 cucchiaino di estratto

di vaniglia

Varianti:

Preparazione:

Portare il latte a ebollizione. Spezzettare il
cioccolato e miscelarlo con lo zucchero in un
frullatore dotato di lama in metallo finché il
cioccolato & fritato finemente. Aggiungere il latte
caldo e continuare a mescolare fino ad ottenere
una glassa cremosa ed omogenea. Versare la
glassa in un recipiente di media grandezza e farla
raffreddare completamente. Aggiungere la panna
e |'estratto di vaniglia. Accendere la macchina
del gelato, versare la glassa nel contenitore

del gelato e miscelarla per 30-40 minuti finché
diventa densa.

Mandorle al cioccolato

Aggiungere %2 cucchiaino di estratto di mandorla
unito all’estratto di vaniglia. Aggiungere 100-150
g di mandorle tostate e tritate o di mandorle

al cioccolato 5-10 minuti prima che termini la
preparazione del gelato.

Biscotti al cioccolato

Aggiungere 5 minuti prima che termini la
preparazione del gelato, 100 g di biscotti tritati
grossolanamente.

Cioccolato e marshmallow

Cospargere il gelato pronto con una cucchiaiata
di crema di cioccolato e crema di marshmallow
prima di congelarlo.



Gelato alla fragola

Ingredienti: Preparazione:

250 g di fragole fresche Mettere in un recipiente le fragole sminuzzate,

1 cucchiaino e %2 di succo il succo di limone appena spremuto e 50 g di

di limone zucchero. Mescolare con cura e far inzuppare
100 g di zucchero le fragole per due ore. Prendere un recipiente di
200 ml di latte intero media grandezza. Mescolare il latte e i restanti
200 ml di panna 50 g di zucchero per 1-2 minuti utilizzando un

1 cucchiaio si estratto frullatore o una frusta, finché lo zucchero si &

di vaniglia sciolto. Aggiungere la panna, il succo e I'estratto

di vaniglia. Accendere la macchina del gelato,
introdurre il composto nel contenitore del gelato e
mescolare per 30-40 minuti finché questo diventa
denso.

Nota: Il gelato avra un colore rosa chiaro.
Nel caso in cui si desideri un colore pi scuro,
aggiungere un colorante per alimenti fino a
ottenere il colore desiderato.

SorGetto al Limone fresco

Ingredienti: Preparazione:

300 g di zucchero Mescolare zucchero e acqua in un pentolino
300 ml di acqua e portare a ebollizione. Lasciare il composto
200 ml di succo di limone sul fuoco a fiamma bassa per 3-5 minuti finché
1 buccia di limone lo zucchero si & sciolto. Poi far raffreddare

completamente il composto. Aggiungere il succo
di limone appena spremuto e la buccia di limone
tagliata finemente e mescolare. Accendere la
macchina del gelato, aggiungere il composto nel
contenitore del gelato e mescolare per 30-40
minuti finché diventa denso.
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Vogurt al cioccolato

Ingredienti:

200 ml di latte intero

180 g di cioccolato fondente
400 ml di yogurt alla vaniglia
50 g di zucchero

Preparazione:

Mescolare il latte e il cioccolato spezzettato per
20-30 secondi utilizzando un frullatore con lama
in metallo fino ad oftenere una glassa cremosa ed
omogenea. Aggiungere lo yogurt e lo zucchero

e mescolare per altri 15 secondi. Accendere

la macchina del gelato, versare la glassa e
mescolare per circa 50-60 minuti finché diventa
densa.

PULIZIA E MANUTENZIONE

¢ Spegnere il dispositivo e staccare la spina dalla presa.

e Rimuovere la lama per mescolare e lavarla con un panno umido.

¢ Rimuovere il contenitore estraibile e pulirlo con un panno umido.

¢ Pulire il coperchio trasparente e il coperchio di riempimento con un panno umido.
* Rimuovere lo sporco o altre macchie sul dispositivo con un panno umido. Prestare

attenzione che il cavo, la spina e le fessure di aereazione non si bagnino e non
immergere il dispositivo in acqua o in altri liquidi.

e Asciugare tutti i componenti e reinserirli.



AVVISO DI SMALTIMENTO

Se nel proprio paese si applicano le regolamentazioni
inerenti lo smaltimento di dispositivi elettrici ed elettronici,
questo simbolo sul prodotto o sulla confezione segnala che
questi prodotti non possono essere smaltiti con i rifiuti normali
e devono essere portati a un punto di raccolta di dispositivi
elettrici ed elettronici. Grazie al corretto smaltimento dei
vecchi dispositivi si tutela il pianeta e la salute delle persone
da possibili conseguenze negative. Informazioni riguardanti il
riciclo e lo smaltimento di questi prodotti si ottengono presso
I'amministrazione locale oppure il servizio di gestione dei
rifiuti domestici.

PRODUTTORE E IMPORTATORE (UK)

Produttore:

Chal-Tec GmbH, WallstraBe 16, 10179 Berlino, Germania.

Importatore per la Gran Bretagna:

Chal-Tec UK limited

Unit 6 Riverside Business Centre

Brighton Road
Shoreham-by-Sea
BN43 6RE

United Kingdom
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Geachte klant,

hartelijk gefeliciteerd met de aanschaf van dit apparaat. Lees
de hierna volgende handleiding aandachtig door en volg de

instructies op om schade te voorkomen. Voor schade veroorzaakt
door het niet in acht nemen van de instructies of door onjuist
gebruik nemen wij geen verantwoordelijkheid. Scan de QR

code om toegang tot de meest actuele gebruikershandleiding te
verkrijgen evenals meer informatie rondom het artikel:

INHOUDSOPGAVE

Veiligheidsinformatie 64
Apparaatoverzicht en Functietoetsen 66
Gebruik en Functies 67

lJsrecepten 69

Reiniging en Onderhoud 72

Instructies voor afvoer 73

Fabrikant & importeur (UK) 73

TECHNISCHE GEGEVENS

Artikelnummer 10028043
Stroomvoorziening 220-240V ~ 50 Hz
Vermogen 185 W

Inhoudelijk vermogen 1,21

HULP EN CONTACT

Chal-Tec GmbH
Wallstr. 16
10179 Berlijn
Duitsland

Wanneer u problemen met het product heeft of vragen met betrekking tot het product,
neemt u contact op met onze klantenservice:

%, +31(0) 20808 5314*

*hievoor gelden lokale tarieven voor het vaste net, het mobiele netwerk kan afwijken.
Ondersteuning alleen beschikbaar in het Engels.
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VEILIGHEIDSINFORMATIE

Controleer voor gebruik de spanning op het efiket en sluit het apparaat alleen aan
wanneer de spanning op het stopcontact overeenkomt met die van het apparaat.
Wanneer de stroomkabel beschadigd is dient deze door de fabrikant, een
geautoriseerd vakbedrijf of een gelijkwaardig gespecialiseerd persoon te worden
vervangen.

Houdt het apparaat niet ondersteboven en kantel het niet meer dan 45°.

Dompel het apparaat niet volledig onder water of een andere vloeistof en let erop
dat de stekker en stroomkabel niet nat worden.

Haal de stekker uit het stopcontact wanneer u het apparaat niet (meer) gebruikt of
wilt reinigen.

Laat ca. 8 cm ruimte rondom het apparaat vrij om voldoende ventilatie te kunnen
garanderen.

Gebruik vitsluitend acccessoires die door de fabrikant zijn goedgekeurd.

Kinderen en fysiek of mentaal gehandicapte mensen dienen het apparaat alleen te
gebruiken wanneer zij van tevoren door een toezichthouder grondig aangaande
de functies en de veiligheidsvoorschriften zijn ingelicht. Let erop dat kinderen het
apparaat niet als speelgoed beschouwen.

Gebruik het apparaat niet nabij open vuur, een hete kookplaat of oven.

Schakel het apparaat niet meerdere malen achter elkaar aan en uvit. Wacht
minimaal 5 minuten voordat u het apparaat weer inschakelt om beschadiging aan
de compressor te voorkomen.

Steek geen metalen platen of andere voorwerpen in het apparaat om vuur en
kortsluiting te voorkomen.

Wanneer u het ijs eruit neemt sla dan niet tegen de houder of de rand van de beker
om beschadiging te voorkomen.

Schakel het apparaat pas in nadat u de beker en het roermes heeft geplaatst.

De temperatuur voor ingrediénten is 25£5°C. Koel ingrediénten niet van tevoren
anders kan het mes blokkeren voordat het ijs klaar is.

Verwijder het roermes niet zolang het in gebruik is.

Gebruik het apparaat niet buitenshuis.

Reinig het apparaat niet met schuurmiddel of schuursponsjes.

Bewaar in het apparaat geen explosieve substanties zoals bijvoorbeeld spuitbussen
met licht ontvlambare drijffgassen.

Het apparaat is niet bestemd voor commercieel gebruik maar voor gebruik in een
huishouden en gelijkwaardige omgevingen.



Speciale instructies

Kinderen tussen 3 en 8 jaar mogen koelkasten laden en lossen.

Om besmetting van voedsel te voorkomen, volgt u de onderstaande instructies:

Een langdurige opening van de deur kan leiden tot een aanzienlijke
temperatuurstijging in de compartimenten van het toestel.

Reinig regelmatig oppervlakken die in contact kunnen komen met voedsel. Reinig
de waterafvoer regelmatig.

Als het apparaat een watertank bevat, maak deze dan schoon als deze 48 uur niet
is gebruikt. Spoel de tank uit als er gedurende 5 dagen geen water is verwijderd.
Bewaar rauw vlees en vis in geschikte containers in de koelkast, zodat vlees en vis
niet in contact komen met of druppelen op andere voedingsmiddelen.

Opmerkingen over de vriescompartimenten

Twee sterren vriesvakken zijn geschikt voor het opslaan van voorbevroren voedsel,
het opslaan of maken van ijs en het maken van ijsblokjes.

Een-, twee- en driesterren vriesvakken zijn niet geschikt voor het invriezen van vers
voedsel.

Als de koelkast langere tijd leeg blijft, zet hem dan uit, ontdooi hem, maak hem
schoon, droog hem en laat de deur open staan om schimmelvorming in het
apparaat te voorkomen.
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APPARAATOVERZICHT EN FUNCTIETOETSEN

Overzicht
Transparante
deksel
Navuldeksel
IJsbeker Toesten
Roermes ——— Regelaar
Ventilatierooster
Transparante
deksel

Functietoetsen

Bereidingstijd

= ()

Aan/Uit ——¢) >l

I Start / Pauze




Functietoetsen

Aan/ Uit Druk op de toets om het apparaat aan te zetten. Het apparaat
bevindt zich vervolgens in standby modus. Druk tijdens het
gebruik op deze toets om het apparaat uit te schakelen.

Bereidingstijd Nadat u de ingrediénten in de ijsbeker heeft geplaatst draait u
aan de regelaar om de bereidingstijd in te stellen.

Start/Pause Na het instellen van menu en tijd drukt u op deze toets om het
proces te starten. Wanneer u gedurende het proces op deze
toets drukt pauzeert het apparaat evenals de timer.

GEBRUIK EN FUNCTIES

IJsmachine reinigen en voorbereiden

Voordat u het apparaat voor de eerste keer gebruikt dient u alle onderdelen te reinigen
die in contact komen met het ijs. Hiertoe behoren de vaste schaal, de uitheembare
beker, het roermes, de transparante deksel, de navuldeksel en de lepel. Plaats de
ijsmachine rechtop op een platte ondergrond zodat de compressor zo optimaal
mogelijk kan functioneren.

Bereidt de ingrediénten voor conform de

ingrediéntenlijst in het receptendeel van deze ﬂ
1 handleiding. U hoeft de ijsbeker niet extra voor
te koelen. Het apparaat beschikt over een

|
ingebouwde compressor die de ingrediénten i >
tildens de bereiding koelt. Doe de ingrediénten g /l
in de uitneembare beker en roer ze goed door. =

Plaats de ijsbeker in de ijsmachine en draai
2 | hem een beetje totdat hij met de vaste schaal
verbonden is.
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Stap 3 Plaats het roermes in de vitneembare
beker en let erop dat het onderste deel van het
3 | mes vast verbonden is met het motorelement.
Plaats de transparante deksel op de ijsmachine
en draai die, tegen de klok in, vast.

Stap 4 Druk op de AAN / UIT toets om het apparaat in te schakelen.
Programmeer via de regelaar de bereidingstijd. Druk op START / PAUZE om
het proces te starten.

Gebruik de navuldeksel om tijdens het
5 | bereidingsproces verdere ingrediénten toe te
voegen.

Wanneer het bereidingsproces is beéindigd
6 | schakelt u het apparaat vit en neemt u de
iisbeker eruit.

Koelhoudfunctie

Om te voorkomen dat het ijs na de toebereiding begint te smelten start automatisch
een koelhoudfunctie. Het ijs wordt gedurende een uur gekoeld. Na een uur gaat het
apparaat in standby modus.

Motorbescherming

Wanneer ijs hard wordt kan de motor blokkeren. Wanneer dit gebeurt stopt het
apparaat automatisch om te voorkomen dat de motor oververhit raakt.



Belangrijke tips voor de ijsbereiding

Om overstromen en onnodige resten te vermijden zorgt u ervoor dat de hoeveelheid

ingrediénten maximaal 60% van het totaal inhoudelijk vermogen is. Het ijs zet tildens het

bereidingsproces uit.

IJSRECEPTEN

Vanille ijs

Ingrediénten:

200 ml volle melk

100 ml kristalsuiker

150 ml slagroom (gekoeld)
1-2 theelepel vanillearoma

Varianten:

Bereiding:

Meng melk en suiker in een mengkom. Roer

ze met een handmixer door op lage stand tot

de suiker is opgelost. Voeg dan slagroom en
vanillearoma toe en meng alle ingrediénten.
Schakel de ijsmachine in en doe het mengsel in
de ijsbeker. Mix het mengsel circa 30-40 minuten
totdat het dik is.

Mint Chip

Laat het vanillearoma weg en vervang dit
door 1-1,5 theelepel pepermuntaroma. Hak
pure chocholade in kleine stukjes en voeg de
chocholadestukjes in de laatste 5 minuten voor
het einde van de bereidingstijd toe.

Boter-Pecannoten

Smelt een stuk gezouten boter in een 26 cm
brede pan. Voeg 200 ml grofgehakte pecannoten
toe en 1 theelepel zout. Kook het mengsel op
middelhoog vuur totdat de noten lichtbruin zijn

en roer het regelmatig om. Neem de pan van

het vuur en zeef het mengsel (de boter kunt u
voor andere doeleinden nog gebruiken). Laat de
noten volledig afkoelen en voeg ze in de laatste 5
minuten voor het einde van de bereidingstijd toe.
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Chocolade ijs

Ingrediénten:

200 ml volle melk

100 ml kristalsuiker

240 g pure chocolade
200 ml slagroom (gekoeld)
1 theelepel vanillearoma

Varianten:

Cookies & Cream

Voeg 150 ml grofgehakte koekjes of uw
lievelingskoekies in grove stukjes toe in de laatste
5 minuten voor het einde van de bereidingstijd.

Bereiding:

Verwarm de melk op het fornuis of in de
magnetron totdat u belleties aan de rand ziet
verschijnen. Verklein de chocolade met de
suiker in een mixer met metalen messen tot de
chocolade fijngehakt is. Voeg de warme melk
toe en mix totdat u een gladde massa heeft.
Schenk de massa in een middelgrote kom en laat
het volledig afkoelen. Voeg nu de room en het
vanillearoma toe. Schakel de ijsmachine in, doe
de massa in de ijsbeker en mix het circa 30-40
minuten totdat het dik is.

Choko-Amandel

Voeg een % theelepel amandelaroma toe samen
met het vanillearoma. Voeg 100-150 ml gehakte
amandelen of chocolade amandelen toe in

de laatste 5-10 minuten voor het einde van de
bereidingstijd.

Choko-Cookie

Voeg 100 ml grofgehakte koekies toe in
de laatste 5 minuten voor het einde van de
bereidingstijd.

Choko-Marshmallow-Strudel

Wanneer u het klaargemaakte ijs wilt
invriezen bedekt u het met een paar klodders
chocoladesaus en een paar klodders
marshmallowcréme.



Vers aardGeienijs

Ingrediénten:

250 gr verse aardbeien
1,5 theelepel citroensap
100 ml suiker
200 ml volle melk
200 ml slagroom

1 theelepel vanillearoma

Bereiding:

Voeg de kleingesneden aardbeien samen met
de vers geperste cirtroensap en de helft van de
suiker in een kleine kom. Roer voorzichtig om
en laat de aarbeien 2 vur lang inweken. Neem
een middelgrote kom en roer de melk en de rest
van de suiker 1-2 minuten met een handmixer
of garde totdat de suiker is opgelost. Voeg

dan de room, het sap van de aardbeien en het
vanillearoma toe. Schakel de ijsmachine in, doe
het mengsel in de ijsbeker en mix circa 30-40
minuten totdat het dik is. Voeg de stukjes aarbei
in de laatste 5 minuten voor het einde van de
bereidingstijd toe.

Let op: Het ijs is van nature lichtroze. Wanneer
u dit donkerder wilt maken voegt u een
levensmiddelkleurstof toe tot het ijs de gewenste
kleur heeft.

Frigge citroengorGet

Ingrediénten:

300 ml suiker

300 ml water

200 ml citroensap

1 eetlepel citroenschil

Bereiding:

Meng het suiker met het water in een kleine
kom en breng het mengsel aan de kook. Laat
het mengsel dan op laag vuur 3-5 minuten
koken totdat de suiker volledig is opgelost. Laat
het mengsel dan volledig afkoelen. Voeg de
vers geperste citroensap toe en de fijngehakte
citroenschil en roer alles zorgvuldig door elkaar.
Schakel de ijsmachine in, doe het mengsel in de
ijsbeker en mix circa 30-40 minuten, totdat het
dik is.
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Frozen choco-yoghurt

Ingrediénten: Bereiding:

200 ml volle melk Mix de melk met de gehakte chocholade 20-30
180 g pure chocolade seconden lang in een mixer met metalen messen

400 ml vanilleyoghurt totdat u een glasse massa krijgt. Voeg de yoghurt
50 ml suiker en de suiker toe en mix het mengsel nogmaals

15 seconden. Schakel de ijsmachine in, doe het
mengsel in de beker en mix circa 50-60 minuten,
totdat het dik is.

REINIGING EN ONDERHOUD

¢ Schakel het apparaat uit en haal de stekker uit het stopcontact.

e Verwijder het roermes en wis het met een vochtige doek af.

¢ Verwijder de vitheembare beker en reinig hem met een vochtige doek.

¢ Wis de transparante deksel en de navuldeksel af met een vochtige doek.

e Verwijder vuil of andere vlekken met een vochtige doek. Let erop dat de
stroomkabel, de stekker en de ventilatie niet nat worden en dompel het apparaat
niet volledig in water of andere vloeistof onder.

¢ Droog alle onderdelen zorgvuldig af en plaats ze weer in het apparaat.



INSTRUCTIES VOOR AFVOER

Wanneer in uw land een wettelijke regeling geldt voor het
afvoeren van elekirische en elektronische apparaten, wijst
het hiernaast afgebeelde symbool, op het product zelf of op
de verpakking, erop dat het betreffende product niet met het
huisvuil afgevoerd mag worden. In plaats daarvan dient het
naar een centraal depot voor het recyclen van elekirische en
elektronische apparaten te worden gebracht. Door het afval
volgens de voorschriften of te voeren beschermt u het milieu
en de gezondheid van uw medemensen tegen de negatieve

_ consequenties. Informatie over recycling en de afvoer van dit
product ontvangt u van uw gemeente of van uw plaatselijke
grondstoffen- en afvaldienst.

FABRIKANT & IMPORTEUR (UK)

Fabrikant:
Chal-Tec GmbH, Wallstrafle 16, 10179 Berlijn, Duitsland.

Importeur voor Groot-Brittannié:
Chal-Tec UK limited

Unit 6 Riverside Business Centre
Brighton Road

Shoreham-by-Sea

BN43 6RE

United Kingdom
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Vazeny zdkazniku,

Gratulujeme Vam k zakoupeni produktu Prosim, ddkladné si
prectete manudl a dbeijte na nésledujici pokyny, aby se
zabrénilo skoddm na zafizeni. Jakékoliv selhani zpisobené

ignorovénim uvedenych instrukci a upozornéni uvedenych v
ndvodu k pouziti se nevztahuje na nasi zaruku a jakoukoliv

odpovédnost. Naskenujte QR kéd, abyste ziskali pfistup k

nejnové&jiimu uZivatelskému manuélu a dalsim informacim:

OBSAH

Bezpecnostni instrukce 76

Popis produktu a ovladaci prvky 78

Pouziti a funkce 79

Recepty 81

Cidténi a odrzba 84

Pokyny k likvidaci 85

Vyrobce a dovozce (Spojené krélovstvi) 85

TECHNICKA DATA

Kéd produktu 10028043
Napdieni 220-240V ~ 50 Hz
Vykon 135 W

Kapacita 121

KONTAKTNI UDAJTE A POMOC

Chal-Tec GmbH
Wallstr. 16
10179 Berlin
Némecko

Pokud maéte jakékoliv problémy s produktem nebo pokud mate dotazy tykaijici se
produktu, obrafet se prosim na nés zdkaznicky servis:

f. +420 225 348 506*

* Plati standardni ceny. Ceny hovor z mobilnich siti se mohou lisit.
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BEZPECNOSTNI INSTRUKCE

¢ Nevystavujte toto zafizeni desti

*  Na piistroj nepoklédejte predméty naplnéné tekutinou, napriklad vézy.

¢ Pouzivejte pouze doporugené prisludenstvi

* Tento pfistroj nikdy nesmite opravovat sami. Obrafte se na sprdvce systému pro
0drzbové préce ke kvalifikovanym zékaznikim

¢ Do zafizeni nehdzejte z8dné kovové predméty.

¢ Nepokladeijte tzké predméty na horni plochu pristroje.

e Uijistéte se, ze dané napdijeci napéti odpovida hodnoté a Gdajim uvedenym na
tomto pfistroji.

e Zapojte napdjeci kabel do zdsuvky.

*  Netahejte za kabel, neohybeite a nepokladeijte na n&j tézké predmaty.

¢ Nedotykejte se zasuvky mokryma rukama.

e Zdasuvku pfi vytahovéni kabelu uchopte.

*  Nepouzivejte poskozenou elekirickou zasuvku.

¢ Pistroj nainstalujte tak, abyste v pfipadé problému mohli okamzZit& odpoijit napéjeci kabel.

e Zafizeni umistéte na suchy, rovny, vodotésny a tepelné odolny povrch.

e Zafizeni ukladejte na misto mimo dosah déti.

e Z&suvka musi byt snadno dostupnd, v pripadé jakéhokoliv problému rychlého odpojeni.

e Zafizeni neinstalujte do uzavieného prostoru, jako napfiklad knihovna nebo
vestavénd skiifi. Treba zajistit dostatecné vétrani pfistroje.

¢ Nepokladeijte zafizeni které mize byt horké k blizkosti produktu. Teplo mize
pfistroj poskodit.

*  Nevystavujte zafizeni piimému sluneénimu zdfeni, vysokym teplotém, nadmérné
vlhkosti a nadmérnym otfesim.

¢ Tato pfiru¢ka je uréena k sezndmeni Vés s provozem tohoto produktu. Uschoveijte
tyto pokyny na bezpeéném misté.

¢ Dostavdte filetou zaruku za chyby pfi normdlnim pouzivéni pfi nékupu tohoto produktu

e Zafizeni vyuZivejte pouze na zdkladé danych pokynd.

e Pfedélavani nebo Upravy ma vliv na bezpeénost vyrobku. Pozor, nebezpedi trazu!

¢ Zafizeni svévolné nebudeme pojedndvat a opravy neprovédime samil

e S produktem zachdzejte opatrné. Ndrazom, pddem z vysky mize dojit k
poskozeni.

¢ Nevystavujte produkt pfed vlhkosti nebo pfed extrémné vysokymi teplotami.

¢ Opravy zafizeni mize provadét pouze autorizovany odborny servis. Za zadnych
okolnosti pfistroj neotvirejte.

¢ Nesprdvné smontovani mize zpUsobit poruchu nebo Uplné selhani zafizeni.

e Zafizeni by mélo byt chrdnéno pred vlhkosti a pfimym sluneénim svétlem.

e K ¢isténi pouzivejte pouze suchy hadfik.

»  Zafizeni pfipojujte pouze na uréené misto elektrického napéti.

e Zafizeni nepfipojujte za z&dnych okolnosti na jiné misto elekirického napéti, nez je
misto k fomu uréené.

¢ Zafizeni neobracejte ani nenakldnéijte pres Ghel 45°.



Zvléstni poznédmky
e Déti ve véku od 3 do 8 let mohou nakladat a vykladat chladnicky.
Aby se zabranilo kontaminaci potravin, dodrzujte prosim ndsledujici pokyny:

* Delsi otevieni dvefi miZe vést k vyznamnému zvyseni teploty v komordch zafizeni.

* Povrchy, které mohou pfijit do styku s potravinami, pravidelné &istéte. Pravidelné
Cistéte odtok vody.

*  Pokud jednotka obsahuje nddrz na vodu, vy¢istéte ji, pokud nebyla pouzivéna po
dobu 48 hodin. Oplachnéte nadrz, pokud neni po dobu 5 dnii odstranéna voda.

e Syrové maso a ryby uchovéveite ve vhodnych nddobdch v chladniéce tak, aby
maso a ryby nepfily do styku s jinymi potravinami nebo jim nekapaly.

Pozndmky k mrazni¢kéam

*  Dvouhvézdi¢kové mraznicky jsou idedlni pro skladovani pfedmrazenych potravin,
skladovani nebo vyrobu zmrzliny a vyrobu ledovych kostek.

* Jedno, dvou a tiihvézdickové mraznicky nejsou vhodné pro zmrazovani erstvych
potravin.

e Pokud chladni¢ka zistane po del3i dobu prazdnd, vypnéte ji, nechte ji odmrazit,
vyCistéte ji, osuste a nechte dvitka oteviend, aby se zabrdnilo tvorb& formy uvniti
spotiebice.
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POPIS PRODUKTU A OVLADACI PRVKY

Popis produkiu

Priehl'adné
veko ——

Priehl'adné veko ——
Tlacidla

Vyberatel'na ___

misa
Mixovacia — | 4, ——— Otoény
Cepel | gombik
Vetracie E Kryt
otvory /

Ovladaci prvky

— O
Zapinanie ——¢) >l - i

")

Start/Pauza

Cas prevadzky




Ovlddaci prvky

Zapindni Po zapojeni pfistroj vstoupi do pohotovostniho rezimu.
Stisknutim tohoto tHagitka vstoupite do reZimu nastaveni. Béhem
provozu stisknutim tohoto tlagitka zafizeni vypnete.

Doba provozu Po vloZeni ingredienci do misy otoéte timto tlagitko pro zvoleni
casu provozu.

Start / Pauza Po nastaveni menu a &asu, stisknéte toto tlaitko pro spusténi
pracovniho rezimu. Béhem michdni stisknutim tohoto tlagitka

michdni a odpogitévani Easu pozastavite.

POUZITi A FUNKCE

Vyroba zmrzliny

Pfed pouZitim pofddné umyijte viechny &asti, které budou v kontaktu s ingrediencemi.
Zafizeni umistéte na pevny a rovny povrch, aby kompresor mohl fungovat na nejlepsi

vykon.
Pfipravte si recept na zmrzlinu. POZNAMKA: ﬂ
1 misu nemusite predmrazovat, protoze toto
zafizeni mé zabudovany kompresor. Nalijte | 1
ingredience do misy. | @L
& |
2 Vlozte mohly byt vnimany misu do zafizeni a

jemné otocte, aby se misa dobfe upevnila.
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Umistéte mixovaci ¢epel do vnimatelné misy a
ujistéte se, Ze je dobfe zajisténa v hfideli motoru

3 |. . N TS
i spolu s misou. Nasadte viko a otoéenim jej
zajistéte.
4 Stisknéte tlacitko zapindni. Nastavte éas provozu. Stisknéte tlacitko Start /

Pauza pro spusténi zafizeni.

Bé&hem provozu mizete pridat vase oblibené
5 | ingredience pres doplfiovaci otvor (viz
obrazek).

Po skonéi provozu nejprve zafizeni vypnéte a az
poté vyberte misu.

Funkce zachovéni chladu

Aby nedoslo okamzité k roztaveni zmrzliny je pfistroj vybaven funkci udrzovani chladu
po dobu jedné

hodiny po skon&eni vyroby zmrzliny. Tato funkce se zapne automaticky a po jedné
hodiné zafizeni pfejde do pohotovostniho rezimu.

Funkce ochrany motoru
Kdyz zmrzlina zaéne byt pfilis tuhd, mize se mixovaci motor zablokovat. Funkce

ochrany motoru zafizeni zastavi pomoci detekce jeho teploty, aby se zaijistila trvanlivost
motoru.



Kontrola mnoZstvi ingredienci

Aby nedoslo k preteceni ingredienci dbeite na to, aby nepfesdhly 60% celkového
objemu kapacity misy. Zmrzlina zvétiuje sviij objem, kdyZ tuhne.

RECEPTY

VaniCla Jce Cream

Ingredience:

200 ml plnotuéného mléka
100 ml krystalového cukru
150 ml sladké smetany
(Vychlazené)

1-2 &l vanilkového extraktu

Variace:

Metoda:

Pfivedte mléko do varu, tak ze bude bublat po
okraijich hrnce. Food procesorem nebo mixérem
zpracujte &okolddu s cukrem, dokud nebude
&okoldda na jemno nasekand. Prideijte horké
mléko a zpracujte dokud nevznikne jemné
struktura. Prelijte a nechte vychladnout. Vmicheite
vzhlednou smetanu a vanilku podle chuti. Zapnéte
zafizeni a nalijte smé&s do misy a nechte tuhnout
priblizné 30-40 minut.

Mentolova

Nahradte vanilkovy extrakt 1 az 1 a 1/2 &ajové
|Zieky peprmintového extraktu. Nasekeijte vasi
oblibenou ¢okolddu na malické kousky a béhem
poslednich 5 minut michéni pridejte do smési.

Pekanovy ofech

Rozpustte vafecku nesoleného masla na panvi.
Pfidejte 200 ml nahrubo nasekanych pekanovych
ofechl a 1 &ajovou Izicku koser soli. Vafte

na slabém ohni za stalého michdni do tehdy
dokud se ofechy snadno neopecd. Nésledné
precedte a méslo s pekanové prichuti si mizete
uchovat vyhradni pro jiné Gcely. Nechte ofechy
vychladnout a pridejte je v 5 poslednich minutéch
michdani.
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Cookies & Cream

Béhem poslednich 5 minut michdni pfideijte
nahrubo nasekanych 150 ml cookies nebo vasi
oblibené sladkosti (Oreo, Eokolddové chipsy, ...).

Chocolate Jce Cream

Ingredience:

200 ml plnotuéné mléko
100 ml krystalového cukru
240 g hotké &okolady
200 ml sladké smetany

1 ¢l vanilkového extraktu

Variace:

Metoda:

Pfivedte mléko do varu, tak ze bude bublat po
okraijich hrnce. Food procesorem nebo mixérem
zpracuijte &okolddu s cukrem, dokud nebude
&okoldda na jemno nasekand. Pridejte horké
mléko a zpracujte dokud nevznikne jemné
struktura. Prelijte a nechte vychladnout. Vmicheite
vzhlednou smetanu a vanilku podle chuti. Zapnéte
zafizeni a nalijte smés do misy a nechte tuhnout

pfiblizn& 30-40 minut.

Mandle v éokoladeé

Pridejte V2 &ajové Izicky mandlového extraktu
spolu s vanilkovym. Pfidejte 100-150 ml
nasekanych a opeéenych mandli nebo
nasekanych mandli v &okolddé béhem poslednich
5-10 minut michdni.

Cokoladov é cookie

Pridejte 100 ml nasekanych cookies b poslednich
5 minutéch michdni.



Fresh StrawGerry Jce Cream

Ingredience: Metoda:

250 g &erstvych jahod V malé misce smichejte jahody s citrénovou

1 % &l citronové 3favy 3favou a polkou cukru, michejte jemné a nechte
100 ml cukru jahody namoéené v citrénové §tévé po dvé

200 ml plnotuéné mléko hodiny. V druhé misce smicheijte mléko s druhou
200 ml sladké smetany pUlkou cukru, dokud se cukr nerozpusti. Vmichejte
1 &l vanilkového extraktu smetanu a nahromadény zbytek 3favy z jahod a

vanilky. Zapnéte zafizeni, nalijte smés do misy
a nechte tuhnout pfiblizné 30-40 minut. Béhem
poslednich 5 minut pridejte nakrdjené jahody.

Pozndmka: zmrzlina bude mit , pfirozenou”
roZzovou barvu, pokud si budete pidt sytéjsi
az Eervenou prideite troska cerveného
potravinarského barviva.

Fresh Lemon SorGet

Ingredience: Metoda:

300 ml cukru Vodu s cukrem pfivedte do varu na mirné teploté.
300 ml vody Pak teplotu snizte a bez michani nechte cukr

200 ml citronové $tavy rozpustit. Nésledné nechte vychladnout. Kdyz je
1 |Zici citronové kiry smés vychladld pridejte citrénovou 3favu a

kiru a smichejte dohromady. Zapnéte zafizeni,
nalijte smé&s do misy a nechte tuhnout priblizné
30-40 minut.
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Chocolate Frozen Yogurt

Ingredience: Metoda:

200 ml plnotuéné mléko Zkombinujte mléko a Eokolddu v mixéry nebo
180 g hotké &okoldady food procesoru, dokud smé&s nebude dobre
400 ml vanilkového jogurtu posekand a jemnd. Pridejte jogurt a cukr; a
50 ml cukru zpracuijte do hladka (cca 15 sekund). Zapnéte

zafizeni, nalijte smés do misy a nechte tuhnout
priblizné 30-40 minut.

~ s

CISTENIi A UDRZBA

¢ Odpojte z napdijeni za kazdym, kdy bude zafizeni Eistit.

¢ Vyberte mixovaci cepel, ocistéte ji s navlhéenym hadiikem.

¢ Vyberte misu, o&istéte ji s navlhéenym hadiikem.

e Viko stejné ocistéte navlhéenym hadiikem.

¢ Odstrafte $pinu na téle zafizeni a ostatnich mistech. Davejte pozor aby se voda
nedostala na kabel, zdsuvku, zdstreku a otvory vétrani, neponofujte pfistroj do
vody nebo jiné tekutiny.

¢ Dobre usuite a slozte dohromady.



POKYNY K LIKVIDACI

Pokud ve vasi zemi plati prévni predpisy tykaijici se likvidace
elektrickych a elektronickych zafizeni, tento symbol na
vyrobku nebo na obalu oznaduie, Ze tento vyrobek nesmi
byt likvidovén spolené s domovnim odpadem. Misto toho je
tfeba je odevzdat na sbérném misté pro recyklaci elektrickych
a elektronickych zafizeni. Likvidaci v souladu s predpisy
ochrénite Zivotni prostfedi a zdravi lidi ve svém okoli pred
pripadnymi negativnimi ddsledky. Informace o recyklaci
_ a likvidaci tohoto vyrobku ziskate u mistnich Gfadd nebo u

sluzby likvidace domovniho odpadu.

VYROBCE A DOVOZCE (SPOJENE KRALOVSTVi)

Vyrobce:
Chal-Tec GmbH, WallstraBe 16, 10179 Berlin, Némecko.

Dovozce pro Spojené krdlovstvi:
Chal-Tec UK limited

Jednotka 6 Riverside Business Centre
Brighton Road

Shoreham-by-Sea

BN43 4RE

Spojené krélovstvi
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Vézeny zdkaznik,

Gratulujeme Vdm k zakipeniv produktu Prosim, dékladne si

preditate manudl a dbajte na nasledujice pokyny, aby sa

zabrénilo $koddm na zariadeni. Akékolvek Zlyhanie spésobené
ignorovanim uvedenych Indtrukcie a upozornenia uvedenych v
ndvode na pouZzitie sa nevzfahuje na nasu zaruku a akdkolvek
Zodpovednosf. Naskenujte QR kéd, aby ste ziskali pristup k

najnovsiemu uzivatelského manudlu a dalsie informécie:

OBSAH

Bezpecnostné instrukcie 88

Popis produktu a ovladacie prvky 90
Pouzitie a funkcie 91

Recepty 93

Cistenie a 00drzba 96

Pokyny k likvidécii 97

Vyrobca a dovozca (Spojené krélovstvo) 97

TECHNICKE UDAJE

Kéd produktu 10028043
Napdijanie 220-240V ~ 50 Hz
Kapacita 1,2L

KONTAKTNE UDEJE A POMOC

Chal-Tec GmbH
Wallstr. 16
10179 Berlin

Nemecko

AK mate Akékolvek problémy s produktom alebo ak mate otdzky, ktoré sa tykaji
produktu, obratené sa prosim na né3 zdkaznicky servis:

L, +421 2212 942 00*

* Platia $tandardné ceny. Ceny hovorov z mobilnych sieti sa mézu isif.
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BEZPECNOSTNE INSTRUKCIE

Pred pouzitim skontrolujte napétie na oznaéeni zariadenia a pripojte zariadenie
iba k zasuvkdm, ktoré zodpovedaijd napétiu zariadenia.

Ak je siefovy kabel poskodeny, musi ho vymenif vyrobca, autorizovand odborné
spolo&nost alebo podobne kvalifikované osoba.

Neotéaite pristroj hore nohami a nenakldfaijte ho o viac ako 45 °.

Nikdy pristroj nepondrajte do vody alebo inych tekutin Gplne a uistite sa, Ze
zéstreka a napdjaci kabel nie s navihené.

Ked' prestanete pristroj pouzivaf alebo ho &istite, vytiahnite zastréku zo zasuvky.
Okolo zariadenia nechaite okolo 8 cm miesta, aby sa zabezpecila dostatoéna
cirkulécia vzduchu.

Pouzivaite iba prisludenstvo, ktoré bolo vyslovne schvélené vyrobcom.

Deti, osoby s telesnym a fyzickym obmedzenim by mali zariadenie pouzivat,
iba ak boli dékladne obozndmené s funkciami a bezpe&nostnymi opatreniami
supervizora. Uistite sa, Ze sa deti so zariadenim nehrajt.

Nepouzivajte zariadenie v blizkosti plamefia, horicich platni alebo kachli.
Nezapinaijte a nevypinaijte zariadenie niekolkokrét za sebou. Pred opétovnym
zapnutim zariadenia pockaijte najmenej 5 mindt, aby ste neposkodili kompresor.
Nevkladajte do zariadenia kovové plechy ani iné predmety, aby nedoslo k
poziaru a skratu.

Pri vyberani ladu nenarazte na nddobu ani na okraj nddoby, aby ste ju
neposkodili.

Nezapinaite zariadenie, kym nepripevnite nddobu a mie3adlo.

Teplota prisad je 25 £ 5 ° C. Nevkladaite prisady ktoré s§u uz chladené, inak sa
mdze ndz zaseknif skdr, ako bude zmrzlina pripravend.

Pocas prevadzky neodstrariujte miesaci ndz.

Nepouzivajte zariadenie vonku.

Zariadenie nedistite &istiacim praskom alebo Eistiacimi podlozkami.

V pristroji neskladujte Ziadne vybusné latky, ako napriklad sprejové plechovky s
vysoko horlavymi hnacimi plynmi.

Zariadenie nie je uréené na komeréné pouZitie, ale iba na pouzitie v domdcnosti a
v podobnych prostrediach.



pozndmky
Pri umiestiiovani zariadenia skontroluijte, ¢i nie je napdjaci kabel stlageny alebo

poskodeny.
Uistite sa, Ze na zadnej strane zariadenia nie s0 viaceré zdsuvky ani zdroje

napdjania.
Postupuijte podla pokynov uvedenych niz3ie, aby ste zabranili kontamindcii

potravin:

Pravidelne &istite povrchy, ktoré mézu prist do kontaktu s potravinami.
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POPIS PRODUKTU A OVLADACIE PRVKY

Popis produkiu

Priehladny
veko —

Napli veko —

Vyberatel'na misa —____~ Tlacidla
Mixovacia — 4’ —_ Otogny
cepel | gombik
Vetracie ': Kryt
otvory /
|

Ovlddacie prvky

Cas prevadzky

| Start/Pauza




Kléové funkcie

Zapinanie Po zapojeni pristroj vstipif do pohotovostného rezimu.
Stlagenim tohto tlacidla vstipit do reZimu nastavenia. Pogas
prevadzky stlagenim tohto tlagidla zariadenie vypnete.

Doba prevadzky | Po vloZeni ingrediencii do misy otoéte tymto tlacidlo pre
zvolenie ¢asu prevadzky.

Start / Pauza Po nastaveni menu a &asu, stlaéenim toto tlagidlo pre
Spustenie pracovného rezimu. Poéas Mie3anie stlacenim tohto

tlagidla Mie3anie a odpogitavanie Easu pozastavite.

POUZITIE A FUNKCIE

Vyroba zmrzliny

Pred pouzitim poriadne umyte v3etky Casti, ktoré budd v kontakte s ingredienciami.
Zariadenie umiestnite na pevny a rovny povrch, aby kompresor mohol fungovat na
naijlepsi vykon.

Pripravte si recept na zmrzlinu. POZNAMKA: ﬂ
1 | misu nemusite predmrazovaf, pretoze toto
zariadenie ma zabudovany kompresor. Nalejte | |

ingrediencie do misy. ' @L

Vlozte mohli byf vnimané misu do zariadenia a
jemne otocte, aby sa misa dobre upevnila.
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Umiestnite mixovacej éepel do vnimatelné
misy a uvistite sa, Ze je dobre zaistend v hriadeli

3 . . .
motora i spolu s misou. Nasadte veko a
otocenim ho zaistite.
4 Stlagte tlacidlo zapinania. Nastavte &as prevadzky. Stlagte tlagidlo Start /

Pauza pre spustenie zariadenia.

Po&as prevadzky mézete pridaf vase oblibené
5 | ingrediencie cez dopliiovaci otvor (vid'
obrdzok).

Po skoné&i prevadzky najprv zariadenia vypnite
a az potom vyberte misu.

Funkcia zachovanie chladu

Aby nedoslo okamzite k roztaveniu zmrzliny je pristroj vybaveny funkciou udrzovania
chladu po dobu jednej hodiny po skon&eni vyroby zmrzliny. Této funkcia sa zapne
automaticky a po jednej hodine zariadenie prejde do pohotovostného rezimu.

Funkcia ochrany motora
Ked' zmrzlina zaéne byf prili§ tuhd, méZe sa mixovacou motor zablokovaf. Funkcia

ochrany motora zariadenie zastavi pomocou detekcie jeho teploty, aby sa zabezpegila
trvanlivosf motora.



Kontrola mnoZstva ingrediencii

Aby nedoslo k preteceniu ingrediencii dbajte na to, aby nepresiahli 60% celkového

objemu kapacity misy. Zmrzlina zv&&3uje svoj objem, ked' tu.

RECEPTY

VaniCla Jce Cream

Ingrediencie:

200 ml plnotuéného mlieka
100 ml krystdlového cukru
150 ml sladkej smotany
(Vychladené)

1-2 &l vanilkového extraktu

Varidcie:

Metéda:

Privedte mlieko do varu, tak ze bude bublaf po
okrajoch hrnca. Food procesorom alebo mixérom
spracuijte éokolddu s cukrom, kym nebude
&okoldda na jemno nasekand. Pridajte horice
mlieko a spracujte kym nevznikne jemna 3truktdra.
Prelejte a nechaite vychladnif. Vmiesajte
vzhladnd smotanu a vanilku podla chuti. Zapnite
zariadenie a nalejte zmes do misy a nechajte
tuhnif priblizne 30-40 mindt.

Mentolovd

Nahradte vanilkovy extrakt 1 az 1 a 1/2 &ajovej
lyZicky pepermintového extraktu. Nasekaite vasu
oblibend &okolddu na maligké kisky a pocas
poslednych 5 mindt miesania pridajte do zmesi.

Pekanovy orech

Rozpustite varechu nesoleného masla na panvici.
Pridajte 200 ml nahrubo nasekanych pekanovych
orechov a 1 ¢ajovu lyzicku késer soli. varte

na slabom ohni za stéleho mie3ania do vtedy
kym sa orechy lahko neopeci. Nésledne
precedte a maslo s pekanové prichufou si

mézZete uchovaf vyhradné na iné Géely. Nechaite
orechy vychladnif a pridaijte ich v 5 poslednych
mindtach miesania.
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Cookies & Cream

Poéas poslednych 5 minit mie3ania pridajte
nahrubo nasekanych 150 ml cookies alebo vase;
obltbenej sladkosti (Oreo, Eokolddové chipsy).

Chocolate Jce Cream

Ingrediencie:

200 ml plnotuéné mlieko
100 ml krystalového cukru
240 g horkej ¢okolédy
200 ml sladkej smotany

1 ¢l vanilkového extraktu

Varidcie:

Metdda:

Privedte mlieko do varu, tak ze bude bublaf po
okrajoch hrnca. Food procesorom alebo mixérom
spracujte ¢okolddu s cukrom, kym nebude
&okoldda na jemno nasekand. Pridajte horice
mlieko a spracujte kym nevznikne jemné Struktira.
Prelejte a nechaite vychladndf. Vmiesajte
vzhladnd smotanu a vanilku podla chuti. Zapnite
zariadenie a nalejte zmes do misy a nechajte
tuhndf priblizne 30-40 mindt.

Mandle v éokolade

Pridajte %2 ¢ajovej lyzicky mandlového

extraktu spolu s vanilkovym. Pridajte 100-150

ml nasekanych a opeéenych mandli alebo
nasekanych mandli v &okoldde poéas poslednych
5-10 mindt miesania.

Cokoladové cookie

Pridajte 100 ml nasekanych cookies b poslednych
5 mindtach mie3ania.



Fresh StrawGerry Jce Cream

Ingrediencie: Metéda:

250 g &erstvych jahéd V malej miske zmiesaite jahody s citrénovou

1 % ¢&lénku citrénovej $favy 3favou a polkou cukru, miesajte jemne a nechaijte
100 ml cukru jahody namoéené v citrénovej sfave po dve

200 ml plnotuéné mlieko hodiny. V druhej miske zmie3ajte mlieko s druhou
200 ml sladkej smotany polovicou cukru, kym sa cukor nerozpusti.

1 &l vanilkového extraktu Vmiedajte smotanu a nahromadeny zvy3ok stavy z

jahéd a vanilky. Zapnite zariadenie, nalejte zmes
do mis a nechaijte tuhndf priblizne 30-40 mindt.
Poé&as poslednych 5 minét pridajte nakréjané

jahod.

Pozndmka: zmrzlina bude mat , prirodzend”
ruzovd farbu, ak si budete priaf sytejsie

az &ervend pridaite trosku &erveného
potravinarskeho farbiva.

Fresh Lemon SorGet

Ingrediencie: Metéda:

300 ml cukru Vodu s cukrom privedte do varu na miernej
300 ml vody teplote. Potom teplotu znizte a bez miesania
200 ml citrénovej 3favy nechajte cukor rozpustif. Ndsledne nechaijte

1 lyZicu citrénovej kéry vychladnif. Ked' je zmes vychladnutd pridajte

citrénovi $favu a kéru a zmiesajte dohromady.
Zapnite zariadenie, nalejte zmes do misy a
nechaijte tuhnif priblizne 30-40 mindt.
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Chocolate Frozen Yogurt

Ingrediencie: Metéda:

200 ml plnotuéné mlieko Skombinujte mlieko a ¢okolddu v mixéry alebo
180 g horkej okolady food procesora, kym zmes nebude dobre

400 ml vanilkového jogurtu pokosend a jemnd. Pridajte jogurt a cukor; a
50 ml cukru spracuijte do hladka (cca 15 sekdnd). Zapnite

zariadenie, nalejte zmes do misy a nechajte
tuhndf priblizne 30-40 mindt.

CISTENIE A OUDRZBA

¢ Odpojte z napdjania za kazdym, kedy bude zariadenie cistif.

¢ Vyberte mixovacia éepel, odistite ju s navlhéenou handrickou.

¢ Vyberfe misu, o&istite ju s navlhéenou handri¢kou.

e Veko rovnako odistite navlhéenou handrickou.

¢ Odstrdnte $pinu na tele zariadeni a ostatnych miestach. Davajte pozor aby sa voda
nedostala na kdbel, zdsuvku, zdstréku a otvory vetranie, nepondraite pristroj do
vody alebo inej tekutiny.

¢ Dobre usudte a zlozte dohromady.



POKYNY K LIKVIDACII

Ak vo vasej krajine platia prévne predpisy tykajice sa
likvidécie elektrickych a elektronickych zariadenti, tento
symbol na vyrobku alebo na obale oznaduje, Ze tento
vyrobok sa nesmie likvidovat spolu s domovym odpadom.
Namiesto toho ho treba odovzdaf na zbernom mieste

na recykldciu elektrickych a elektronickych zariadenti.
Likvidaciou v stlade s predpismi ochrénite Zivotné prostredie
a zdravie ludi vo svojom okoli pred akymikolvek negativnymi
nésledkami. Informdcie o recykldcii a likviddcii tohto vyrobku
ziskate od miestnej samosprévy alebo sluzby likvidacie
domového odpadu.

VYROBCA A DOVOZCA (SPOJENE
KRALOVSTVO)

Vyrobca:

Chal-Tec GmbH, WallstraBe 16, 10179 Berlin, Nemecko.

Dovozca pre Spojené krdlovstvo:

Chal-Tec UK limited

Jednotka 6 Riverside Business Centre

Brighton Road
Shoreham-by-Sea
BN43 6RE

Spojené kralovstvo
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