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282600 Princess Ice-Cream Maker
282601 Princess Ice-Cream Maker - White
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Gefeliciteerd!

U heeft een huishoudelijk apparaat van Princess
aangeschaft. Ons doel is om kwaliteitsproducten
met een smaakvol ontwerp en tegen een
betaalbare prijs te bieden. We hopen dat u
gedurende vele jaren plezier zult hebben van
dit apparaat.

Instructies voor gebruik

De instructies voor gebruik zijn verzameld in
de bijbehorende sectie. Zorg ervoor dat u
vertrouwd bent met de veiligheidsinstructies

wanneer u de instructies voor gebruik raadpleegt.

Veiligheidsinstructies

Waarschuwing!

» Bij het gebruik van netvoedingapparatuur
moeten de basisveiligheidsinstructies altijd
in acht worden genomen om het risico van
brand, elektrische schok en persoonlijk
letsel te verkleinen.

* Gebruik het apparaat niet in de buurt van
badkuipen, douches, wastafels of andere
voorzieningen die water bevatten.

* Lees voor gebruik de volledige
gebruiksaanwijzing zorgvuldig door.

» Het beoogde gebruik is beschreven in
deze gebruiksaanwijzing. Het gebruik van
accessoires of het uitvoeren van
werkzaamheden met dit apparaat die niet
in deze gebruiksaanwijzing zijn beschreven,
kunnen leiden tot persoonlijk letsel.

* Bewaar deze gebruiksaanwijzing voor
toekomstig gebruik.

* Houd altijd toezicht op kinderen om te
voorkomen dat ze met het apparaat spelen.

* Het gebruik van dit apparaat door kinderen
of personen met een lichamelijke, zintuiglijke,
geestelijke of motorische handicap of zonder
de benodigde kennis en ervaring kan gevaar
veroorzaken. Personen die verantwoordelijk
zijn voor hun veiligheid moeten uitdrukkelijke
instructies geven of toezicht houden op het
gebruik van het apparaat.

Gebruik
» Wees altijd voorzichtig wanneer u het
apparaat gebruikt.

» Pas op voor hete delen. Het opperviak kan
heet worden wanneer het apparaat in
gebruik is.

* Bescherm het apparaat altijd tegen water
of hoge vochtigheid.

» Gebruik het apparaat niet als u handen
nat zijn. Gebruik het apparaat niet als u
blootvoets bent.

» Geleid het netsnoer zorgvuldig om ervoor
te zorgen dat het niet over de rand van
een werkblad hangt. Zorg ervoor dat het
netsnoer niet per ongeluk verstrengeld
raakt of de oorzaak van een struikeling kan
vormen.

» Trek nooit aan het netsnoer om de netstekker
van de netvoeding te verwijderen. Houd het
netsnoer uit de buurt van warmtebronnen,
olie en scherpe randen.

» Verwijder geen onderdeel of accessoire
wanneer de netstekker op de netvoeding
is aangesloten. Verwijder altijd eerst de
netstekker van de netvoeding.

* Indien het netsnoer tijJdens gebruik
beschadigd raakt, verwijder dan onmiddellijk
de netstekker van de netvoeding. Raak het
netsnoer niet aan voordat u de netstekker
van de netvoeding verwijdert.

* Verwijder de netstekker van de netvoeding
wanneer het apparaat niet in gebruik is,
voor montage- of demontage-
werkzaamheden en voor reinigings- en
onderhoudswerkzaamheden.

Ve|I|ghe|d van anderen
Laat kinderen en personen die niet
vertrouwd zijn met deze instructies het
apparaat niet gebruiken.

» Laat kinderen of dieren niet in de buurt van
de werkruimte komen. Laat kinderen of
dieren het apparaat of het netsnoer niet
aanraken. Nauw toezicht is noozakelijk
wanneer het apparaat wordt gebruikt in de
buurt van kinderen.

Na gebruik

» Verwijder de netstekker van de netvoeding
en laat het apparaat afkoelen voordat u het
zonder toezicht achterlaat en voordat u
onderdelen van het apparaat verwisselt,
reinigt of inspecteert.
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Berg het apparaat op een droge plaats op
wanneer het niet in gebruik is. Zorg ervoor
dat kinderen geen toegang hebben tot
opgeborgen apparaten.

Inspectie en reparaties

Controleer het apparaat voor gebruik op
beschadigde of defecte onderdelen.
Inspecteer het apparaat op kapotte
onderdelen, beschadigingen aan schakelaars
en andere zaken die de werking nadelig
kunnen beinvioeden.

Gebruik het apparaat niet als een onderdeel
beschadigd of defect is.

Laat beschadigde of defecte onderdelen
door een erkend servicecentrum repareren
of vervangen. Probeer nooit zelf onderdelen
te verwijderen of te vervangen.

Controleer voor gebruik het netsnoer op
slijtage of beschadiging.

Gebruik het apparaat niet als het netsnoer
of de netstekker beschadigd of defect is.
Indien het netsnoer of de netstekker
beschadigd of defect is, moet het door de
fabrikant of een erkend servicecentrum
worden vervangen.

Veiligheidsinstructies voor
ijsmachines

.

Controleer voor gebruik altijd of de
netspanning overeenkomt met de spanning
op het typeplaatje van het apparaat.

Sluit het apparaat aan op een geaard
stopcontact. Gebruik indien nodig een
geaarde verlengkabel met een geschikte
diameter (minimaal 3 x 1 mm2).

Installeer voor extra bescherming een
reststroomvoorziening (RCD) met een
nominale bedrijfsstroom die kleiner is dan
of gelijk is aan 30 mA.

Het apparaat mag niet worden bediend
door middel van een externe timer of een
apart afstandsbedieningssysteem.

Zorg ervoor dat er geen water in de pluggen
van het netsnoer en het verlengsnoer kan
komen.

Draai het netsnoer en het verlengsnoer
altijd volledig uit.

Gebruik het apparaat niet buitenshuis.
Bedien het apparaat niet als het deksel
zich niet op de emmer bevindt.

» Plaats het apparaat op een stabiel en vlak
oppervlak.

* Houd uw handen uit de buurt van de
bewegende delen.

* Houd lang haar en losse kleding uit de
buurt van de bewegende delen.

» Houd spatels en ander keukengerei uit de
buurt van de bewegende delen.

» Gebruik geen scherpe voorwerpen of
keukengerei in de verwijderbare emmer.
Gebruik uitsluitend een rubberen spatel,
een plastic schep of een houten lepel in de
verwijderbare emmer.

* Plaats de verwijderbare emmer niet op
vlammen, hete platen of kachels.

* Houd het apparaat uit de buurt van
warmtebronnen.

» Zorg ervoor dat het apparaat niet in contact
komt met brandbaar materiaal.

» Haal de onderkant niet uit elkaar om het
risico van brand, elektrische schok en
persoonlijk letsel te verkleinen.

* \erplaats het apparaat niet wanneer het is
ingeschakeld.

» Laat het apparaat niet onbeheerd achter
tijldens gebruik.

Beschrijving (fig. A)
Uw 282600/282601 Princess ijsmachine is
ontworpen voor het maken van roomijs en
andere bevroren desserts. Het apparaat is
uitsluitend geschikt voor huishoudelijk gebruik.
1. Bedieningspaneel
2. Digitaal display
3. POWER-knop
4. START/STOP-knop
5. TIMER-knop
6. Mengindicator (groen)
7. Koelindicator (rood)
8. Vaste emmer
9. Verwijderbare emmer
10. Afdichtingsring
11. Mengarm
12. Deksel
13. Dekselafsluiting
14. Motorunit
15. Maatbeker
16. Maatlepel
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Inhoud van de verpakking
* |Jsmachine
* Verwijderbare emmer

*« Mengarm

¢ Deksel

» Dekselafsluiting
¢ Motorunit

» Afdichtingsring
*  Maatbeker
*  Maatlepel

Eerste gebruik

Voorbereiding
* Reinig het apparaat.

Zie "Reiniging en onderhoud”.
* Reinig de accessoires.

Zie "Reiniging en onderhoud”.

Assemblage

Waarschuwing!

- Schakel voor het assembleren altijd het
apparaat uit en verwijder de netstekker uit
het stopcontact.

- Zorg er voor het plaatsen van de
verwijderbare emmer in de vaste emmer
voor dat de buitenkant van de verwijderbare
emmer en de binnenkant van de vaste
emmer droog zijn. De verwijderbare emmer
en de vaste emmer kunnen vastvriezen.

Assembleren van het apparaat

(fig. B - D)

» Plaats de afdichtingsring (10) boven op de
vaste emmer (8).

» Plaats de verwijderbare emmer (9) in de
vaste emmer (8).

* Plaats de mengarm (11) in de
verwijderbare emmer (9). De onderkant
van de mengarm (11) rust in het midden
van de verwijderbare emmer (9).

Let op! De mengarm (11) past niet automatisch

stevig in de verwijderbare emmer (9). Het

deksel (12) moet eerst op de verwijderbare
emmer (9) worden geplaatst met de mengarm

(11) in het midden van het deksel (12).

* Plaats het deksel (12) op de verwijderbare
emmer (9). Zorg ervoor dat de bovenkant
van de mengarm (11) zich in het midden
van het deksel (12) bevindt. Draai het deksel
(12) vast door het rechtsom te draaien.

» Plaats de dekselafsluiting (13) op het
deksel (12).

» Plaats de motorunit (14) op het deksel (12).

Let op! Zorg ervoor dat het gat in de bovenkant

van de mengarm (11) op een lijn is met de

vorm van de as van de motorunit (14) (fig. D).

Gebruik

In- en uitschakelen (fig. A)

* Druk op de POWER-knop (3) om het
apparaat in te schakelen. De digitale
display (2) geeft "50:00” aan.

* Druk nogmaals op de POWER-knop (3)
om het apparaat uit te schakelen.

Instellen van de tijd (fig. A)

De gewneste tijd kan worden ingesteld met

behulp van de TIMER-knop (5). De standaard

tijd is 50 minuten.

* Druk 1x op de TIMER-knop (5) om de tijd
in te stellen op 40 minuten. De digitale
display (2) geeft "40:00” aan.

* Druk 2x op de TIMER-knop (5) om de tijd
in te stellen op 30 minuten. De digitale
display (2) geeft "30:00” aan.

* Druk 3x op de TIMER-knop (5) om de tijd
in te stellen op 10 minuten. De digitale
display (2) geeft ”10:00” aan.

* Druk 4x op de TIMER-knop (5) om de tijd
in te stellen op 50 minuten. De digitale
display (2) geeft ’50:00” aan.

Starten en stoppen van het

apparaat (fig. A)

» Indien de tijd is ingesteld, druk dan op de
START/STOP-knop (4) om het mengproces
te starten. De mengindicator (6) gaat
branden. De digitale display (2) telt af
tijldens het proces.

» Na 2 minuten start het koelproces auto-
matisch. De koelindicator (7) gaat branden.

» Verricht ter onderbreking van het proces
een van de volgende stappen:
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- Druk 2 seconden op de START/STOP-
knop (4).
- Druk op de POWER-knop (3).

» Indien het proces is voltooid, klinkt een
zoemer 10 keer om het einde van het
proces aan te geven. De digitale display
(2) geeft "00:00:00” aan.

Aanpassen van de tijd (fig. A)
Tijdens gebruik
Indien het apparaat in gebruik is, kan de tijd

worden aangepast met behulp van de TIMER-

knop (5). De standaard tijd is 50 minuten.
* Druk 1x op de TIMER-knop (5) om de tijd
te verhogen met 5 minuten.

* ledere druk op de TIMER-knop (5) verhoogt

de tijd met 5 minuten.
Na gebruik

Indien het dessert na het einde van het proces
van onvoldoende kwaliteit is, kan het apparaat

opnieuw worden gestart met behulp van de
START/STOP-knop (4).

* Druk 2 seconden op de START/STOP-knop

(4).

« Druk indien nodig op de TIMER-knop (5)
om de tijd in te stellen.

* Druk op de START/STOP-knop (4) om het
apparaat te starten.

Verlengde koelfunctie
Het apparaat is voorzien van een verlengde
koelfunctie. Indien het apparaat niet binnen

10 minuten na het einde van het proces wordt

uitgeschakeld, wordt de verlengde koelfunctie
automatisch geactiveerd. De koelfunctie

(zonder de mengfunctie) wordt eerst 10 minuten

geactiveerd en vervolgens 10 minuten
gedeactiveerd. Na 60 minuten wordt de

verlengde koelfunctie automatisch gedeactiveerd.

Let op!

- Indien u de verlengde koelfunctie na het einde
van het proces wilt gebruiken, verwijder dan

eerst de motorunit om versnelde slijtage te
voorkomen.

Aanwijzingen voor gebruik
(fig. B & C)
Let op!

- Verwijder de motorunit (14) niet tijdens gebruik.

- Houd het deksel (12) en de dekselafsluiting
(13) tijdens gebruik gesloten.

Bereid de ingrediénten.

Plaats het apparaat op een stabiel en viak
oppervlak.

Plaats de ingrediénten in de verwijderbare
emmer (9).

Let op! Zorg ervoor dat de verwijderbare
emmer (9) niet voor meer dan 80% van de
capaciteit wordt gevuld met ingrediénten.
Het dessert zet uit tijdens het proces.

Plaats de afdichtingsring (8).

Plaats de verwijderbare emmer (9).

Plaats de mengarm (11).

Plaats het deksel (12).

Plaats de dekselafsluiting (13).

Plaats de motorunit (14).

Schakel het apparaat in.

Stel indien nodig de tijd in voor het maken
van desserts.

Start het proces voor het maken van
desserts.

Houd het deksel (12) en de dekselafsluiting
(13) tijdens het proces zo veel mogelijk
gesloten. Open het deksel (12) en de
dekselafsluiting (13) uitsluitend om te
controleren of het proces is voltooid.
Schakel na gebruik het apparaat uit en
verwijder de netstekker uit het stopcontact.

Recepten

Vanilleroomijs

Ingrediénten Hoeveelheid
Volle melk (gekoeld) 1 kop

Suiker 3/4 kop
Slagroom (gekoeld) 2 koppen
Vanille-extract (puur) 1-21.

Gebruik een staafmixer (lage snelheid)

of een garde om de melk en de suiker te
mengen totdat de suiker is opgelost.

Roer de slagroom en de vanille door het
mengsel.

Doe het mengsel in de verwijderbare
emmer (9).

Start het proces voor het maken van desserts.
Koeltijd: De standaard koeltijd is 50 minuten.
De koeltijd kan naar uw smaak worden
ingesteld voor gebruik of worden aangepast
tijdens of na gebruik.

Aantal porties (1/2 kop): 10.

9

OPRINCESS

NL



N

Chocoladeroomijs

Ingrediénten Hoeveelheid
Volle melk (gekoeld) 1 kop

Suiker 1/2 kop

Pure / halfpure chocolade (stukken) 225 g
Slagroom (gekoeld) 2 koppen
Vanille-extract (puur) 11l

Verhit de melk net tot het kookpunt.
Gebruik een blender of een keukenmachine
(pulse-modus) om de chocolade en de
suiker te mengen totdat de chocolade is
fijngehakt.

Roer de hete melk door het mengsel totdat
het mengsel een gladde substantie vormt.
Laat het mengsel volledig afkoelen.

Roer de slagroom en de vanille door het
mengsel.

Doe het mengsel in de verwijderbare
emmer (9).

Start het proces voor het maken van desserts.
Koeltijd: De standaard koeltijd is 50 minuten.
De koeltijd kan naar uw smaak worden
ingesteld voor gebruik of worden aangepast
tijldens of na gebruik.

Aantal porties (1/2 kop): 10.

Aardbeienroomijs

Ingrediénten Hoeveelheid
Volle melk (gekoeld) 1 kop

Suiker 1 kop

Aardbei (in plakjes) 4009
Citroensap (vers) 3el.

Slagroom (gekoeld) 2 koppen

Vanille-extract (puur)

11l

Gebruik een garde om de aardbeien, het
citroensap en 1/3 van de suiker te mengen.
Laat de aardbeien gedurende 2 uur weken.
Gebruik een staafmixer (lage snelheid)

of een garde om de melk en de suiker te
mengen totdat de suiker is opgelost.

Roer de slagroom, de vanille en het sap van
de geweekte aardbeien door het mengsel.
Doe het mengsel in de verwijderbare
emmer (9).

Start het proces voor het maken van desserts.
Voeg de aardbeien 5 minuten voor het
einde van het proces toe.

+ Koeltijd: De standaard koeltijd is 50 minuten.
De koeltijd kan naar uw smaak worden
ingesteld voor gebruik of worden aangepast
tijdens of na gebruik.

» Aantal porties (1/2 kop): 12.

Koffieroomijs

Ingrediénten Hoeveelheid
Volle melk (gekoeld) 1 kop

Suiker 3/4 kop
Oploskoffie/-espresso 2el

Slagroom (gekoeld) 2 koppen
Vanille-extract (puur) 11l

»  Gebruik een staafmixer (lage snelheid)
of een garde om de melk, de suiker en de
oploskoffie/-espresso te mengen totdat de
suiker en de oploskoffie/-espresso zijn

opgelost.

* Roer de slagroom en de vanille door het
mengsel.

* Doe het mengsel in de verwijderbare
emmer (9).

» Start het proces voor het maken van desserts.
» Koeltijd: De standaard koeltijd is 50 minuten.
De koeltijd kan naar uw smaak worden

ingesteld voor gebruik of worden aangepast
tijdens of na gebruik.
» Aantal porties (1/2 kop): 10.

Citroensorbet

Ingrediénten Hoeveelheid
Suiker 2 koppen
Water 2 koppen
Citroensap (vers) 1,5 kop
Citroenrasp 1el

» Doe het water en de suiker in een steelpan.

» Verhit de melk (gemiddelde verhitting) net
tot het kookpunt.

» Laat het mengsel sudderen (lage verhitting)
totdat de suiker is opgelost. (Roer het
mengsel niet.)

» Laat het mengsel volledig afkoelen.

* Roer het citroensap en de citroenrasp door
het mengsel.

» Doe het mengsel in de verwijderbare
emmer (9).

Start het proces voor het maken van desserts.

OPRINCESS
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* Koeltijd: De standaard koeltijd is 50 minuten.
De koeltijd kan naar uw smaak worden

ingesteld voor gebruik of worden aangepast

tijdens of na gebruik.
» Aantal porties (1/2 kop): 8.

Aardbeiensorbet

Ingrediénten Hoeveelheid
Suiker 1 kop

Water 1 kop
Maissiroop 1/4 kop
Aardbei (in vieren) 2009
Citroen-/limoensap (vers) 6el

Doe het water en de suiker in een steelpan.
Verhit de melk (gemiddelde verhitting) net
tot het kookpunt.

Laat het mengsel sudderen (lage verhitting)
totdat de suiker is opgelost. (Roer het
mengsel niet.)

Laat het mengsel volledig afkoelen.
Gebruik een blender of een keukenmachine
(pulse-modus) om de aardbeien en het
citroen-/limoensap te mengen totdat het
mengsel een gladde substantie vormt.
Druk het mengsel door een fijne zeef om
de zaden te verwijderen.

Roer de gekoelde suikersiroop en de
maissiroop door het mengsel.

Laat het mengsel volledig afkoelen.

Doe het mengsel in de verwijderbare
emmer (9).

Start het proces voor het maken van desserts.

Koeltijd: De standaard koeltijd is 50 minuten.
De koeltijd kan naar uw smaak worden
ingesteld voor gebruik of worden aangepast
tijdens of na gebruik.

Aantal porties (1/2 kop): 10.

Mangosorbet

Ingrediénten Hoeveelheid
Suiker 2/3 kop
Maissiroop 1/2 kop

Mango (in blokjes) 4
Citroen-/limoensap (vers) 6 el.

* Gebruik een blender of een keukenmachine

(pulse-modus) om de mango en het
citroen-/limoensap te mengen totdat het
mengsel een gladde substantie vormt.

Doe het mengsel in de verwijderbare
emmer (9).

Start het proces voor het maken van desserts.
Koeltijd: De standaard koeltijd is 50 minuten.
De koeltijd kan naar uw smaak worden
ingesteld voor gebruik of worden aangepast
tijdens of na gebruik.

Aantal porties (1/2 kop): 10.

Bevroren chocoladeyoghurt

Ingrediénten Hoeveelheid
Volle melk (gekoeld) 1 kop

Magere vanilleyoghurt 2 koppen
Suiker 1/4 kop

Pure / halfpure chocolade (stukken) 170 g

Gebruik een blender of een keukenmachine
(pulse-modus) om de melk en de chocolade
te mengen totdat het mengsel een gladde
substantie vormt.

Roer de vanilleyoghurt en de suiker door
het mengsel totdat de suiker is opgelost.
Doe het mengsel in de verwijderbare
emmer (9).

Start het proces voor het maken van desserts.
Koeltijd: De standaard koeltijd is 50 minuten.
De koeltijd kan naar uw smaak worden
ingesteld voor gebruik of worden aangepast
tijldens of na gebruik.

Aantal porties (1/2 kop): 8.

Bevroren bessenyoghurt

Ingrediénten Hoeveelheid
Volle melk (gekoeld) 1/2 kop
Magere vanilleyoghurt 2 koppen
Suiker 1/4 kop
Bevroren gemengde bessen

(gepureerd) 340 g

Gebruik een staafmixer (lage snelheid) of
een garde om de vanilleyoghurt, de melk
en de suiker te mengen totdat de suiker is
opgelost.

Roer de bessenpuree door het mengsel.
Doe het mengsel in de verwijderbare
emmer (9).

Start het proces voor het maken van desserts.
Koeltijd: De standaard koeltijd is 50 minuten.
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De koeltijd kan naar uw smaak worden
ingesteld voor gebruik of worden aangepast
tijdens of na gebruik.

« Aantal porties (1/2 kop): 8.

Bevroren perzikyoghurt

Ingrediénten Hoeveelheid
Magere vanilleyoghurt 2 koppen
Suiker 1/3 kop

Perzik (in sap) 400 g

* Lek de perziken uit. Bewaar een halve kop
perziksap.

* Gebruik een blender of een keukenmachine
(pulse-modus) om de perziken te hakken.

* Roer de vanilleyoghurt, de suiker en het
perziksap door het mengsel totdat de suiker
is opgelost.

* Doe het mengsel in de verwijderbare
emmer (9).

» Start het proces voor het maken van desserts.
» Koeltijd: De standaard koeltijd is 50 minuten.
De koeltijd kan naar uw smaak worden
ingesteld voor gebruik of worden aangepast

tijdens of na gebruik.

« Aantal porties (1/2 kop): 8.

Bewaren van desserts

Waarschuwing!

- Bewaar desserts niet langer dan 2 weken
in de vriezer.

- Vries ontdooide desserts niet opnieuw in.

- Consumeer geen ontdooide desserts.

Let op!

- Gebruik geen scherpe of metalen voorwerpen
om desserts uit de verwijderbare emmer
te verwijderen.

- Bewaar geen bevroren desserts of drankjes
in de verwijderbare emmer.

* Verwijder het dessert uit de verwijderbare
emmer met behulp van een rubberen spatel,
een plastic schep of een houten lepel.

« Doe het dessert in een luchtdichte plastic
bewaardoos.

* Markeer de plastic bewaardoos met de
huidige datum en het soort dessert.

» Plaats de plastic bewaardoos in de vriezer.

Reiniging en onderhoud

Het apparaat moet na ieder gebruik worden
gereinigd.

Waarschuwing!

- Verwijder voor reiniging en onderhoud de
netstekker uit het stopcontact en wacht
totdat het apparaat is afgekoeld.

- Dompel het apparaat voor reiniging niet
onder in water of andere vloeistoffen.

Let op!

- Gebruik geen bijtende of schurende
reinigingsmiddelen om het apparaat te
reinigen.

- Gebruik geen scherpe voorwerpen om het
apparaat te reinigen.

» Controleer het apparaat regelmatig op
mogelijke schade.

* Reinig het apparaat met een vochtige doek.
Droog het apparaat met een schone, droge
doek.

* Reinig de accessoires in sop.

Droog de accessoires volledig.

» Berg het apparaat met de accessoires op
op een droge plaats, buiten bereik van
kinderen.

Disclaimer

Wijzigingen voorbehouden;
specificaties kunnen zonder opgave van
redenen worden gewijzigd.

OPRINCESS

12



Congratulations!

You have purchased a Princess household
appliance. Our aim is to provide quality
products with a tasteful design and at an
affordable price. We hope that you will enjoy
this appliance for many years.

Instructions for use

The instructions for use have been collected
in the corresponding section. Be familiar with
the safety instructions when you consult the

instructions for use.

Safety instructions

Warning!

* When using mains-powered appliances,
basic safety instructions must always be
followed to reduce the risk of fire, electric
shock and personal injury.

« Do not use the appliance near bathtubs,
showers, basins or other vessels containing
water.

* Read the entire manual carefully before use.

¢ The intended use is described in this manual.

The use of any accessory or the
performance of any operation with this
appliance other than recommended can
cause a risk of personal injury.

« Keep this manual for future reference.

« Children should be supervised to ensure
that they do not play with the appliance.

« The use of this appliance by children or
persons with a physical, sensory, mental
or motorial disability, or lack of experience
and knowledge can give cause to hazards.
Persons responsible for their safety should
give explicit instructions or supervise the
use of the appliance.

Use
» Always be careful when using the appliance.
* Beware of hot parts. The surface can

become hot when the appliance is operating.

» Always protect the appliance from water
or excessive humidity.

» Do not operate the appliance if your hands
are wet. Do not operate the appliance if
you are barefoot.

» Carefully guide the mains cable to make
sure that it does not hang over the edge of
a worktop and cannot be caught accidentally
or tripped over.

» Never pull the mains cable to disconnect
the mains plug from the mains. Keep the
mains cable away from heat, oil and sharp
edges.

+ Do not remove any part or accessory when
the mains plug is connected to the mains.
Always first disconnect the mains plug from
the mains.

» If the mains cable becomes damaged
during use, immediately disconnect the
mains plug from the mains. Do not touch
the mains cable before disconnecting the
mains plug from the mains.

» Disconnect the mains plug from the mains
when the appliance is not in use, before
assembly or disassembly and before
cleaning and maintenance.

Safety of others

* Do not allow children or any person
unfamiliar with these instructions to use
the appliance.

» Do not allow children or animals to come
near the work area. Do not allow children
or animals to touch the appliance or mains
cable. Close supervision is necessary
when the appliance is used near children.

After use

» Disconnect the mains plug from the mains
and let the appliance cool down before
leaving it unattended and before replacing,
cleaning or inspecting any parts of the
appliance.

» Store the appliance in a dry place when not
in use. Make sure that children do not have
access to stored appliances.

Inspection and repairs

» Before use, check the appliance for
damaged or defective parts. Inspect the
appliance for breakage of parts, damage
to switches and other conditions that can
affect the operation.

» Do not use the appliance if any part is
damaged or defective.

13
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* Have any damaged or defective part repaired
or replaced by an authorised repair agent.
Never attempt to remove or replace any
part yourself.

» Before use, check the mains cable for wear
or damage.

* Do not use the appliance if the mains cable
or mains plug is damaged or defective.

If the mains cable or mains plug is damaged
or defective, it must be replaced by the
manufacturer or an authorised repair agent.

Safety instructions for ice-cream

makers

» Before use, always check that the mains
voltage is the same as the voltage on the
rating plate of the appliance.

* Connect the appliance to an earthed wall
socket. If necessary, use an earthed
extension cable of a suitable diameter
(at least 3 x 1 mm?).

« For additional protection, install a residual
current device (RCD) with a rated residual
operating current that does not exceed
30 mA.

* The appliance is not intended to be
operated by means of an external timer or
separate remote-control system.

* Make sure that water cannot enter the
contact plugs of the mains cable and the
extension cable.

» Always fully unwind the mains cable and
the extension cable.

* Do not use the appliance outdoors.

* Do not operate the appliance without the
bowl lid.

» Place the appliance on a stable and flat
surface.

» Keep your hands away from the moving
parts.

» Keep long hair and loose clothing away
from the moving parts.

* Keep spatulas and other kitchen utensils
away from the moving parts.

» Do not use sharp objects or kitchen utensils
in the removable bowl.

*  Only use a rubber spatula, a plastic scoop,
or a wooden spoon in the removable bowl.

* Do not place the removable bowl on flames,
hot plates or stoves.

» Keep the appliance away from heat sources.

» Make sure that the appliance does not
come into contact with flammable material.

» Do not disassemble the base to reduce
the risk of fire, electric shock and personal
injury.

* Do not move the appliance while it is
switched on.

» Do not leave the appliance unattended
during use.

U.K. Wiring instructions Class 1
The wires in the mains lead are coloured in
accordance with the following code:

BLUE NEUTRAL
BROWN LIVE
GREEN/YELLOW  EARTH

As the colours of the wire in the mains lead
of this appliance may not correspond with the
colour markings identifying the terminals on
your plug, proceed as follows:

The wire which is coloured BLUE must be
connected to the terminal which is marked
with the letter N or coloured black.

The wire which is coloured BROWN must be
connected to the terminal which is marked
with the letter L or coloured red.

The wire which is coloured GREEN/YELLOW
must be connected to the terminal which is

marked with the letter E or and is coloured

GREEN or GREEN/YELLOW.

If a 13Amp (BS1363) plug is used, a 3Amp
(BS1362) fuse must be fitted, or if any other
type of plug is used, a 13Amp fuse must be
fitted, either in the plug or adaptor, or on the
distribution board.

Warning! This appliance must be earthed.

Description (fig. A)
Your 282600/282601 Princess ice-cream maker
has been designed for making ice cream and
other frozen desserts. The appliance is suitable
for domestic use only.

1. Operation panel

2. Digital display

OPRINCESS
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3. POWER button
4. START/STOP button
5. TIMER button
6. Mixing indicator (green)
7. Cooling indicator (red)
8. Fixed bowl
9. Removable bowl

10. Seal ring

11. Mixing arm

12.Bowl lid

13. Bowl lid cover

14. Motor unit

15. Measuring cup

16. Measuring spoon

Package contents
* Ice-cream maker

* Removable bowl

*  Mixing arm

* Bowllid

« Bowl lid cover

*  Motor unit

» Sealring

e Measuring cup

* Measuring spoon

Initial use

Preparation
* Clean the appliance.

Refer to "Cleaning and maintenance”.
» Clean the accessories.

Refer to "Cleaning and maintenance”.

Assembly

Warning!

- Before assembly, always switch off the
appliance and remove the mains plug from
the wall socket.

- Before mounting the removable bowl into
the fixed bowl, make sure that the outside
of the removable bowl and the inside of the
fixed bowl are dry. The removable bowl and
the fixed bowl can freeze together.

Assembling the appliance

(fig. B - D)

« Place the seal ring (10) on top of the fixed
bowl (8).

* Mount the removable bowl (9) into the fixed
bowl (8).

* Mount the mixing arm (11) into the
removable bowl (9). The bottom of the
mixing arm (11) rests in the centre of the
removable bowl (9).

Caution! The mixing arm (11) does not fit firmly
into the removable bowl (9) automatically. The
bowl lid (12) must first be mounted onto the
removable bowl (9) with the mixing arm (11)
fitted in the centre of the bowl lid (12).

* Mount the bowl lid (12) onto the removable
bowl (9). Make sure that the top of the
mixing arm (11) is fitted in the centre of the
bowl lid (12). Tighten the bowl lid (12) by
turning it clockwise.

* Mount the bowl lid cover (13) onto the bowl
lid (12).

*  Mount the motor unit (14) onto the bowl lid
(12).

Caution! Make sure that the hole in the top of
the mixing arm (11) aligns with the shape of
the shaft of the motor unit (14) (fig. D).

Use

Switching on and off (fig. A)

» Press the POWER button (3) to switch on
the appliance. The digital display (2) shows
"50:00".

* Press the POWER button (3) again to switch
off the appliance.

Setting the time (fig. A)

The required time can be set using the TIMER

button (5). The default time is 50 minutes.

* Press the TIMER button (5) 1x to set the
time to 40 minutes. The digital display (2)
shows "40:00".

*  Press the TIMER button (5) 2x to set the
time to 30 minutes. The digital display (2)
shows "30:00".

* Press the TIMER button (5) 3x to set the
time to 10 minutes. The digital display (2)
shows "10:00".

* Press the TIMER button (5) 4x to set the
time to 50 minutes. The digital display (2)
shows "50:00".
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Starting and stopping the

appliance (fig. A)

« If the time is set, press the START/STOP
button (4) to start the mixing process. The
mixing indicator (6) comes on. The digital
display (2) counts down during the process.

» After 2 minutes, the cooling process will
start automatically. The cooling indicator
(7) comes on.

« Tointerrupt the process, take one of the
following actions:

- Press the START/STOP button (4) for
2 seconds.
- Press the POWER button (3).

« If the process is completed, a buzzer will
sound 10 times to indicate the end of the
process. The digital display (2) shows
”00:00".

Adjusting the time (fig. A)

During use

If the appliance is operating, the time can be

adjusted using the TIMER button (5).

The default time is 50 minutes.

* Press the TIMER button (5) 1x to increase
the time by 5 minutes.

» Each time the TIMER button (5) is pressed,
the time will be increased by 5 minutes.

After use

If the dessert is of insufficient quality after the

process is completed, the appliance can be

restarted using the START/STOP button (4).

* Press the START/STOP button (4) for 2
seconds.

» If necessary, press the TIMER button (5)
to set the time

* Press the START/STOP button (4) to start
the appliance.

Extended cooling function

The appliance is equipped with an extended
cooling function. If the appliance is not switched
off within 10 minutes after the process is
completed, the extended cooling function will be
activated automatically. The cooling function
(without the mixing function) will first be
activated for 10 minutes and subsequently
deactivated for 10 minutes. After 60 minutes,
the extended cooling function will be deactivated
automatically.

Caution!

- If you want to use the extended cooling function
after the process is completed, first remove
the motor unit to prevent accelerated wear.

Hints for use (fig. B & C)

Caution!

- Do not remove the motor unit (14) during use.

- Keep the bowl lid (12) and the bowl lid cover
(13) closed during use.

* Prepare the ingredients.

* Place the appliance on a stable and flat
surface.

* Put the ingredients into the removable bowl
9).

Note! Make sure that the removable bowl (9) is

not filled with ingredients for more than 80% of

the capacity. The dessert expands during the
process.

» Place the seal ring (8).

* Mount the removable bowl (9).

* Mount the mixing arm (11).

* Mount the bowl lid (12).

* Mount the bowl lid cover (13).

* Mount the motor unit (14).

» Switch on the appliance.

» If necessary, set the time for the process
for making desserts.

« Start the process for making desserts.

» Keep the bowl lid (12) and the bowl lid cover
(13) closed during the process as much as
possible. Only open the bowl lid (12) and
the bowl lid cover (13) to check whether
the process is finished.

« After use, switch off the appliance and
remove the mains plug from the wall socket.

Recipes

Vanilla ice cream

Ingredients Quantity
Fat milk (chilled) 1 cup
Sugar 3/4 cup
Whipped cream (chilled) 2 cups
Vanilla extract (pure) 1-2tsp.

* Use a stick blender (low speed) or a whisk
to mix the milk and the sugar until the
sugar is dissolved.

OPRINCESS
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« Stir the whipped cream and the vanilla
through the mixture.

» Put the mixture into the removable bowl.

« Start the process for making desserts.

* Cooling time: The default cooling time is
50 minutes. The cooling time can be set
according to your taste before use or
adjusted during and after use.

* Amount of servings (1/2 cup): 10.

Chocolate ice cream

Ingredients Quantity
Fat milk (chilled) 1 cup
Sugar 1/2 cup

Bittersweet / semi-sweet chocolate

(pieces) 2259
Whipped cream (chilled) 2 cups
Vanilla extract (pure) 1 tsp.

» Use a stick blender (low speed) or a whisk
to mix the milk and the sugar until the
sugar is dissolved.

» Stir the whipped cream, the vanilla, and
the juice from the macerated strawberries
through the mixture.

* Put the mixture into the removable bowl.

» Start the process for making desserts.

» Add the strawberries 5 minutes before the
end of the process.

» Cooling time: The default cooling time is
50 minutes. The cooling time can be set
according to your taste before use or
adjusted during and after use.

*  Amount of servings (1/2 cup): 12.

Coffee ice cream

* Heat the milk until it just begins to boil.

* Use a blender or a food processor (pulse
mode) to mix the chocolate and the sugar
until the chocolate is finely chopped.

«  Stir the hot milk through the mixture until
the mixture forms a smooth substance.

* Allow the mixture to cool down completely.

« Stir the whipped cream and the vanilla
through the mixture.

» Put the mixture into the removable bowl.

« Start the process for making desserts.

* Cooling time: The default cooling time is
50 minutes. The cooling time can be set
according to your taste before use or
adjusted during and after use.

* Amount of servings (1/2 cup): 10.

Strawberry ice cream

Ingredients Quantity
Fat milk (chilled) 1 cup
Sugar 1 cup
Strawberry (sliced) 4009
Lemon juice (fresh) 3 tbsp.
Whipped cream (chilled) 2 cups
Vanilla extract (pure) 1 tsp.

« Use a whisk to mix the strawberries,
the lemon juice, and 1/3 of the sugar.

« Allow the strawberries to macerate for
2 hours.

Ingredients Quantity
Fat milk (chilled) 1 cup
Sugar 3/4 cup
Instant coffee/espresso 2 thsp.
Whipped cream (chilled) 2 cups
Vanilla extract (pure) 1 tsp.

» Use a stick blender (low speed) or a whisk
to mix the milk, the sugar, and the instant
coffee/espresso until the sugar and the
instant coffee/espresso are dissolved.

» Stir the whipped cream and the vanilla
through the mixture.

» Put the mixture into the removable bowl.

+ Start the process for making desserts.

» Cooling time: The default cooling time is
50 minutes. The cooling time can be set
according to your taste before use or
adjusted during and after use.

*  Amount of servings (1/2 cup): 10.

Lemon sorbet

Ingredients Quantity
Sugar 2 cups
Water 2 cups
Lemon juice (fresh) 1.5 cup
Lemon zest 1 tbsp.

+ Put the water and the sugar in a saucepan.
* Heat the mixture (medium heat) until it just
begins to boil.
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Allow the mixture to simmer (low heat) until
the sugar is dissolved. (Do no stir the mixture.)
Allow the mixture to cool down completely.
Stir the lemon juice and the lemon zest
through the mixture.

Put the mixture into the removable bowl.
Start the process for making desserts.
Cooling time: The default cooling time is
50 minutes. The cooling time can be set
according to your taste before use or
adjusted during and after use.

Amount of servings (1/2 cup): 8.

Strawberry sorbet

Ingredients Quantity
Sugar 1 cup
Water 1 cup
Corn syrup 1/4 cup
Strawberry (quartered) 200 g
Lemon/lime juice (fresh) 6 thsp.

.

.

Put the water and the sugar in a saucepan.
Heat the mixture (medium heat) until it just
begins to boil.

Allow the mixture to simmer (low heat) until
the sugar is dissolved. (Do no stir the mixture.)
Allow the mixture to cool down completely.
Use a blender or a food processor

(pulse mode) to mix the strawberries and
the lemon/lime juice until the mixture forms
a smooth substance.

Press the mixture through a fine sieve to
remove the seeds.

Stir the cooled sugar syrup and the corn
syrup through the mixture.

Allow the mixture to cool down completely.
Put the mixture into the removable bowl.
Start the process for making desserts.
Cooling time: The default cooling time is
50 minutes. The cooling time can be set
according to your taste before use or
adjusted during and after use.

Amount of servings (1/2 cup): 10.

Mango sorbet

Ingredients Quantity
Sugar 2/3 cup
Corn syrup 1/2 cup
Mango (cubed) 4
Lemon/lime juice (fresh) 6 tbsp.

» Use a blender or a food processor (pulse
mode) to mix the mango and the lemon/
lime juice until the mixture forms a smooth

substance.

» Put the mixture into the removable bowl.

» Start the process for making desserts.

» Cooling time: The default cooling time is
50 minutes. The cooling time can be set
according to your taste before use or
adjusted during and after use.

*  Amount of servings (1/2 cup): 10.

Frozen chocolate yoghurt

Ingredients Quantity
Fat milk (chilled) 1 cup
Low-fat vanilla yoghurt 2 cups
Sugar 1/4 cup
Bittersweet / semi-sweet chocolate

(pieces) 170 g

» Use a blender or a food processor (pulse
mode) to mix the milk and the chocolate
until the mixture forms a smooth substance.

 Stir the vanilla yoghurt and the sugar
through the mixture until the sugar is

dissolved.

* Put the mixture into the removable bowl.

» Start the process for making desserts.

» Cooling time: The default cooling time is
50 minutes. The cooling time can be set
according to your taste before use or
adjusted during and after use.

*  Amount of servings (1/2 cup): 8.

Frozen berry yoghurt

Ingredients Quantity
Fat milk (chilled) 1/2 cup
Low-fat vanilla yoghurt 2 cups
Sugar 1/4 cup
Frozen mixed berries (pureed) 340 g
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Use a stick blender (low speed) or a whisk
to mix the vanilla yoghurt, the milk, and the
sugar until the sugar is dissolved.

Stir the berry puree through the mixture.
Put the mixture into the removable bowl.
Start the process for making desserts.
Cooling time: The default cooling time is
50 minutes. The cooling time can be set
according to your taste before use or
adjusted during and after use.

Amount of servings (1/2 cup): 8.

Frozen peach yoghurt

Ingredients Quantity
Low-fat vanilla yoghurt 2 cups
Sugar 1/3 cup
Peach (in juice) 400 g

Drain the peaches. Keep a half cup of the
peach juice.

Use a blender or a food processor

(pulse mode) to chop the peaches.

Stir the vanilla yoghurt, the sugar, and the
peach juice through the mixture until the
sugar is dissolved.

Put the mixture into the removable bowl.
Start the process for making desserts.
Cooling time: The default cooling time is
50 minutes. The cooling time can be set
according to your taste before use or
adjusted during and after use.

Amount of servings (1/2 cup): 8.

Storing desserts

Warning!

Do not store the desserts in the freezer for
more than 2 weeks.

Do not refreeze defrosted desserts.

Do not consume defrosted desserts.

Caution!

Do not use sharp or metal objects to remove
desserts from the removable bowl.

Do not store frozen desserts or drinks in the
removable bowl.

Remove the dessert from the removable
bowl using a rubber spatula, a plastic scoop,
or a wooden spoon.

Put the dessert in an airtight plastic container.

» Mark the plastic container with the actual
date and the type of dessert.
* Place the plastic container into the freezer.

Cleaning and maintenance
The appliance must be cleaned after each use.

Warning!

- Before cleaning or maintenance, remove
the mains plug from the wall socket and
wait until the appliance has cooled down.

- Do not immerse the appliance in water or
any other liquids for cleaning.

Caution!

- Do not use aggressive or abrasive cleaning
agents to clean the appliance.

- Do not use sharp objects to clean the
appliance.

» Regularly check the appliance for possible
damage.

» Clean the appliance with a damp cloth.
Dry the appliance with a clean, dry cloth.

» Clean the accessories in soapy water.
Fully dry the accessories.

» Store the appliance with the accessories
in a dry place, out of the reach of children.

Disclaimer

Subject to change; specifications can be
changed without further notice.
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Félicitations!

Vous avez acheté un appareil domestique
Princess. Nous souhaitons vous proposer des
produits de qualité associant un design raffiné
et des prix accessibles. Nous espérons que
vous profiterez longtemps de cet appareil.

Instructions d’utilisation

Les instructions d’utilisation ont été réunies
dans la section correspondante. Familiarisez-
vous avec les instructions de sécurité lorsque
vous consultez les instructions d’utilisation

Instructions de sécurité

Avertissement !

» Sivous utilisez un appareil électrique,
respectez les instructions de sécurité
élémentaires afin de réduire les risques
d’incendie, d’électrocution et de blessures.

* Nutilisez pas 'appareil a proximité d’'une
baignoire, d’'une douche, d'un lavabo ou
d’autres récipients contenant de I'eau.

* Lisez avec soin le manuel complet avant
utilisation.

* Le présent manuel décrit I'utilisation prévue
de I'appareil. L'emploi de tout accessoire
ou la réalisation de toute opération avec
cet appareil autre que ceux recommandés
est une source potentielle de blessures.

* Conservez ce manuel pour référence future.
» Les enfants doivent toujours étre surveillés
pour s’assurer qu’ils ne jouent pas avec

I'appareil.

* L’emploi de cet appareil par des enfants
ou des personnes présentant un handicap
physique, sensoriel, mental ou moteur
voire ne disposant pas des connaissances
et de I'expérience nécessaires est
potentiellement dangereux. Les personnes
responsables de leur sécurité doivent leur
fournir des instructions explicites voire les
surveiller pour utiliser I'appareil.

Utilisation

» Faites attention en utilisant 'appareil.

» Attention aux piéces chaudes. La surface
peut devenir chaude lorsque I'appareil
fonctionne.

» Protégez toujours I'appareil de I'eau et
d’'une humidité excessive.

N'utilisez pas I'appareil avec les mains
mouillées. N'employez pas I'appareil si
vous étes pieds nus.

» Guidez avec soin le cordon d’alimentation
pour vous assurer qu'’il ne pend pas sur
le bord d’'un plan de travail et qu’il ne peut
pas étre happé ou faire trébucher quelqu’'un
accidentellement.

* Ne tirez jamais sur le cordon d’alimentation
pour débrancher la fiche secteur du
secteur. Maintenez le cordon d’alimentation
a I'écart de la chaleur, de I'huile et des
bords tranchants.

» Ne retirez aucune piece ou accessoire
lorsque la fiche secteur est branchée sur
le secteur. Débranchez toujours d’abord

» lafiche secteur du secteur

» Sile cordon d’alimentation est endommagé
pendant I'utilisation, débranchez
immeédiatement la fiche secteur du secteur.
Ne touchez pas le cordon d’alimentation
avant d’avoir débranché la fiche secteur
du secteur.

» Débranchez la fiche secteur du secteur
lorsque I'appareil n'est pas utilisé, avant
le montage ou le démontage de méme
gu'avant le nettoyage ou I'entretien.

Sécurité des tiers

* Ne laissez jamais aucun enfant ou aucune
personne non familiarisée avec ces
instructions utiliser cet appareil.

* Ne laissez aucun enfant ou animal
s’approcher de la zone de travail.

* Ne laissez aucun enfant ou animal toucher
I'appareil ou le cordon d’alimentation.
Redoublez de vigilance lorsque I'appareil
est utilisé a proximité d’enfants.

Apreés utilisation

» Débranchez la fiche secteur du secteur et
laissez I'appareil refroidir avant de le laisser
sans surveillance et avant de remplacer,
de nettoyer ou d’'inspecter 'une quelconque
de ses pieces.

» Rangez I'appareil dans un endroit sec
lorsqu’il n’est pas utilisé. Assurez-vous que
les enfants ne puissent pas accéder aux
appareils rangés.
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Inspection et réparations

Avant d'utiliser I'appareil, vérifiez qu’il n’est
pas endommagé et qu'aucune piéce n’est
défectueuse. Vérifiez si 'appareil présente
des pieces cassées, des boutons
endommagés ou d'autres dégats susceptibles
d’affecter son fonctionnement.

N'utilisez pas I'appareil si une piece est
endommagée ou défectueuse.

Faites réparer ou remplacer toute piece
endommageée ou défectueuse par un
réparateur agréé. N'essayez jamais de
retirer voire de remplacer vous-méme une
piéce quelconque.

Avant utilisation, vérifiez si le cordon
d’alimentation est usé ou endommagé.
N'utilisez pas I'appareil si le cordon
d’alimentation ou la fiche secteur est
endommagé ou défectueux. Si le cordon
d’alimentation ou la fiche secteur est
endommagé ou défectueux, il doit étre
remplacé par le fabricant ou par un
réparateur agréé.

Instructions de sécurité pour
sorbetiéres

Avant toute utilisation, vérifiez que la tension
du secteur correspond a celle indiquée sur
la plaque signalétique de 'appareil.
Connectez I'appareil a une prise murale
mise a la terre. Si nécessaire, vous pouvez
utiliser une rallonge d’'un diamétre adapté
(au moins 3 x 1 mm?).

Pour maximiser la protection, installez un
dispositif de courant résiduel (RCD)
présentant une intensité de service résiduelle
nominale inférieure ou égale a 30 mA.
L'appareil n’est pas congu pour étre utilisé
avec une minuterie externe ou un systéme
de télécommande séparé.

Assurez-vous que I'eau ne peut pas
s’infiltrer dans les contacts de prise du
cordon d’alimentation et de la rallonge.
Déroulez toujours complétement le cordon
d’alimentation et la rallonge.

N'utilisez pas I'appareil a I'extérieur.
N'utilisez pas I'appareil sans le couvercle
du bol.

Placez I'appareil sur une surface plane et
stable.

- Eloignez vos mains des parties mobiles.

» Napprochez pas les cheveux longs et les
vétements amples des piéces mobiles.

« Eloignez les spatules et autres ustensiles
de cuisine des pieces mobiles.

» Nutilisez pas d’'ustensiles de cuisine ou
d’objets aiguisés dans le bol amovible.
Utilisez uniqguement une spatule en
caoutchouc voire une cuillére en plastique
ou en bois dans le bol amovible.

* Ne placez pas le bol amovible sur des
flammes, plaques chaudes ou fours.

* Maintenez I'appareil a I'écart des sources
de chaleur.

» Assurez-vous que I'appareil n’entre en
contact avec aucune matiere inflammable.

* Ne démontez pas la base afin de réduire le
risque d’incendie, d’électrocution et de
blessure.

* Ne déplacez pas I'appareil lorsqu’il est en
marche.

* Ne laissez jamais I'appareil sans surveillance
pendant I'utilisation.

Description (fig. A)
Votre sorbetiére 282600/282601 Princess a été
congue pour la préparation de glaces et autres
desserts congelés. L'appareil est réservé a un
usage domestique.
.Panneau de fonctionnement
.Ecran numérique
.Bouton POWER
.Bouton START/STOP
. Bouton TIMER
. Témoin de mélange (vert)
. Témoin de refroidissement (rouge)
. Bol fixe
. Bol amovible
10. Anneau d’étanchéité
11. Bras de mélange
12. Couvercle de bol
13. Cache de couvercle de bol
14. Unité moteur
15. Doseur
16. Cuillére de dosage

OCoOoONOORWN =

Contenu de I’'emballage
» Sorbetiere
* Bol amovible
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* Bras de mélange

* Couvercle de bol

* Cache de couvercle de bol
*  Unité moteur

* Anneau d’étanchéité

* Doseur

* Cuillere de dosage

Utilisation initiale

Préparation
* Nettoyez I'appareil.
Voir "Nettoyage et entretien”.
* Nettoyez les accessoires.
Voir "Nettoyage et entretien”.

Montage

Avertissement !

- Avant le montage, arrétez toujours I'appareil
et débranchez la fiche secteur de la prise
murale.

- Avant de monter le bol amovible dans le bol
fixe, assurez-vous que I'extérieur du bol
amovible et I'intérieur du bol fixe sont secs.
Le bol amovible et le bol fixe peuvent geler
ensemble.

Assemblage de I’appareil

(fig. B - D)

* Placez I'anneau d’étanchéité (10) sur le bol
fixe (8).

* Montez le bol amovible (9) dans le bol fixe
(8).

* Montage du bras de mélange (11) dans le
bol amovible (9). Le bas du bras de mélange
(11) repose au centre du bol amovible (9).

Attention ! Le bras de mélange (11) ne
s’'insere pas automatiquement fermement
dans le bol amovible (9). Le couvercle du bol
(12) doit d’abord étre monté dans le bol
amovible (9) avec le bras de mélange (11)
positionné au centre du couvercle du bol (12).
* Montez le couvercle du bol (12) dans le bol
amovible (9). Assurez-vous que le haut du
bras de mélange (11) est positionné au
centre du couvercle du bol (12).
Serrez le couvercle du bol (12) en la
faisant tourner dans le sens horaire.

* Montez le cache du couvercle du bol (13)
dans le couvercle du bol (12).

» Montez l'unité moteur (14) dans le couvercle
du bol (12).

Attention ! Assurez-vous que I'orifice en haut
du bras de mélange (11) s’aligne avec la forme
de I'arbre de I'unité moteur (14) (fig. D).

Utilisation

Mise en marche et arrét (fig. A)

» Appuyez sur le bouton POWER (3) pour
mettre 'appareil en marche.
L’écran numérique (2) indique "50:00".

* Appuyez a nouveau sur le bouton POWER
(3) pour arréter I'appareil.

Réglage de la durée (fig. A)

La durée requise est réglable avec le bouton

TIMER (5). La durée par défaut est de

50 minutes.

* Appuyez 1x sur le bouton TIMER (5) pour
régler la durée sur 40 minutes. L'écran
numeérique (2) indique "40:00".

*  Appuyez 2x sur le bouton TIMER (5) pour
régler la durée sur 30 minutes. L'écran
numeérique (2) indique "30:00".

* Appuyez 3x sur le bouton TIMER (5) pour
régler la durée sur 10 minutes. L'écran
numeérique (2) indique "10:00".

* Appuyez 4x sur le bouton TIMER (5) pour
régler la durée sur 50 minutes. L'écran
numeérique (2) indique "50:00".

Marche et arrét de I'appareil (fig. A)
» Siladurée est réglée, appuyez sur le
bouton START/STOP (4) pour lancer le
processus de mélange. Le témoin de
mélange (6) s’allume. L'écran numérique (2)
affiche un compte a rebours du processus.
» Aprés 2 minutes, le processus de
refroidissement commence automatiquement.
Le témoin de refroidissement (7) s’allume.
Pour interrompre le processus, procédez
comme sulit :
- Appuyez sur le bouton START/STOP (4)
pendant 2 secondes.
- Appuyez sur le bouton POWER (3).
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« Sile processus est terminé, la sonnerie
retentit 10 fois pour indiquer la fin du
processus. L'écran numérique (2) indique
”00:00".

Ajustement de la durée (fig. A)

Pendant I'utilisation

Si I'appareil est en marche, il est possible

d’ajuster la durée avec le bouton TIMER (5).

La durée par défaut est de 50 minutes.

*  Appuyez 1x sur le bouton TIMER (5) pour
accroitre la durée de 5 minutes.

+ A chaque pression sur le bouton TIMER (5),
la durée augmente de 5 minutes.

Apres utilisation

Si la qualité du dessert est insuffisante une

fois le processus terminé, I'appareil peut étre

redémarré ave le bouton START/STOP 4).

* Appuyez sur le bouton START/STOP (4)
pendant 2 secondes.

» Sinécessaire, appuyez sur le bouton TIMER
(5) pour régler la durée.

* Appuyez sur le bouton START/STOP (4)
pour démarrer I'appareil.

Fonction de refroidissement
prolongé

L'appareil bénéficie d’'une fonction de
refroidissement prolongé. Si 'appareil n’est
pas arrété dans les 10 minutes suivant la fin
du processus, la fonction de refroidissement
prolongé s’active automatiquement. La
fonction de refroidissement (sans la fonction
meélange) s’active d’abord 10 minutes puis se
désactive 10 minutes. Aprés 60 minutes,

la fonction de refroidissement prolongé se
désactive automatiquement.

Attention !

- Si vous voulez utiliser la fonction de
refroidissement prolongé une fois le processus
terminé, retirez d‘abord I‘unité moteur pour
éviter une usure prématurée.

Conseils d’'usage (fig. B & C)

Attention !

- Ne retirez pas |'unité moteur (14) pendant
l'usage.

- Maintenez le couvercle du bol (12) et son
cache (13) fermés pendant I'utilisation.

*  Préparez les ingrédients.
» Placez 'appareil sur une surface plane
et stable.
* Placez les ingrédients dans le bol amovible

9).

Remarque ! Assurez-vous que le bol amovible
(9) n'est pas rempli d’'ingrédients a plus de
80% de sa capacité. Le dessert gonfle durant
le processus.

* Placez I'anneau d’étanchéité (8).

*  Montez le bol amovible (9).

* Montez le bras de mélange (11).

* Montez le couvercle du bol (12).

* Montez le cache du couvercle du bol (13).

* Montez l'unité moteur (14).

* Mettez I'appareil en marche.

» Sinécessaire, réglez la durée du processus
de préparation du dessert.

» Démarrez le processus de préparation
du dessert.

* Maintenez le couvercle du bol (12) et son
cache (13) fermés pendant le processus,
dans la mesure du possible. Ouvrez le
couvercle du bol (12) et son cache (13)
uniquement pour vérifier la fin du processus.

» Apres usage, arrétez toujours I'appareil
et débranchez la fiche secteur de la prise
murale.

Recettes

Glace a la vanille

Ingrédients Quantité
Lait entier (froid) 1 tasse
Sucre 3/4 tasse
Créme fouettée (froide) 2 tasses
Extrait de vanille (pur) 1 -2 cuil. café

» Utilisez un pied mixeur (vitesse lente)
ou un fouet pour mélanger le lait et le sucre
jusqu’a dissolution de ce dernier.

* Incorporez la créme fouettée et la vanille
au mélange.

» Placez le mélange dans le bol amovible.

» Démarrez le processus de préparation
du dessert.
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Durée de refroidissement : la durée de
refroidissement par défaut est de 50 minutes.
La durée de refroidissement est réglable
selon vos godts - avant, durant ou aprés
I'utilisation.

Nombre de desserts préparés (1/2 tasse) : 10.

Creme glacée au chocolat

Ingrédients Quantité
Lait entier (froid) 1 tasse
Sucre 1/2 tasse
Chocolat semi-sucré/amer

(morceau) 225¢g
Creme fouettée (froide) 2 tasses
Extrait de vanille (pur) 1 cuil. café

* Chauffez le lait juste avant ébullition.

» Utilisez un pied mixeur (vitesse lente) ou
un fouet pour mélanger le lait et le sucre
jusqu’a dissolution de ce dernier.

» Incorporez la creme fouettée, la vanille et
le jus des fraises macérées au mélange.

» Placez le mélange dans le bol amovible.

» Démarrez le processus de préparation
du dessert.

» Ajoutez les fraises 5 minutes avant la fin
du processus.

* Durée de refroidissement : la durée de
refroidissement par défaut est de 50 minutes.
La durée de refroidissement est réglable
selon vos godts - avant, durant ou apres
I'utilisation.

» Nombre de desserts préparés (1/2 tasse) : 12.

Créeme glacée au café

Utilisez un mixeur ou un robot de cuisine
(mode impulsion) pour mélanger le chocolat
et le sucre afin que le chocolat soit finement
haché.

Incorporez le lait chaud au mélange afin
de former une substance uniforme.
Laissez-le mélange refroidir complétement.
Incorporez la créme fouettée et la vanille

Ingrédients Quantité
Lait entier (froid) 1 tasse
Sucre 3/4 tasse
Café/expresso instantané 2 cuil. soupe
Creme fouettée (froide) 2 tasses
Extrait de vanille (pur) 1 cuil. café

au mélange.

» Placez le mélange dans le bol amovible.
» Démarrez le processus de préparation

du dessert.

* Durée de refroidissement : la durée de
refroidissement par défaut est de 50 minutes.
La durée de refroidissement est réglable
selon vos godts - avant, durant ou aprés

I'utilisation.

* Nombre de desserts préparés (1/2 tasse) : 10.

Creme glacée a la fraise

Ingrédients Quantité
Lait entier (froid) 1 tasse
Sucre 1 tasse
Fraises (tranches) 4009

Jus de citron (frais) 3 cuil. soupe
Creme fouettée (froide) 2 tasses
Extrait de vanille (pur) 1 cuil. café

» Utilisez un fouet pour mélanger les fraises,
le jus de citron et 1/3 du sucre.
* Laissez les fraises macérer pendant

2 heures.

+ Utilisez un pied mixeur (vitesse lente) ou
un fouet pour mélanger le lait, le sucre et le
café/expresso instantané jusqu’a dissolution
du sucre et du café/expresso instantané.

* Incorporez la créme fouettée et la vanille
au mélange.

* Placez le mélange dans le bol amovible.

* Démarrez le processus de préparation
du dessert.

» Durée de refroidissement : la durée de
refroidissement par défaut est de 50 minutes.
La durée de refroidissement est réglable
selon vos godts - avant, durant ou aprés
I'utilisation.

* Nombre de desserts préparés (1/2 tasse) : 10.

Sorbet au citron

Ingrédients Quantité
Sucre 2 tasses
Eau 2 tasses
Jus de citron (frais) 1,5 tasse
Zeste de citron 1 cuil. soupe
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Mettez I'eau et le sucre dans une casserole.
Chauffez le mélange (feu moyen) juste
avant ébullition.

Laissez frémir le mélange (feu doux) pour
dissoudre le sucre. (Sans mélanger.)
Laissez-le mélange refroidir complétement.
Incorporez le jus et le zeste de citron au
mélange.

Placez le mélange dans le bol amovible.
Démarrez le processus de préparation

du dessert.

Durée de refroidissement : la durée de
refroidissement par défaut est de 50 minutes.
La durée de refroidissement est réglable
selon vos godts - avant, durant ou aprés
I'utilisation.

Nombre de desserts préparés (1/2 tasse) : 8.

» Nombre de desserts préparés (1/2 tasse) : 10.

Sorbet a la mangue

Ingrédients Quantité
Sucre 2/3 tasse
Sirop de glucose 1/2 tasse
Mangue (cubes) 4

Jus de citron/lime (frais) 6 cuil. soupe

» Utilisez un mixeur ou un robot de cuisine
(mode impulsion) pour mélanger la
mangue et le jus de citron/lime afin que le
mélange forme une substance homogeéne.

* Placez le mélange dans le bol amovible.

» Démarrez le processus de préparation

du dessert.

* Durée de refroidissement : la durée de

Sorbet a la fraise

refroidissement par défaut est de 50 minutes.

La durée de refroidissement est réglable

Ingrédients Quantité N .
selon vos godts - avant, durant ou aprés
Sucre 1 tasse I'utilisation.
Eau 1 tasse » Nombre de desserts préparés (1/2 tasse) : 10.
Sirop de glucose 1/4 tasse Yaourt au chocolat glacé
Fraises (quartiers) 2009 — —
Jus de citron/lime (frais) 6 cuil. soupe Ingrédients Quantité
Lait entier (froid) 1 tasse
* Mettez I'eau et le sucre dans une casserole.  yaourt allégé 4 la vanille 2 tasses
» Chauffez le mélange (feu moyen) juste Sucre 1/4 tasse
avgnt ebul’lltlt?)n. 3 Chocolat semi-sucré/amer
» Laissez frémir le mélange (feu doux) pour (morceau) 1709

dissoudre le sucre. (Sans mélanger.)
Laissez-le mélange refroidir complétement.
Utilisez un mixeur de cuisine ou un robot
(mode impulsion) pour mélanger les fraises
et le jus de citron/lime afin que le mélange
forme une substance homogéne.

Pressez le mélange dans un tamis fin pour
retirer les pépins.

Incorporez le sirop de sucre froid et le sirop
de glucose au mélange.

Laissez-le mélange refroidir complétement.
Placez le mélange dans le bol amovible.
Démarrez le processus de préparation

du dessert.

Durée de refroidissement : la durée de
refroidissement par défaut est de 50 minutes.
La durée de refroidissement est réglable
selon vos godts - avant, durant ou aprés
I'utilisation.

» Utilisez un mixeur ou un robot de cuisine

(mode impulsion) pour mélanger le lait et
le chocolat afin que le mélange forme une
substance homogeéne.

* Incorporez le yaourt a la vanille et le sucre

au mélange jusqu’a dissolution du sucre.

» Placez le mélange dans le bol amovible.
» Démarrez le processus de préparation

du dessert.

» Durée de refroidissement : la durée de
refroidissement par défaut est de 50 minutes.

La durée de refroidissement est réglable
selon vos godts - avant, durant ou apres
I'utilisation.

» Nombre de desserts préparés (1/2 tasse) : 8.
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Yaourt aux fruits rouges glacé

Ingrédients Quantité
Lait entier (froid) 1/2 tasse
Yaourt allégé a la vanille 2 tasses

Sucre 1/4 tasse
Fruits rouges (purée) congelés 3409

« Utilisez un pied mixeur (vitesse lente)
ou un fouet pour mélanger le yaourt a la
vanille, le lait et le sucre jusqu’a dissolution
de ce dernier.

* Incorporez la purée de fruits rouges au
mélange.

» Placez le mélange dans le bol amovible.

« Démarrez le processus de préparation
du dessert.

* Durée de refroidissement : la durée de

refroidissement par défaut est de 50 minutes.

La durée de refroidissement est réglable
selon vos godts - avant, durant ou aprés
I'utilisation.

* Nombre de desserts préparés
(1/2 tasse) : 8.

Yaourt a la péche glacé

Ingrédients Quantité
Yaourt allégé a la vanille 2 tasses
Sucre 1/3 tasse
Péches (au sirop) 4009

« Egouttez les péches. Conservez une demi
tasse de sirop de péche.

« Utilisez un mixeur ou un robot de cuisine
(mode impulsion) pour couper les péches.

* Incorporez le yaourt a la vanille, le sucre
et le sirop de péche au mélange jusqu’a
dissolution du sucre.

» Placez le mélange dans le bol amovible.

« Démarrez le processus de préparation
du dessert.

* Durée de refroidissement : la durée de

refroidissement par défaut est de 50 minutes.

La durée de refroidissement est réglable
selon vos godts - avant, durant ou aprés
I'utilisation.

* Nombre de desserts préparés
(1/2 tasse) : 8.

Conservation des desserts

Avertissement !

- Ne conservez pas les desserts au
congélateur plus de 2 semaines.

- Ne recongelez pas des desserts décongelés.

- Ne consommez pas des desserts
décongelés.

Attention !

- Nutilisez pas d’objets métalliques ou coupants
pour retirer le dessert du bol amovible.

- Ne conservez pas des desserts ou des
boissons dans le bol amovible.

* Retirez le dessert du bol amovible avec une
spatule en caoutchouc voire une cuillére
en plastique ou en bois.

* Placez le dessert dans un récipient en
plastique hermétique.

» Indiquez sur le récipient en plastique
la date et le type du dessert.

* Placez le récipient en plastique au
congélateur.

Nettoyage et entretien

L’appareil doit étre nettoyé apres chaque
utilisation.

Avertissement !

- Avant le nettoyage ou I'entretien, retirez la
fiche secteur de la prise murale et attendez
que l'appareil refroidisse.

- Ne plongez pas 'appareil dans I'eau ou
autres liquides pour le nettoyer.

Attention !

- Nutilisez pas de produits de nettoyage
agressifs ou abrasifs pour nettoyer 'appareil.

- Ne nettoyez pas 'appareil avec des objets
coupants.

» Controlez régulierement les éventuels
dommages sur I'appareil.

* Nettoyez I'appareil avec un chiffon humide.
Séchez I'appareil a I'aide d’un chiffon propre
et humide.

* Nettoyez les accessoires a I'eau savonneuse.
Séchez completement les accessoires.

OPRINCESS

26



* Rangez I'appareil avec les accessoires
dans un endroit sec, hors de portée des
enfants.

Clause de non responsabilité

Sous réserve de madifications ;
les spécifications peuvent étre modifiées
sans préavis.
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Herzlichen Gliickwunsch!

Sie haben ein Princess Haushaltsgerat
erworben. Unser Ziel ist es, Qualitatsprodukte
mit einem geschmackvollen Design zu einem
erschwinglichen Preis anzubieten. Wir hoffen,
dass Sie viele Jahre Gefallen an diesem Gerat
finden.

Bedienungsanleitung

Die Bedienungsanleitung wurde im
entsprechenden Abschnitt zusammengestellt.
Machen Sie sich mit den Sicherheits-
anweisungen vertraut, wenn Sie die
Bedienungsanleitung lesen.

Sicherheitsanweisungen

Achtung!

» Beim Gebrauch von netzbetriebenen
Geraten mussen stets die grundsatzlichen
Sicherheitsanweisungen befolgt werden,
um die Gefahr von Branden, Stromschlagen
und Personenverletzungen zu verringern.

» Verwenden Sie das Geréat nicht in der
Nahe von Badewannen, Duschen, Bassins
oder anderen Wasserbehaltern.

* Lesen Sie das gesamte Handbuch vor
dem Gebrauch sorgfaltig durch.

« Der bestimmungsgemalie Gebrauch ist in
diesem Handbuch beschrieben. Der
Gebrauch von nicht empfohlenem Zubehér
oder das Ausflihren von anderen als den
fur dieses Gerat empfohlenen Arbeiten
kann gefahrlich sein und zu Personen-
verletzungen fuhren.

» Bewahren Sie dieses Handbuch zur
kiinftigen Bezugnahme auf.

« Kinder missen stets beaufsichtigt werden,
um sicherzustellen, dass sie nicht mit dem
Gerat spielen.

« Die Benutzung des Gerats durch Kinder
oder durch Personen mit eingeschrankten
korperlichen, sensorischen, geistigen oder
motorischen Fahigkeiten oder ohne das
erforderliche Wissen und die nétige Erfahrung
kann gefahrlich sein! Die fur die Sicherheit
verantwortlichen Personen miissen klare
Anweisungen geben oder den Gebrauch
des Gerats beaufsichtigen.

Gebrauch

* Gehen Sie beim Gebrauch des Gerats
stets vorsichtig vor.

» Vorsicht vor heiRen Teilen. Wenn das
Gerat in Betrieb ist, kann die Oberflache
heil® werden.

» Schitzen Sie das Gerat stets vor Wasser
oder Gbermafiger Feuchtigkeit.

* Betreiben Sie das Gerat nicht mit nassen
Handen. Betreiben Sie das Gerat nicht
barful?.

* Flhren Sie das Netzkabel vorsichtig,
um sicherzustellen, dass es nicht an der
Kante einer Arbeitsplatte hangen bleibt und
nicht versehentlich daran gezogen oder
daruber gestolpert wird.

» Ziehen Sie niemals am Netzkabel, um den
Netzstecker aus der Steckdose zu ziehen.
Halten Sie das Netzkabel von Hitzequellen,
Ol und scharfen Kanten fern.

» Entfernen Sie kein Teil und kein Zubehor,
solange der Netzstecker noch mit der
Netzsteckdose verbunden ist. Ziehen Sie
stets zunachst den Netzstecker aus der
Netzsteckdose.

»  Wird das Netzkabel beim Gebrauch
beschadigt, ziehen Sie sofort den Netzstecker
aus der Netzsteckdose. Beriihren Sie das
Netzkabel nicht, solange der Netzstecker
noch nicht aus der Steckdose gezogen wurde.

» Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose, wenn das Gerat nicht gebraucht
wird, sowie vor der Zerlegung bzw. dem
Zusammenbau und vor der Reinigung und
Wartung.

Sicherheit Anderer

» Lassen Sie das Gerat nicht von Kindern oder
anderen Personen benutzen, die mit dieser
Bedienungsanleitung nicht vertraut sind.

* Lassen Sie keine Kinder oder Tiere in die
Nahe des Arbeitsbereichs kommen. Lassen
Sie keine Kinder oder Tiere das Gerat oder
das Netzkabel beriihren.

¢ Wird das Gerat in der Nahe von Kindern
verwendet, ist eine strenge Aufsicht
erforderlich.
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Nach dem Gebrauch

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steck-
dose und lassen Sie das Gerat abkdihlen,
bevor Sie es unbeaufsichtigt zuriicklassen
oder bevor Sie Teile des Gerats austauschen,
reinigen oder Uberprifen.

Bewahren Sie das Gerat bei Nichtgebrauch
an einem trockenen Ort auf. Vergewissern
Sie sich, dass Kinder keinen Zugang zu
den aufbewahrten Geraten haben.

Uberpriifung und Reparaturen

Prifen Sie das Gerat vor dem Gebrauch auf
beschadigte oder defekte Teile. Uberpriifen
Sie das Gerat auf gebrochene Teile, Schaden
an den Schaltern und auf andere Zustande,
die den Betrieb beeintrachtigen kénnen.
Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn ein
Teil beschadigt oder defekt ist.

Lassen Sie ein beschadigtes oder defektes
Teil von einem autorisierten Reparaturbetrieb
reparieren oder austauschen. Versuchen
Sie niemals, Teile selbst auszubauen oder
Zu erneuern.

Prufen Sie das Netzkabel vor dem Gebrauch
auf Verschleil? und Beschadigung.
Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn das
Netzkabel oder der Netzstecker beschadigt
oder defekt ist. Ist das Netzkabel oder der
Netzstecker beschadigt oder defekt, muss
das Teil vom Hersteller oder einem
autorisierten Reparaturbetrieb ausgetauscht
werden.

Sicherheitsanweisungen
fir Eiscrememaschinen

.

Uberpriifen Sie vor dem Gebrauch stets,
dass die Netzspannung mit der Spannung
auf dem Typenschild des Gerats
Ubereinstimmt.

SchlieRen Sie das Gerat an eine geerdete
Wandsteckdose an. Verwenden Sie
nétigenfalls ein geerdetes Verlangerungs-
kabel mit einem geeigneten Durchmesser
(mindestens 3 x 1 mm?2).

Lassen Sie als zusatzliche Schutz-
maflnahme einen Fehlerstromschutzschalter
(FI-Schutzschalter) installieren, der einen
Nenn-Fehlerstrom von 30 mA nicht
Uberschreitet.

Das Gerat ist nicht dafir ausgelegt, von
einer externen Zeitschaltuhr oder einem
Fernsteuersystem betrieben zu werden.
Stellen Sie sicher, dass kein Wasser in die
Steckkontakte des Netzkabels und in das
Verlangerungskabel eindringen kann.
Wickeln Sie das Netzkabel und das
Verlangerungskabel stets vollstandig ab.
Verwenden Sie das Gerat nicht im Freien.
Betreiben Sie das Gerat nicht ohne den
Behalterdeckel.

Stellen Sie das Gerat auf eine stabile,
flache Oberflache.

Halten Sie lhre Hande von den sich
bewegenden Teilen fern.

Halten Sie langes Haar und lose Kleidung
von den sich bewegenden Teilen fern.
Halten Sie Spachtel und andere Kiichen-
utensilien von den sich bewegenden Teilen
fern.

Verwenden Sie keine scharfen Gegenstande
oder Kiichenutensilien im abnehmbaren
Behalter. Verwenden Sie im abnehmbaren
Behalter einen Gummispachtel, einen
Kunststoffloffel oder einen Holzloffel.
Stellen Sie den abnehmbaren Behalter nicht
auf Flammen, heie Platten oder Ofen.
Halten Sie das Gerat von Warmequellen fern.
Stellen Sie sicher, dass das Gerat nicht mit
entzlindlichem Material in Bertihrung kommt.
Zerlegen Sie nicht den FuBl, um die Gefahr
eines Feuers, eines Stromschlags oder
einer Verletzung zu verringern.

Bewegen Sie das Gerat nicht, wahrend es
eingeschaltet ist.

Lassen Sie das Gerat wahrend des
Gebrauchs nicht unbeaufsichtigt.

Beschreibung (Abb. A)

lhre 282600/282601 Princess Eiscrememaschine
wurde zum Herstellen von Eiscreme und
anderen gefrorenen Siifspeisen konstruiert.
Das Gerat ist nur fir den Hausgebrauch
geeignet.

1. Bedienfeld

2. Digitalanzeige

3. POWER-Taste

4. START/STOP-Taste
5. TIMER-Taste

OPRINCESS

DE



3aad

6. Mischanzeige (grin)
7.Kihlanzeige (rot)
8. Fester Behalter
9. Abnehmbarer Behalter
10. Dichtring
11. Mischarm
12. Behalterdeckel
13. Behalterdeckelabdeckung
14. Motoreinheit
15. Messbecher
16. Messloffel

Verpackungsinhalt

« Eiscrememaschine

* Abnehmbarer Behalter

¢ Mischarm

« Behalterdeckel

« Behalterdeckelabdeckung
* Motoreinheit

« Dichtring
¢ Messbecher
¢ Messloffel

Erster Gebrauch

Vorbereitung

* Reinigen Sie das Gerat. Schlagen Sie
unter "Reinigung und Wartung” nach.

* Reinigen Sie das Zubehdr. Schlagen Sie
unter "Reinigung und Wartung” nach.

Zusammenbau

Achtung!

- Schalten Sie das Gerat vor der Montage
stets aus und ziehen Sie den Netzstecker
aus der Wandsteckdose.

- Bevor Sie den abnehmbaren Behalter im
festen Behalter anbringen, vergewissern
Sie sich, dass das AuRere des abnehmbaren
Behalters und das Innere des festen Behalters
trocken sind. Der abnehmbare Behalter und
der feste Behalter kdnnen aneinander frieren.

Montage des Geriats (Abb. B - D)

« Bringen Sie den Dichtring (10) oben am
festen Behalter (8) an.

« Bringen Sie den abnehmbaren Behalter (9)
im festen Behalter (8) an.

» Bringen Sie den Mischarm (11) im
abnehmbaren Behalter (9) an. Die Unterseite
des Mischarms (11) ruht in der Mitte des
abnehmbaren Behalters (9).

Vorsicht! Der Mischarm (11) sitzt nicht

automatisch fest im abnehmbaren Behélter (9).

Der Behalterdeckel (12) muss zunachst auf

dem abnehmbaren Behéalter (9) angebracht

werden, wobei der Mischarm (11) in der Mitte des

Behéalterdeckels (12) angebracht werden muss.

» Bringen Sie den Behalterdeckel (12) auf
dem abnehmbaren Behalter (9) an.
Vergewissern Sie sich, dass die Oberseite
des Mischarms (11) in der Mitte des
Behalterdeckels (12) angebracht ist.
Ziehen Sie den Behalterdeckel (12) an,
indem Sie ihn im Uhrzeigersinn drehen.

» Bringen Sie die Behalterdeckelabdeckung
(13) auf dem Behalterdeckel (12) an.

» Bringen Sie die Motoreinheit (14) auf dem
Behalterdeckel (12) an.

Vorsicht! Vergewissern Sie sich, dass das
Loch in der Oberseite des Mischarms (11) mit
der Form der Welle der Motoreinheit (14)
ausgerichtet ist (Abb. D).

Gebrauch

E|n und Ausschalten (Abb. A)
Driicken Sie auf die POWER-Taste (3),
um das Gerat einzuschalten. Auf der
Digitalanzeige (2) erscheint "50:00".

» Dricken erneut Sie auf die POWER-Taste
(3), um das Gerat auszuschalten.

Einstellen der Zeit (Abb. A)

Die erforderliche Zeit kann unter Verwendung

der TIMER-Taste (5) eingestellt werden.

Die voreingestellte Zeit betragt 50 Minuten.

» Drucken Sie 1x auf die TIMER-Taste (5),
um die Zeit auf 40 Minuten einzustellen.
Auf der Digitalanzeige (2) erscheint "40:00”.

» Drucken Sie 2x auf die TIMER-Taste (5),
um die Zeit auf 30 Minuten einzustellen.
Auf der Digitalanzeige (2) erscheint "30:00”.

» Drucken Sie 3x auf die TIMER-Taste (5),
um die Zeit auf 10 Minuten einzustellen.
Auf der Digitalanzeige (2) erscheint ”10:00”.
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« Dricken Sie 4x auf die TIMER-Taste (5),
um die Zeit auf 50 Minuten einzustellen.
Auf der Digitalanzeige (2) erscheint "50:00".

Starten und Stoppen des Gerits

(Abb. A)

» Sobald die Zeit eingestellt ist, driicken Sie
auf die START/STOP-Taste (4), um den
Mischvorgang zu starten. Die Mischanzeige
(6) leuchtet auf. Die Digitalanzeige (2) fihrt
wahrend des Vorgangs einen Countdown
durch.

» Nach 2 Minuten startet der Kiihlvorgang
automatisch. Die Kiihlanzeige (7) leuchtet auf.

* Um den Vorgang zu unterbrechen, fiihren
Sie eine der folgenden MaRnahmen durch:
- Driicken Sie 2 Sekunden lang auf die

START/STOP-Taste (4).
- Driicken Sie auf die POWER-Taste (3).

» Ist der Vorgang abgeschlossen, ertént 10 Mal
ein Summer, um auf das Ende des Vorgangs
hinzuweisen. Auf der Digitalanzeige (2)
erscheint "00:00:00".

Einstellen der Zeit (Abb. A)

Wahrend des Gebrauchs

Ist das Gerat in Betrieb, kann die Zeit unter

Verwendung der TIMER-Taste (5) eingestellt

werden. Die voreingestellte Zeit betragt

50 Minuten.

» Drucken Sie 1x auf die TIMER-Taste (5),
um die Zeit um 5 Minuten zu erhéhen.

» Jedes Mal, wenn die TIMER-Taste (5) gedrtickt
wird, wird die Zeit um 5 Minuten erhéht.

Nach dem Gebrauch

Hat die StiRspeise nach dem Vorgang nicht die

entsprechende Qualitat, kann das Geréat mit der

START/STOP-Taste (4) erneut gestartet werden.

« Drucken Sie 2 Sekunden lang auf die
START/STOP-Taste (4).

» Drucken Sie ggf. auf die TIMER-Taste (5),
um die Zeit einzustellen.

» Drucken Sie auf die START/STOP-Taste
(4), um das Gerat zu starten.

Erweiterte Kuhlfunktion

Das Gerat ist mit einer erweiterten Kiihifunktion
ausgestattet. Wird das Gerat innerhalb von

10 Minuten nach Abschluss des Vorgangs
abgeschaltet, wird die erweiterte Kuihlfunktion
automatisch aktiviert.

Die Kihlfunktion (ohne die Mischfunktion) wird
erst 10 Minuten lang aktiviert und anschlie3end
10 Minuten lang deaktiviert. Nach 60 Minuten
wird die erweiterte Kiihlfunktion automatisch
deaktiviert.

Vorsicht!

- Wenn Sie nach Beendigung des Vorgangs
die erweiterte Kuhlfunktion nutzen méchten,
entfernen Sie zunachst die Motoreinheit, um
einen vorzeitigen Verschlei® zu verhindern.

Hinweise fiir den Gebrauch

(Abb. B & C)

Vorsicht!

- Entfernen Sie die Motoreinheit (14) nicht
wahrend des Gebrauchs.

- Halten Sie den Behalterdeckel (12) und die
Behalterdeckelabdeckung (13) wahrend
des Gebrauchs geschlossen.

» Bereiten Sie die Zutaten vor.

» Stellen Sie das Gerat auf eine stabile, flache
Oberflache.

* Geben Sie die Zutaten in den abnehmbaren
Behalter (9).

Hinweis! Vergewissern Sie sich, dass der
abnehmbare Behalter (9) nicht mit mehr als
80% seines Fassungsvermdgens mit Zutaten
beflillt wird. Die StRspeise nimmt wahrend
des Vorgangs an Volumen zu.

» Bringen Sie den Dichtring (8) an.

» Bringen Sie den abnehmbaren Behalter (9)
an.

» Bringen Sie den Mischarm (11) an.

» Bringen Sie den Behalterdeckel (12) an.

» Bringen Sie die Behalterdeckelabdeckung
(13) an.

» Bringen Sie die Motoreinheit (14) an.

+ Schalten Sie das Gerat ein.

+ Stellen Sie die Zeit fiir die Zubereitung von
SiRspeisen ggf. ein.

+ Starten Sie den Vorgang flr die Zubereitung
von SiiRspeisen.

» Halten Sie den Behalterdeckel (12) und die
Behalterdeckelabdeckung (13) wahrend
des Vorgangs so geschlossen wie mdglich.
Offnen Sie den Behalterdeckel (12) und die
Behalterdeckelabdeckung (13), um zu
kontrollieren, ob der Vorgang beendet ist.
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Schalten Sie das Gerat nach dem Gebrauch
aus und ziehen Sie den Netzstecker aus
der Wandsteckdose.

Rezepte

Vanilleeis

Zutaten Menge
Fetthaltige Milch (gekihit) 1 Tasse
Zucker 3/4 Tasse
Schlagsahne (gekihlt) 2 Tassen
Vanilleextrakt (pur) 1-2TL

* Verwenden Sie einen Prierstab

Lassen Sie die Mischung vollstandig
abkuhlen.

Rihren Sie die Schlagsahne und die
Vanille durch die Mischung.

Geben Sie die Mischung in den
abnehmbaren Behalter.

Starten Sie den Vorgang fir die Zubereitung
von SiiRspeisen.

Kuhizeit: Die voreingestellte Kiihlzeit betragt
50 Minuten. Die Kihlzeit kann vor dem
Gebrauch sowie wahrend oder nach dem
Gebrauch entsprechend Ihrem Geschmack
eingestellt werden.

Menge der Portionen (1/2 Tasse): 10.

(langsame Geschwindigkeit) oder einen
Schneebesen, um die Milch und den
Zucker zu mischen, bis sich der Zucker
aufgelost hat.

Ruhren Sie die Schlagsahne und die
Vanille durch die Mischung.

Geben Sie die Mischung in den
abnehmbaren Behalter.

Starten Sie den Vorgang fiir die Zubereitung
von SliRspeisen.

Kuhlzeit: Die voreingestellte Kuihizeit betragt
50 Minuten. Die Kiihlzeit kann vor dem
Gebrauch sowie wahrend oder nach dem
Gebrauch entsprechend Ihrem Geschmack
eingestellt werden.

Menge der Portionen (1/2 Tasse): 10.

Schokoladeneis

Erdbeereis

Zutaten Menge
Fetthaltige Milch (gekuhlt) 1 Tasse
Zucker 1 Tasse
Erdbeeren

(in Scheiben geschnitten) 4009
Zitronensaft (frisch) 3EL
Schlagsahne (gekihlt) 2 Tassen
Vanilleextrakt (pur) 1TL

Zutaten Menge
Fetthaltige Milch (gekuhlt) 1 Tasse
Zucker 1/2 Tasse
Bittere/halbbittere Schokolade

(Stlicke) 225¢g
Schlagsahne (gekihlt) 2 Tassen
Vanilleextrakt (pur) 1TL

Erhitzen Sie die Milch, bis sie gerade
beginnt zu kochen.

Verwenden Sie einen Mixer oder eine
Universal-Kichenmaschine (Impulsmodus),
um die Schokolade und den Zucker zu
mischen, bis die Schokolade fein zerkleinert
ist.

Rihren Sie die heile Milch durch die
Mischung, bis diese zu einer weichen
Substanz wird.

Verwenden Sie einen Schneebesen,

um die Erdbeeren, den Zitronensaft und
1/3 des Zuckers zu mischen.

Lassen Sie die Erdbeeren 2 Stunden lang
einweichen.

Verwenden Sie einen Purierstab (langsame
Geschwindigkeit) oder einen Schneebesen,
um die Milch und den Zucker zu mischen,
bis sich der Zucker aufgeldst hat.

Ruhren Sie die Schlagsahne, die Vanille
und den Saft der eingeweichten Erdberren
durch die Mischung.

Geben Sie die Mischung in den
abnehmbaren Behalter.

Starten Sie den Vorgang fur die Zubereitung
von Sufispeisen.

Geben Sie 5 Minuten vor dem Ende des
Vorgangs die Erdbeeren hinzu.

Kuhlzeit: Die voreingestellte Kiihlzeit betragt
50 Minuten. Die Kihlzeit kann vor dem
Gebrauch sowie wahrend oder nach dem
Gebrauch entsprechend lhrem Geschmack
eingestellt werden.

Menge der Portionen (1/2 Tasse): 12.
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Kaffeeeis

Zutaten Menge
Fetthaltige Milch (gekuhlt) 1 Tasse
Zucker 3/4 Tasse
Loslicher Kaffee/Espresso 2 EL
Schlagsahne (gekiihlt) 2 Tassen
Vanilleextrakt (pur) 1TL

* Verwenden Sie einen Purierstab (langsame
Geschwindigkeit) oder einen Schneebesen,
bis die Milch, der Zucker und der I6sliche
Kaffee/Espresso aufgel6st sind.

* Ruhren Sie die Schlagsahne und die Vanille
durch die Mischung.

* Geben Sie die Mischung in den
abnehmbaren Behalter.

» Starten Sie den Vorgang fiir die Zubereitung
von Siif3speisen.

» Kihlzeit: Die voreingestellte Kiihlzeit betragt
50 Minuten. Die Kiihlzeit kann vor dem
Gebrauch sowie wahrend oder nach dem
Gebrauch entsprechend Ihrem Geschmack
eingestellt werden.

» Menge der Portionen (1/2 Tasse): 10.

Zitronensorbet

Zutaten Menge
Zucker 2 Tassen
Wasser 2 Tassen
Zitronensaft (frisch) 1,5 Tassen
Zitronenschale 1EL

» Geben Sie das Wasser und den Zucker
in einen Stieltopf.

» Erhitzen Sie die Mischung (mittlere Hitze),
bis sie gerade beginnt zu kochen.

» Lassen Sie die Mischung kécheln (schwache
Hitze), bis sich der Zucker aufgeldst hat.
(Die Mischung nicht durchriihren.)

» Lassen Sie die Mischung vollstandig
abkihlen.

» Ruhren Sie den Zitronensaft und die
Zitronenschale durch die Mischung.

» Geben Sie die Mischung in den
abnehmbaren Behalter.

» Starten Sie den Vorgang fiir die Zubereitung
von SlRspeisen.

» Kuhlizeit: Die voreingestellte Klihlzeit betragt
50 Minuten. Die Kihlzeit kann vor dem
Gebrauch sowie wahrend oder nach dem
Gebrauch entsprechend Ihrem Geschmack
eingestellt werden.

* Menge der Portionen (1/2 Tasse): 8.

Erdbeersorbet

Zutaten Menge
Zucker 1 Tasse
Wasser 1 Tasse
Maissirup 1/4 Tasse
Erdbeeren (geviertelt) 2009
Zitronen-/Limettensaft (frisch) 6 EL

+ Geben Sie das Wasser und den Zucker in
einen Stieltopf.

» Erhitzen Sie die Mischung (mittlere Hitze),
bis sie gerade beginnt zu kochen.

+ Lassen Sie die Mischung kdcheln (schwache
Hitze), bis sich der Zucker aufgeldst hat.
(Die Mischung nicht durchriihren.)

» Lassen Sie die Mischung vollstandig
abkuhlen.

+ Verwenden Sie einen Mixer oder eine
Universal-Kiichenmaschine (Impulsmodus),
um die Erdbeeren und den Zitronen-/
Limettensaft zu mischen, bis die Mischung
zu einer weichen Substanz wird.

» Lassen Sie die Mischung durch ein feines
Sieb laufen, um die Samen zu entfernen.

* Ruhren Sie den gekihlten Zuckersirup und
den Maissirup durch die Mischung.

» Lassen Sie die Mischung vollstandig
abkuhlen.

» Geben Sie die Mischung in den
abnehmbaren Behalter.

+ Starten Sie den Vorgang flr die Zubereitung
von SiiRspeisen.

« Kuhlizeit: Die voreingestellte Kihlzeit
betragt 50 Minuten.

« Die Kihlzeit kann vor dem Gebrauch
sowie wahrend oder nach dem Gebrauch
entsprechend lhrem Geschmack eingestellt
werden.

* Menge der Portionen (1/2 Tasse): 10.
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Mangosorbet

Gefrorener Beerenjoghurt

Zutaten Menge Zutaten Menge
Zucker 2/3 Tasse Fetthaltige Milch (gekuhlt) 1/2 Tasse
Maissirup 1/2 Tasse Fettarmer Vanillejoghurt 2 Tassen
Mango (gewdrfelt) 4 Zucker 1/4 Tasse
Zitronen-/Limettensaft (frisch) 6 EL Gefrorene gemischte Beeren

(puriert) 340¢g

.

.

Verwenden Sie einen Mixer oder eine
Universal-Kiichenmaschine (Impulsmodus),
um die Mango und den Zitronen-/
Limettensaft zu mischen, bis die Mischung
zu einer weichen Substanz wird.

Geben Sie die Mischung in den
abnehmbaren Behalter.

Starten Sie den Vorgang fiir die Zubereitung
von Sif3speisen.

Kuhlzeit: Die voreingestellte Kuhizeit betragt
50 Minuten. Die Kihlzeit kann vor dem
Gebrauch sowie wahrend oder nach dem
Gebrauch entsprechend Ihrem Geschmack
eingestellt werden.

Menge der Portionen (1/2 Tasse): 10.

Gefrorener Schokoladenjoghurt

Zutaten Menge
Fetthaltige Milch (gekuhlt) 1 Tasse
Fettarmer Vanillejoghurt 2 Tassen
Zucker 1/4 Tasse
Bittere/halbbittere Schokolade

(Stlicke) 170 g

Verwenden Sie einen Mixer oder eine
Universal-Kiichenmaschine (Impulsmodus),
um die Milch und die Schokolade zu
mischen, bis die Mischung zu einer weichen
Substanz wird.

Ruhren Sie den Vanillejoghurt und den
Zucker durch die Mischung, bis sich der
Zucker aufgeldst hat.

Geben Sie die Mischung in den
abnehmbaren Behalter.

Starten Sie den Vorgang fiir die Zubereitung
von SliRspeisen.

Kuhlzeit: Die voreingestellte Kuhlzeit betragt
50 Minuten. Die Kihlzeit kann vor dem
Gebrauch sowie wahrend oder nach dem
Gebrauch entsprechend Ihrem Geschmack
eingestellt werden.

Menge der Portionen (1/2 Tasse): 8.

* Verwenden Sie einen Plrierstab (langsame
Geschwindigkeit) oder einen Schneebesen,
um den Vanillejoghurt, die Milch und den
Zucker zu mischen, bis sich der Zucker
aufgeldst hat.

» Rhren Sie das Beerenpiiree durch die
Mischung.

» Geben Sie die Mischung in den
abnehmbaren Behalter.

» Starten Sie den Vorgang fiir die Zubereitung
von SiiRspeisen.

» Kuhlzeit: Die voreingestellte Kiihlzeit betragt
50 Minuten. Die Kihlzeit kann vor dem
Gebrauch sowie wahrend oder nach dem
Gebrauch entsprechend Ihrem Geschmack
eingestellt werden.

* Menge der Portionen (1/2 Tasse): 8.

Gefrorener Pfirsichjoghurt

Zutaten Menge
Fettarmer Vanillejoghurt 2 Tassen
Zucker 1/3 Tasse
Pfirsich (im Saft) 400 g

+ Entwassern Sie die Pfirsiche. Behalten Sie
eine halbe Tasse des Pfirsichsafts.

» Verwenden Sie einen Purierstab oder eine
Universal-Kiichenmaschine (Impulsmodus),
um die Pfirsiche zu zerkleinern.

* Ruhren Sie den Vanillejoghurt, den Zucker
und den Pfirsichsaft durch die Mischung,
bis sich der Zucker aufgeldst hat.

* Geben Sie die Mischung in den
abnehmbaren Behalter.

+ Starten Sie den Vorgang fur die Zubereitung
von SiiRspeisen.

» Kuhlizeit: Die voreingestellte Klihlzeit betragt
50 Minuten. Die Kihlzeit kann vor dem
Gebrauch sowie wahrend oder nach dem
Gebrauch entsprechend Ihrem Geschmack
eingestellt werden.
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* Menge der Portionen (1/2 Tasse): 8.

Aufbewahrung von SiiBspeisen

Achtung!

- Bewahren Sie die Suf3speisen nicht langer
als 2 Wochen im Kiihlschrank auf.

- Frieren Sie aufgetaute SuRspeisen nicht
wieder ein.

- Verzehren Sie aufgetaute StRspeisen nicht.

Vorsicht!

- Verwenden Sie keine scharfen Gegenstande

oder Metallgegenstande,
um die SuRspeisen aus dem abnehmbaren
Behélter zu entfernen.

- Bewahren Sie gefrorene SiRRspeisen oder

Getranke nicht im abnehmbaren Behalter auf.

« Entfernen Sie die Suf3speise unter

Verwendung eines Gummispachtels, eines

Kunststoffloffels oder eines Holzloffels aus
dem abnehmbaren Behalter.

* Geben Sie die SuRspeise in einen luftdichten

Kunststoffbehalter.

« Kennzeichnen Sie den Kunststoffbehalter
mit dem aktuellen Datum und der Art der
SiRspeise.

« Stellen Sie den Kunststoffbehalter in den
Klhlschrank.

Reinigung und Wartung

Das Gerat muss nach jedem Gebrauch
gereinigt werden.

Achtung!

- Ziehen Sie vor der Reinigung und Wartung
stets den Netzstecker aus der
Wandsteckdose und warten Sie, bis das
Gerat abgekuhlt ist.

- Tauchen Sie das Gerat zur Reinigung niemals
in Wasser oder andere Flussigkeiten ein.

Vorsicht!

- Verwenden Sie keine aggressiven oder
scheuermnden Mittel, um das Geréat zu reinigen.

- Verwenden Sie keine scharfen Gegenstande,
um das Gerat zu reinigen.

« Kontrollieren Sie das Gerat regelmaRig auf

mogliche Schaden.

Reinigen Sie das Gerat mit einem feuchten
Lappen. Trocknen Sie das Gerat mit einem
trockenen sauberen Lappen ab.

Reinigen Sie das Zubehér in Seifenwasser.
Trocknen Sie das Zubehdr vollstandig ab.
Bewahren Sie das Gerat samt Zubehor bei
Nichtgebrauch an einem trockenen und fiir
Kinder unerreichbaren Ort auf.

Haftungsausschluss

Anderungen vorbehalten; die Daten kénnen
ohne Vorankuindigung geadndert werden.
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iEnhorabuena!

Ha adquirido un aparato doméstico Princess.
Nuestro objetivo es suministrar productos de
calidad con un disefio elegante a un precio
asequible. Esperamos que disfrute de este
aparato durante muchos afos.

Instrucciones de uso

Las instrucciones de uso se han incluido

en la seccioén correspondiente. Familiaricese
con las instrucciones de seguridad cuando
consulte las instrucciones de uso.

Instrucciones de seguridad

jAtencion!

.

Cuando utilice aparatos eléctricos, siempre
deben seguirse instrucciones de seguridad
basicas a fin de reducir el riesgo de
incendios, descargas eléctricas y lesiones
personales.

No utilice el aparato cerca de bafieras,
duchas, lavabos u otros recipientes que
contengan agua.

Lea detenidamente el manual integro
antes del uso.

En el presente manual se describe el uso
previsto de este aparato. La utilizacion de
cualquier accesorio o la realizacion de
operaciones distintas a las recomendadas
con este aparato puede provocar un riesgo
de lesiones personales.

Conserve este manual para consultas
posteriores.

Supervise siempre a los nifios para
asegurarse de que no jueguen con el aparato.
La utilizaciéon de este aparato por nifios

0 personas con una discapacidad fisica,
sensorial, mental o motora o que no
tengan el conocimiento y la experiencia
necesarios puede provocar riesgos. Las
personas responsables de su seguridad
deben ofrecer instrucciones explicitas

o supervisar la utilizacién del aparato.

Uso

Tenga siempre cuidado cuando utilice
el aparato.

Tenga cuidado con las piezas calientes.

La superficie puede calentarse cuando

el aparato esta funcionando.

Proteja siempre el aparato del agua o de

la humedad excesiva.

No utilice el aparato con las manos mojadas.
No utilice el aparato si se encuentra descalzo.
Guie con cuidado el cable eléctrico para
asegurarse de que no cuelgue por encima
del borde de una superficie de trabajo

y pueda engancharse accidentalmente

o tropezarse con él.

Nunca tire del cable eléctrico para
desconectar el enchufe de la red eléctrica.
Mantenga el cable eléctrico alejado del
calor, del aceite y de las aristas vivas.

No quite ninguna pieza o accesorio cuando
el enchufe esté conectado a la red eléctrica.
Desconecte siempre primero el enchufe de
la red eléctrica.

Si el cable eléctrico resulta dafiado durante
el uso, desconecte inmediatamente el
enchufe de la red eléctrica. No toque el cable
eléctrico antes de desconectar el enchufe
de la red eléctrica.

Desconecte el enchufe de la red eléctrica
cuando el aparato no esté en uso, antes
del montaje o el desmontaje y antes de

la limpieza y el mantenimiento.

Segurldad de otras personas

No deje que el aparato sea utilizado por
niflos o por personas que no estén
familiarizadas con estas instrucciones de uso.
No permita que nifios ni animales se
acerquen a la zona de trabajo. No permita
que nifios ni animales toquen el aparato ni
el cable eléctrico. Es necesario estar muy
atento cuando se utiliza el aparato cerca
de nifios.

Tras el uso

Desconecte el enchufe de la red eléctrica y
deje que se enfrie el aparato si va a dejarlo
desatendido y antes de sustituir, limpiar

o inspeccionar piezas del aparato.
Almacene el aparato en un lugar seco
cuando no lo utilice. Asegurese de que los
nifios no tengan acceso a los aparatos
almacenados.
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Inspeccion y reparaciones

Antes del uso, compruebe si el aparato
esta dafiado o tiene piezas defectuosas.
Inspeccione el aparato para comprobar si
hay piezas rotas, interruptores dafiados

y otras situaciones que puedan afectar al
funcionamiento.

No utilice el aparato si hay alguna pieza
dafada o defectuosa.

Encargue al servicio técnico autorizado que
repare o sustituya las piezas defectuosas
o dafiadas. Nunca intente quitar o sustituir
piezas usted mismo.

Antes del uso, compruebe si el cable
eléctrico presenta desgaste o darios.

No utilice el aparato si el cable eléctrico

o el enchufe eléctrico esta dafiado

o defectuoso. Si el cable eléctrico o el
enchufe eléctrico esta dafiado o defectuoso,
éste debe ser sustituido por el fabricante

0 un servicio técnico autorizado.

Instrucciones de seguridad
para heladoras

Antes del uso, compruebe siempre que la
tension de red sea la misma que se indica
en la placa de caracteristicas del aparato.
Conecte el aparato a un enchufe con toma
de tierra. En caso necesario, utilice un
cable alargador con toma de tierra de un
didmetro adecuado (al menos 3 x 1 mm?).
Para una proteccion adicional, instale un
dispositivo de corriente residual (DCR) con
una corriente operativa residual nominal
que no supere los 30 mA.

El aparato no se ha disefiado para funcionar
mediante un temporizador externo o un
sistema de control remoto independiente.
Asegurese de que no pueda entrar agua
en los enchufes de contacto del cable
eléctrico y el cable alargador.

Desenrolle siempre totalmente el cable
eléctrico y el cable alargador.

No utilice el aparato en el exterior.

No utilice el aparato sin la tapa de la cubeta.
Coloque el aparato sobre una superficie
estable y plana.

Mantenga las manos alejadas de las
piezas en movimiento.

Mantenga el pelo largo y las vestimentas
sueltas lejos de las piezas en movimiento.
Mantenga las espatulas y otros utensilios
de cocina lejos de las piezas en movimiento.
No utilice objetos afilados ni utensilios de
cocina en la cubeta desmontable. Utilice
Unicamente una espatula de goma, una
pala de plastico o una cuchara de madera
en la cubeta desmontable.

No coloque la cubeta desmontable sobre
llamas, placas calientes o estufas.
Mantenga el aparato alejado de fuentes
de calor.

Asegurese de que el aparato no entre en
contacto con materiales inflamables.

No desmonte la base para reducir el riesgo
de incendio, descarga eléctrica y lesiones
personales.

No mueva el aparato mientras esté
encendido.

No descuide el aparato durante el uso.

Descripcion (fig. A)

La heladora 282600/282601 Princess se ha
disefiado para hacer helado y otros postres
helados. El aparato es adecuado sélo para uso
doméstico.

1. Panel de manejo

2. Visor digital

3. Botén POWER

4.Boton START/STOP

5. Botén TIMER

6. Indicador de mezclado (verde)
7. Indicador de enfriamiento (rojo)
8. Cubeta fija

9. Cubeta desmontable

10. Anillo de sellado

11. Brazo de mezclado

12. Tapa de la cubeta

13. Cubierta de tapa de la cubeta
14. Unidad del motor

15. Vaso medidor

16. Cuchara medidora

Contenido del paquete

Heladora

Cubeta desmontable

Brazo de mezclado

Tapa de la cubeta

Cubierta de tapa de la cubeta
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* Unidad del motor
* Anillo de sellado

*  Vaso medidor

* Cuchara medidora

Uso inicial

Preparacion
* Limpie el aparato.

Consulte "Limpieza y mantenimiento”.
* Limpie los accesorios.

Consulte "Limpieza y mantenimiento”.

Montaje

jAtencion!

- Antes del montaje, apague siempre el aparato
y retire el enchufe eléctrico de la toma de
pared.

- Antes de montar la cubeta desmontable en
la cubeta fija, asegurese de que el exterior
de la cubeta desmontable y el interior de la
cubeta fija estén secos. La cubeta
desmontable y la cubeta fija pueden pegarse
si hay agua entre ellas que se congela.

Montaje del aparato (fig. B - D)

* Monte el anillo de sellado (10) encima

» de la cubeta fija (8).

* Monte la cubeta desmontable (9) en
la cubeta fija (8).

* Monte el brazo de mezclado (11) en la
cubeta desmontable (9). La parte inferior
del brazo de mezclado (11) descansa en
el centro de la cubeta desmontable (9).

jPrecaucion! El brazo de mezclado (11) no

encaja firmemente de forma automatica en la
cubeta desmontable (9). La tapa de la cubeta

(12) debe montarse primero en la cubeta

desmontable (9) con el brazo de mezclado (11)

instalado en el centro de la tapa de la cubeta

(12).

* Monte la tapa de la cubeta (12) en la
cubeta desmontable (9). Asegurese de que
la parte superior del brazo de mezclado
(11) esté instalada en el centro de la tapa
de la cubeta (12). Apriete la tapa de la
cubeta (12) girdndola en sentido horario.

* Monte la cubierta de la tapa de la cubeta
(13) en la tapa de la cubeta (12).

* Monte la unidad del motor (14) en la tapa
de la cubeta (12).

jPrecaucion! Asegurese de que el orificio de

la parte superior del brazo de mezclado (11)

se alinee con la forma del eje de la unidad del

motor (14) (fig. D).

Uso

Encendldo y apagado (fig. A)
Pulse el botén POWER (3) para encender el
aparato. El visor digital (2) muestra "50:00".
* Pulse el botén POWER (3) de nuevo para
apagar el aparato.

Ajuste del tiempo (fig. A)

Puede ajustarse el tiempo deseado con el

boton TIMER (5). El tiempo predeterminado

es 50 minutos.

* Pulse el boton TIMER (5) 1x para ajustar
el tiempo de 40 minutos. El visor digital (2)
muestra "40:00”.

* Pulse el boton TIMER (5) 2x para ajustar
el tiempo de 30 minutos. El visor digital (2)
muestra ”30:00”.

* Pulse el boton TIMER (5) 3x para ajustar
el tiempo de 10 minutos. El visor digital (2)
muestra "10:00”.

* Pulse el boton TIMER (5) 4x para ajustar
el tiempo de 50 minutos. El visor digital (2)
muestra "50:00”.

Puesta en marcha y parada del

aparato (fig. A)

Si se ha ajustado el tiempo, pulse el botén
START/STOP (4) para empezar el proceso
de mezclado. El indicador de mezclado (6)
se enciende. El visor digital (2) muestra

la cuenta atras durante el proceso.

» Tras 2 minutos, el proceso de enfriamiento
comienza automaticamente. El indicador
de enfriamiento (7) se enciende.

» Para interrumpir el proceso, realice una de
las siguientes acciones:

- Pulse el boton START/STOP (4) durante

2 segundos.

- Pulse el boton POWER (3).

* Una vez finalizado el proceso, sonara una
sefal acustica 10 veces para indicar el final
del mismo. El visor digital (2) muestra "00:00”.
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Ajuste del tiempo (fig. A)

Durante el uso

Si el aparato esta funcionando, puede ajustarse

el tiempo con el boton TIMER (5). El tiempo

predeterminado es 50 minutos.

* Pulse el botén TIMER (5) 1x para aumentar
el tiempo en 5 minutos.

» Cada vez que se pulsa el botén TIMER (5),
el tiempo aumentara en 5 minutos.

Tras el uso

Si el postre no tiene la calidad deseada una

vez finalizado el proceso, el aparato puede

volver a ponerse en marcha con el boton

START/STOP (4).

* Pulse el botén START/STOP (4) durante
2 segundos.

* En caso necesario, pulse el botén TIMER
(5) para ajustar el tiempo.

* Pulse el botén START/STOP (4) para
poner en marcha el aparato.

Funcion de enfriamiento ampliada
El aparato esta equipado con una funcion de
enfriamiento ampliada. Si el aparato no se apaga
en un tiempo de 10 minutos desde la finalizacion
del proceso, la funcion de enfriamiento ampliada
se activa automaticamente. La funcion de
enfriamiento (sin la funcion de mezclado) se
activara en primer lugar durante 10 minutos y
posteriormente se desactivara durante

10 minutos. Tras 60 minutos, la funcién de
enfriamiento ampliada se desactivara
automaticamente.

jPrecaucion!

- Si quiere utilizar la funcion de refrigeracion
ampliada tras la finalizacién del proceso,
primero retire la unidad del motor para evitar
el desgaste acelerado.

Consejos de uso (fig. B & C)

jPrecaucion!

- No retire la unidad del motor (14) durante
el uso.

- Mantenga la tapa de la cubeta (12) y la
cubierta de la tapa de la cubeta (13) cerradas
durante el uso.

* Prepare los ingredientes.
* Coloque el aparato sobre una superficie
estable y plana.

» Ponga los ingredientes en la cubeta
desmontable (9).

Nota:

- Asegurese de que la cubeta desmontable (9)
no esté llena con ingredientes en mas de un
80% de su capacidad. El postre aumenta
de tamafio durante el proceso.

» Coloque el anillo de sellado (8).

* Monte la cubeta desmontable (9).

*  Monte el brazo de mezclado (11).

* Monte la tapa de la cubeta (12).

* Monte la cubierta de la tapa de la cubeta (13).

* Monte la unidad del motor (14).

» Encienda el aparato.

* En caso necesario, ajuste el tiempo para el
proceso de preparacion de los postres.

» Inicie el proceso de preparacion de los
postres.

* Mantenga la tapa de la cubeta (12) y la
cubierta de la tapa de la cubeta (13) cerradas
durante el proceso en la medida de lo posible.
Abra solo la tapa de la cubeta (12) y la
cubierta de la tapa de la cubeta (13) para
comprobar si el proceso ha finalizado.

» Tras el uso, apague el aparato y retire el
enchufe eléctrico de la toma de pared.

Recetas
Helado de vainilla

Ingredientes Cantidad
Leche entera (fria) 1 taza
Azlcar 3/4 taza
Nata montada (fria) 2 tazas

Extracto de vainilla (puro) 1 - 2 cucharaditas

» Utilice una batidora de varilla (baja velocidad)
o un batidor para mezclar la leche y el
azucar hasta que se disuelva éste.

* Afada la nata montada y la vainilla
a la mezcla.

» Ponga la mezcla en la cubeta desmontable.

« Inicie el proceso de preparacion de los
postres.

» Tiempo de enfriamiento: el tiempo de
enfriamiento predeterminado es 50 minutos.
El tiempo de enfriamiento puede ajustarse
a su gusto antes del uso o puede ajustarse
durante y después del uso.

» Cantidad de raciones (1/2 taza): 10.
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Helado de chocolate

Ingredientes Cantidad
Leche entera (fria) 1taza
Azlcar 1/2 taza
Chocolate amargo / semidulce

(en trozos) 225¢

Nata montada (fria) 2 tazas

Extracto de vainilla (puro) 1 cucharadita

» Caliente la leche hasta que empiece a hervir.

» Utilice una licuadora o un robot de cocina
(modo de impulsos) para mezclar el
chocolate y el azicar hasta que el chocolate
quede picado fino.

« Afada la leche caliente a la mezcla hasta
que se forme una sustancia homogénea.

* Deje que la mezcla se enfrie completamente.

* Afada la nata montada y la vainilla
a la mezcla.

« Ponga la mezcla en la cubeta desmontable.

« Inicie el proceso de preparacion de los
postres.

» Tiempo de enfriamiento: el tiempo de

enfriamiento predeterminado es 50 minutos.

El tiempo de enfriamiento puede ajustarse
a su gusto antes del uso o puede ajustarse
durante y después del uso.

» Cantidad de raciones (1/2 taza): 10.

Helado de fresa

* Inicie el proceso de preparacion de los
postres.

* Afada las fresas 5 minutos antes del final
del proceso.

» Tiempo de enfriamiento: el tiempo de
enfriamiento predeterminado es 50 minutos.
El tiempo de enfriamiento puede ajustarse
a su gusto antes del uso o puede ajustarse
durante y después del uso.

» Cantidad de raciones (1/2 taza): 12.

Helado de café

Ingredientes Cantidad
Leche entera (fria) 1 taza
Azlcar 3/4 taza
Café/espresso instantaneo 2 cucharadas
Nata montada (fria) 2 tazas

Extracto de vainilla (puro) 1 cucharadita

+ Utilice una batidora de varilla (baja velocidad)
0 un batidor para mezclar la leche, el azicar
y el café/espresso instantaneo hasta que
se disuelvan el azlcar y el café/espresso
instantaneo.

* Afada la nata montada y la vainilla
a la mezcla.

» Ponga la mezcla en la cubeta desmontable.

* Inicie el proceso de preparacion de los
postres.

» Tiempo de enfriamiento: el tiempo de

Ingredientes Cantidad enfriamiento predeterminado es 50 minutos.
- El tiempo de enfriamiento puede ajustarse
Leche entera (fria) 1taza a su gusto antes del uso o puede ajustarse
Azlicar 1taza durante y después del uso.
Fresas (en rodajas) 4009 + Cantidad de raciones (1/2 taza): 10.
Zumo de limén (recién exprimido) 3 cucharadas o
Nata montada (fria) 2 tazas Sorbete de limén
Extracto de vainilla (puro) 1 cucharadita Ingredientes Cantidad
« Utilice un batidor para mezclar las fresas, izucar 2 tazas
gua 2 tazas

el zumo de limén y 1/3 del azucar.

« Deje que las fresas maceren durante
2 horas.

« Utilice una batidora de varilla (baja velocidad)
0 un batidor para mezclar la leche y el
azucar hasta que se disuelva éste.

» Afada la nata montada, la vainilla y el
zumo de las fresas maceradas a la mezcla.

« Ponga la mezcla en la cubeta desmontable.

Zumo de limén (recién exprimido) 1,5 taza

Ralladura de limén 1 cucharada

Ponga el agua y el azicar en una cazuela.
» Caliente la mezcla (fuego medio) hasta
que empiece a hervir.
» Deje que la mezcla hierva (fuego lento) hasta
que el azucar se disuelva. (No remueva la
mezcla.)
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* Deje que la mezcla se enfrie completamente.
* Afada el zumoy la ralladura de limén
a la mezcla.
» Ponga la mezcla en la cubeta desmontable.
» Inicie el proceso de preparacion de los
postres.
» Tiempo de enfriamiento: el tiempo de

enfriamiento predeterminado es 50 minutos.

El tiempo de enfriamiento puede ajustarse

Sorbete de mango

Ingredientes Cantidad
Azlcar 2/3 taza
Sirope de maiz 1/2 taza
Mango (en cubos) 4

Zumo de limén/lima
(recién exprimido)

6 cucharadas

a su gusto antes del uso o puede ajustarse
durante y después del uso.
» Cantidad de raciones (1/2 taza): 8.

Sorbete de fresa

Ingredientes Cantidad
Azlcar 1taza
Agua 1taza
Sirope de maiz 1/4 taza
Fresas (en cuartos) 2009

Zumo de limén/lima
(recién exprimido)

6 cucharadas

« Utilice una licuadora o un robot de cocina

(modo de impulsos) para mezclar el mango
y el zumo de limén/lima hasta que la mezcla
forme una sustancia homogénea.

» Ponga la mezcla en la cubeta desmontable.
* Inicie el proceso de preparacion de los

postres.

» Tiempo de enfriamiento: el tiempo de

enfriamiento predeterminado es 50 minutos.
El tiempo de enfriamiento puede ajustarse

a su gusto antes del uso o puede ajustarse
durante y después del uso.

» Cantidad de raciones (1/2 taza): 10.

* Ponga el agua y el azdcar en una cazuela.

» Caliente la mezcla (fuego medio) hasta
que empiece a hervir.

* Deje que la mezcla hierva (fuego lento) hasta
que el azucar se disuelva. (No remueva la
mezcla.)

* Deje que la mezcla se enfrie completamente.

« Utilice una licuadora o un robot de cocina
(modo de impulsos) para mezclar las
fresas y el zumo de limén/lima hasta que
la mezcla forme una sustancia homogénea.

* Pase la mezcla por un colador fino para
quitar las semillas.

* Afada el sirope de azucar enfriado y el
sirope de maiz a la mezcla.

* Deje que la mezcla se enfrie completamente.

* Ponga la mezcla en la cubeta desmontable.

* Inicie el proceso de preparacion de los
postres.

» Tiempo de enfriamiento: el tiempo de
enfriamiento predeterminado es 50 minutos.
El tiempo de enfriamiento puede ajustarse
a su gusto antes del uso o puede ajustarse
durante y después del uso.

+ Cantidad de raciones (1/2 taza): 10.

Yogur helado de chocolate

Ingredientes Cantidad
Leche entera (fria) 1taza
Yogur de vainilla desnatado 2 tazas
Azlcar 1/4 taza
Chocolate amargo / semidulce

(en trozos) 170 g

» Utilice una licuadora o un robot de cocina
(modo de impulsos) para mezclar la lecha
y el chocolate hasta que la mezcla forme
una sustancia homogénea.

* Afada el yogur de vainilla y el azucar a la
mezcla hasta que se disuelva el azucar.

» Ponga la mezcla en la cubeta desmontable.

* Inicie el proceso de preparacion de los

postres.

« Tiempo de enfriamiento: el tiempo de
enfriamiento predeterminado es 50 minutos.
El tiempo de enfriamiento puede ajustarse
a su gusto antes del uso o puede ajustarse
durante y después del uso.

« Cantidad de raciones (1/2 taza): 8.
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Yogur helado de frutos del bosque

Ingredientes Cantidad
Leche entera (fria) 1/2 taza
Yogur de vainilla desnatado 2 tazas
Azlcar 1/4 taza
Frutos del bosque variados

congelados (triturados) 340¢g

» Utilice una batidora de varilla (baja velocidad)
o un batidor para mezclar el yogur de vainilla,
la leche y el azUcar hasta que se disuelva
éste.

» Afada el puré de frutos del bosque
a la mezcla.

» Ponga la mezcla en la cubeta desmontable.

* Inicie el proceso de preparacién de los
postres.

» Tiempo de enfriamiento: el tiempo de
enfriamiento predeterminado es 50 minutos.
El tiempo de enfriamiento puede ajustarse
a su gusto antes del uso o puede ajustarse
durante y después del uso.

» Cantidad de raciones (1/2 taza): 8.

Yogur helado de melocotén

Ingredientes Cantidad
Yogur de vainilla desnatado 2 tazas
Azlcar 1/3 taza
Melocotdn (en almibar) 400 g

» Escurra los melocotones. Conserve media
taza del almibar de melocotén.

» Utilice una licuadora o un robot de cocina
(modo de impulsos) para triturar los
melocotones.

» Afada el yogur de vainilla, el azucary el
almibar de melocoton a la mezcla hasta
que se disuelva el azucar.

* Ponga la mezcla en la cubeta desmontable.

* Inicie el proceso de preparacién de los
postres.

» Tiempo de enfriamiento: el tiempo de
enfriamiento predeterminado es 50 minutos.
El tiempo de enfriamiento puede ajustarse
a su gusto antes del uso o puede ajustarse
durante y después del uso.

» Cantidad de raciones (1/2 taza): 8.

Coémo guardar los postres

jAtencion!

- No guarde los postres en el congelador
durante mas de 2 semanas.

- No vuelva a congelar un postre
descongelado.

- No consuma un postre descongelado.

jPrecaucion!

- No utilice objetos afilados ni metalicos para
sacar los postres de la cubeta desmontable.

- No guarde los postres ni las bebidas
heladas en la cubeta desmontable.

» Saque el postre de la cubeta desmontable
con una espatula de goma, una pala de
plastico o una cuchara de madera.

* Ponga el postre en un recipiente
de plastico hermético.

» Marque el recipiente de plastico con
la fecha actual y el tipo de postre.

» Coloque el recipiente de plastico en
el congelador.

Limpieza y mantenimiento
El aparato debe limpiarse después de cada uso.

jAtencion!

- Antes de la limpieza o el mantenimiento,
retire el enchufe eléctrico de la toma de
pared y espere hasta que se haya enfriado
el aparato.

- No sumerja el aparato en agua ni otros
liquidos de limpieza.

jPrecaucion!

- No utilice productos de limpieza agresivos o
abrasivos para limpiar el aparato.

- No utilice objetos afilados para limpiar el
aparato.

» Compruebe periodicamente si el aparato
presenta algun dafo.

» Limpie el aparato con un pafio humedo.
Seque el aparato con un pafio limpio y seco.

» Limpie los accesorios con agua jabonosa.
Seque completamente los accesorios.

» Almacene el aparato con los accesorios en
un lugar seco, fuera del alcance de los nifios.
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Descargo de responsabilidad

Sujeto a cambios; las especificaciones
pueden modificarse sin previo aviso.
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Congratulazioni!

Avete acquistato un elettrodomestico Princess.

Il nostro scopo & quello di fornire prodotti di

qualita con un design gradevole, ad un prezzo

interessante. Ci auguriamo che possiate
usufruire di questo apparecchio per molti anni
a venire.

Istruzioni per I'uso

Le istruzioni per 'uso sono state raccolte nella

sezione corrispondente. Nel consultare le
istruzioni per I'uso, si prega di leggere con
attenzione le istruzioni per la sicurezza,
imparando a conoscerle a fondo.

Istruzioni per la sicurezza

Avvertenza!

« Durante I'utilizzo di apparecchi collegati
alla rete di alimentazione elettrica, seguire
sempre le istruzioni di sicurezza basilari,
per ridurre il rischio di incendio, scariche
elettriche e lesioni personali.

* Non usare I'apparecchio in prossimita di
vasche da bagno, docce, bacinelle o altri
recipienti contenenti acqua.

* Leggere attentamente I'intero manuale
prima dell’'uso.

* Questo manuale ne descrive I'uso previsto.

L'impiego di accessori o lo svolgimento

di qualsiasi operazione, con questo
apparecchio, secondo modalita diverse
da quelle consigliate, possono dare luogo
al rischio di lesioni personali.

» Conservare questo manuale per poterlo
consultare in futuro.

* Controllare sempre che i bambini non
giochino con I'apparecchio.

* L'uso dell'apparecchio da parte di bambini
0 persone con ridotte capacita fisiche,
sensoriali, mentali o motorie oppure senza
la necessaria pratica ed esperienza pud

causare rischi. Le persone responsabili per

la loro sicurezza devono offrire istruzioni
precise oppure supervisionare 'uso
dell’apparecchio.

Uso
» Porre sempre attenzione nell'utilizzare
I'apparecchio.

Porre attenzione alle parti riscaldate. Quando
I'apparecchio & in funzione la superficie
puo diventare molto calda.

Proteggere sempre I'apparecchio dal contatto
con l'acqua o dall’'eccessiva umidita.

Non usare 'apparecchio con le mani bagnate.
Non azionare I'apparecchio a piedi nudi.
Accompagnare sempre con cura il cavo

di alimentazione, per fare in modo che non
rimanga impigliato nel bordo di sporgenze
o ripiani e non possa costituire il rischio

di incidenti o cadute.

Per scollegare la spina dalla rete di
alimentazione elettrica, non tirare mai il
cavo di alimentazione. Tenere il cavo

di alimentazione lontano da fonti di calore,
olio e spigoli taglienti.

Non rimuovere parti o accessori se la
spina & collegata alla rete di alimentazione.
Scollegare sempre prima la spina dalla
rete di alimentazione elettrica.

Se il cavo di alimentazione si dovesse
danneggiare durante I'uso, scollegare
immediatamente la spina dalla rete di
alimentazione elettrica. Non toccare il cavo
di alimentazione prima di scollegare la
spina dalla rete di alimentazione elettrica.
Se 'apparecchio non viene utilizzato,
prima di eseguire operazioni di montaggio
o smontaggio e prima di effettuare interventi
di pulizia e manutenzione, scollegare sempre
la spina dalla rete di alimentazione elettrica.

Sicurezza degli altri

Impedire 'uso dell'apparecchio ai bambini
0 a chiunque non abbia familiarita con
queste istruzioni.

Tenere lontano dall’area di lavoro i bambini
e gli animali. | bambini e gli animali non
devono toccare 'apparecchio o il cavo

di alimentazione. Esercitare un’attenta
supervisione in caso di utilizzo
dell’apparecchio in presenza di bambini.

Dopo l'uso

.

Scollegare la spina dalla rete di alimentazione
elettrica e lasciare raffreddare I'apparecchio
prima di lasciarlo incustodito e prima di
cambiare, pulire o ispezionare una parte
qualsiasi dello stesso.
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Riporre I'apparecchio in un luogo asciutto
quando non viene utilizzato. Assicurarsi
che i bambini non abbiano accesso agli
apparecchi riposti.

Ispezione e riparazione

Prima dell’'uso, controllare I'apparecchio
verificando che non presenti parti danneggiate
o difettose. Ispezionare I'apparecchio per
rilevare eventuali parti rotte, interruttori
danneggiati ed altre condizioni che
potrebbero influire sul suo funzionamento.
Non usare I'apparecchio se presenta parti
danneggiate o difettose.

Fare riparare o sostituire le parti
eventualmente danneggiate o difettose

da un centro di assistenza autorizzato.
Non tentare di rimuovere o sostituire
personalmente qualsiasi parte
dell’apparecchio.

Prima dell'uso, controllare che il cavo di
alimentazione non sia usurato o danneggiato.
Non usare I'apparecchio se il cavo di
alimentazione o la spina sono danneggiati
o difettosi. Se il cavo di alimentazione o la
spina sono danneggiati o difettosi, devono
essere sostituiti dal fabbricante o da un
centro di assistenza autorizzato.

Istruzioni di sicurezza per gelatiere

.

Prima dell’'uso, verificare sempre che la
tensione di rete corrisponda alla tensione
riportata sulla targhetta nominale
dell’apparecchio.

Collegare I'apparecchio a una presa
elettrica a parete dotata di messa a terra.
Se necessario, utilizzate un cavo di
prolunga con conduttore di messa a terra
di diametro adatto (almeno 3 x 1 mm?).
Come ulteriore protezione, installare un
interruttore differenziale (RCD) con una
corrente residua di funzionamento
nominale non superiore a 30 mA.
L'apparecchio non & previsto per essere
azionato mediante timer esterno

o telecomando.

Verificare che I'acqua non penetri negli
spinotti del cavo di alimentazione e del
cavo di prolunga.

Srotolare sempre completamente il cavo
di alimentazione e il cavo di prolunga.

» Non usare I'apparecchio in ambienti esterni.

» Non azionare 'apparecchio senza il coperchio
del cestello.

» Collocare I'apparecchio su una superficie
uniforme e stabile.

» Tenere le mani distanti dalle parti in
movimento.

» Tenere lontano capelli lunghi e indumenti
larghi dalle parti in movimento.

» Tenere spatole ed altri utensili da cucina
distanti dalle parti in movimento.

» Non usare oggetti affilati o utensili da cucina
nel cestello estraibile. Utilizzare
esclusivamente una spatola in gomma,
un mestolo in plastica o un cucchiaio di
legno nel cestello estraibile.

» Non collocare il cestello estraibile su
fiamme, piastre o fornelli.

» Tenere 'apparecchio a distanza dalle
superfici calde.

» Verificare che I'apparecchio non entri in
contatto con materiale infiammabile.

* Non smontare la base per ridurre il rischio
di incendio, scariche elettriche e lesioni
personali.

» Non spostare I'apparecchio quando
€ acceso.

» Non lasciare I'apparecchio incustodito
durante l'uso.

Descrizione (fig. A)
La gelatiera 282600/282601 Princess & stata
progettata per preparare gelati e altri dessert
ghiacciati. L'apparecchio € adatto
esclusivamente per uso domestico.

1. Pannello di controllo

2. Display digitale

3. Pulsante POWER

4. Pulsante START/STOP

5. Pulsante TIMER

6. Spia di miscelazione (verde)

7. Spia di raffreddamento (rossa)

8. Cestello fisso

9. Cestello estraibile
10. Guarnizione

11. Braccio miscelatore
12. Coperchio del cestello
13. Chiusura del coperchio del cestello
14. Unita del motore

«  CPRINGESS
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15. Misurino
16. Porzionatore

Contenuto dell’imballaggio
¢ Gelatiera

« Cestello estraibile

« Braccio miscelatore

» Coperchio del cestello

e Chiusura del coperchio del cestello
¢ Unita del motore

« Guarnizione

* Misurino

* Porzionatore

Primo utilizzo

Preparazione

« Pulizia dell'apparecchio. Consultare
la sezione "Pulizia e manutenzione”.

« Pulizia degli accessori. Consultare
la sezione "Pulizia e manutenzione”.

Montaggio

Avvertenza!

- Prima del montaggio, spegnere sempre
I'apparecchio e staccare la spina di
alimentazione dalla presa elettrica a parete.

- Prima di inserire il cestello estraibile allinterno
del cestello fisso, verificare che I'esterno del
cestello estraibile e I'interno di quello fisso
siano asciutti. Il cestello estraibile e il cestello
fisso potrebbero rimanere attaccati per il gelo.

Montaggio dell’apparecchio

(fig. B - D)

* Collocare la guarnizione (10) sopra il
cestello fisso (8).

« Inserire il cestello estraibile (9) nel cestello
fisso (8).

* Montare il braccio miscelatore (11) nel
cestello estraibile (9). Il fondo del braccio
miscelatore (11) si appoggia sul centro del
cestello estraibile (9).

Attenzione! Il braccio miscelatore (11) non si

inserisce saldamente nel cestello estraibile (9)

in modo automatico. Il coperchio del cestello

(12) deve essere montato sul cestello estraibile

(9) con il braccio miscelatore (11) inserito al

centro del coperchio (12).

*  Montare il coperchio del cestello (12) sul
cestello estraibile (9). Verificare che la
parte superiore del braccio miscelatore
(11) sia ben inserito al centro del coperchio
(12). Bloccare il coperchio del cestello (12)
ruotandolo in senso orario.

* Montare la chiusura del coperchio del
cestello (13) sul coperchio del cestello (12).

* Montare l'unita del motore (14) sul coperchio
del cestello (12).

Attenzione! Verificare che il foro nella parte

superiore del braccio miscelatore (11) sia

allineato con la forma dell’alberino dell’'unita

del motore (14) (fig. D).

Uso

Accensione e spegnimento (fig. A)

* Premere il pulsante POWER (3) per
accendere 'apparecchio. Sul display
digitale (2) compare "50:00".

* Premere nuovamente il pulsante POWER
(3) per spegnere I'apparecchio.

Impostazione del tempo (fig. A)
E possibile impostare il tempo necessario
utilizzando il pulsante TIMER (5). Il tempo
predefinito € 50 minuti.
e Premere il pulsante TIMER (5) 1x per
impostare il tempo a 40 minuti.
Sul display digitale (2) compare "40:00”.
* Premere il pulsante TIMER (5) 2x per
impostare il tempo a 30 minuti.
Sul display digitale (2) compare "30:00”.
* Premere il pulsante TIMER (5) 3x per
impostare il tempo a 10 minuti.
Sul display digitale (2) compare "10:00”.
* Premere il pulsante TIMER (5) 4x per
impostare il tempo a 50 minuti.
Sul display digitale (2) compare "50:00”.

Accensione e spegnimento

dell’apparecchio (fig. A)

* Se il tempo & impostato, premere il pulsante
START/STOP (4) per avviare il processo di
miscelazione. La spia di miscelazione (6) si
accende. Il display digitale (2) visualizza il
conto alla rovescia durante il processo.
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*  Dopo 2 minuti, il processo di raffreddamento
inizia automaticamente. La spia di
raffreddamento (7) si accende.

* Perinterrompere il processo, effettuare
una delle seguenti azioni:

- Premere il pulsante START/STOP (4)
per 2 secondi.
- Premere il pulsante POWER (3).

« Se il processo &€ completo, un avvisatore
acustico si attiva per 10 volte indicando la
fine del processo. Sul display digitale (2)
compare "00:00".

Regolazione del tempo (fig. A)

Durante 'uso

Se I'apparecchio ¢ in funzione, & possibile

regolare il tempo utilizzando il pulsante TIMER

(5). Il tempo predefinito & 50 minuti.

* Premere il pulsante TIMER (5) 1x per
aumentare il tempo di 5 minuti.

» Ad ogni pressione del pulsante TIMER (5),
il tempo aumenta di 5 minuti.

Dopo l'uso

Se il dessert appare di qualita insufficiente

quando il processo &€ completo, & possibile

riavviare I'apparecchio usando il pulsante

START/STOP (4).

* Premere il pulsante START/STOP (4) per
2 secondi.

* Se necessario, premere il pulsante TIMER
(5), per impostare il tempo.

* Premere il pulsante START/STOP (4) per
attivare I'apparecchio.

Funzione di raffreddamento
prolungato

L’apparecchio & dotato di una funzione di
raffreddamento prolungato. Se 'apparecchio non
viene spento entro 10 minuti dal completamento
del processo, si attiva automaticamente la
funzione di raffreddamento prolungato. La
funzione di raffreddamento (senza la funzione
di miscelazione) sara attivata per 10 minuti

e successivamente disattivata per 10 minuti.
Dopo 60 minuti, la funzione di raffreddamento
prolungato si disattiva automaticamente.

Attenzione!

- Per utilizzare la funzione di raffreddamento
prolungato dopo il completamento del
processo, prima rimuovere |‘unita del motore
per evitare una maggiore usura.

Suggerimenti per l'uso (fig. B & C)

Attenzione!

- Non rimuovere I'unita motore (14) durante
l'uso.

- Mantenere il coperchio del cestello (12) e la
chiusura del coperchio del cestello (13) sul
coperchio del cestello ben chiusi durante l'uso.

* Preparare gli ingredienti.

» Collocare 'apparecchio su una superficie
uniforme e stabile.

» Versare gli ingredienti nel cestello estraibile
9).

Nota! Verificare che il cestello estraibile (9)

non sia riempito con gli ingredienti oltre '80%

della sua capacita. Il dessert aumenta

di volume durante il processo.

» Collocare la guarnizione (8).

» Inserire il cestello estraibile (9).

* Montare il braccio miscelatore (11).

» Inserire il coperchio del cestello (12).

* Montare la chiusura del coperchio del
cestello (13).

* Montare I'unita del motore (14).

* Accendere 'apparecchio.

» Se necessario, impostare il tempo del
processo per preparare i dessert.

* Awviare il processo per preparare i dessert.

* Mantenere il coperchio del cestello (12)
e la chiusura del coperchio del cestello (13)
sul coperchio del cestello ben chiusi per
guanto possibile durante il processo. Aprire
il coperchio del cestello (12) e la chiusura
del coperchio del cestello (13) sul coperchio
del cestello solo per verificare se il processo
é terminato.

» Dopo l'uso, spegnere I'apparecchio
e staccare la spina di alimentazione dalla
presa elettrica a parete.
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E possibile impostare il tempo di
raffreddamento in base ai propri gusti prima
dell’'uso o regolarlo durante e dopo 'uso.
Quantita di porzioni (1/2 tazza): 10.

Gelato alle fragole

Ricette

Gelato alla vaniglia

Ingredienti Quantita
Latte intero (freddo) 1 tazza
Zucchero 3/4 tazza
Panna montata (fredda) 2 tazze
Estratto di vaniglia (puro) 1 - 2 cucchiaini

.

Usare un frullatore a immersione (a bassa
velocita) o una frusta per miscelare latte

e zucchero finché lo zucchero non si

€ sciolto completamente.

Mescolare la panna montata e la vaniglia
con il composto.

Versare il composto nel cestello estraibile.
Avviare il processo per preparare i dessert.
Tempo di raffreddamento: Il tempo di
raffreddamento predefinito € 50 minuti.

E possibile impostare il tempo di
raffreddamento in base ai propri gusti prima
dell'uso o regolarlo durante e dopo I'uso.
Quantita di porzioni (1/2 tazza): 10.

Gelato al cioccolato

Ingredienti Quantita
Latte intero (freddo) 1tazza
Zucchero 1/2 tazza
Cioccolato amaro / semidolce

(in pezzi) 225¢
Panna montata (fredda) 2 tazze
Estratto di vaniglia (puro) 1 cucchiaino

Riscaldare il latte finché non & prossimo
all'ebollizione.

Usare un frullatore o un robot da cucina
(modalita a impulsi) per miscelare il
cioccolato e lo zucchero finché il cioccolato
non risulta tritato finemente.

Mescolare il latte caldo con il composto

Ingredienti Quantita
Latte intero (freddo) 1tazza
Zucchero 1 tazza
Fragole (a fette) 4009
Succo di limone (fresco) 3 cucchiai
Panna montata (fredda) 2 tazze
Estratto di vaniglia (puro) 1 cucchiaino

Utilizzare una frusta per miscelare fragole,
succo di limone e 1/3 di zucchero.

Far macerare le fragole per 2 ore.

Usare un frullatore a immersione (a bassa
velocita) o una frusta per miscelare latte

e zucchero finché lo zucchero non si

€ sciolto completamente.

Mescolare panna montata, vaniglia e succo
delle fragole macerate con il composto.
Versare il composto nel cestello estraibile.
Avviare il processo per preparare i dessert.
Aggiungere le fragole 5 minuti prima del
termine del processo.

Tempo di raffreddamento: Il tempo di
raffreddamento predefinito € 50 minuti.

E possibile impostare il tempo di
raffreddamento in base ai propri gusti prima
dell’'uso o regolarlo durante e dopo 'uso.
Quantita di porzioni (1/2 tazza): 12.

Gelato al caffe

fino ad ottenere una miscela omogenea.

» Far raffreddare completamente il composto.

* Mescolare la panna montata e la vaniglia
con il composto.

« Versare il composto nel cestello estraibile.
* Avviare il processo per preparare i dessert.

» Tempo di raffreddamento: Il tempo di
raffreddamento predefinito € 50 minuti.

Ingredienti Quantita
Latte intero (freddo) 1 tazza
Zucchero 3/4 tazza
Caffé/espresso solubile 2 cucchiai
Panna montata (fredda) 2 tazze
Estratto di vaniglia (puro) 1 cucchiaino

Utilizzare un frullatore a immersione

(a bassa velocita o una frusta per mescolare
latte, zucchero e caffe/espresso solubile
finché lo zucchero e il caffe/espresso
solubile non si sono sciolti completamente.
Mescolare la panna montata e la vaniglia
con il composto.
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Versare il composto nel cestello estraibile.
Avviare il processo per preparare i dessert.
Tempo di raffreddamento: Il tempo di
raffreddamento predefinito € 50 minuti.

E possibile impostare il tempo di
raffreddamento in base ai propri gusti prima
dell'uso o regolarlo durante e dopo l'uso.
Quantita di porzioni (1/2 tazza): 10.

Sorbetto al limone

Ingredienti Quantita
Zucchero 2 tazze
Acqua 2 tazze
Succo di limone (fresco) 1,5 tazze
Scorzetta di limone 1 cucchiaio

.

Versare acqua e zucchero in una casseruola.

Riscaldare il composto (a fuoco medio)
finché non & prossimo all’ebollizione.

Far sobbollire il composto (a fuoco lento)
finché lo zucchero non & completamente
sciolto. (Non mescolare il composto.)

Far raffreddare completamente il composto.
Mescolare il succo e la scorzetta di limone
con il composto.

Versare il composto nel cestello estraibile.
Avviare il processo per preparare i dessert.
Tempo di raffreddamento: Il tempo di
raffreddamento predefinito € 50 minuti.

E possibile impostare il tempo di
raffreddamento in base ai propri gusti prima
dell’'uso o regolarlo durante e dopo l'uso.
Quantita di porzioni (1/2 tazza): 8.

Sorbetto alle fragole

Ingredienti Quantita
Zucchero 1tazza
Acqua 1 tazza
Sciroppo di mais 1/4 tazza
Fragole (divise in quarti) 2009
Succo di limone/lime (fresco) 6 cucchiai

Versare acqua e zucchero in una casseruola.

Riscaldare il composto (a fuoco medio)
finché non e prossimo all’ebollizione.

Far sobbollire il composto (a fuoco lento)
finché lo zucchero non & completamente
sciolto. (Non mescolare il composto.)

Far raffreddare completamente il composto.

Usare un frullatore o un robot da cucina
(modalita a impulsi) per miscelare le
fragole e il succo di limone/lime fino ad
ottenere una miscela omogenea.
Setacciare la miscela con un setaccio fine
per rimuovere i semi.

Mescolare lo sciroppo di zucchero raffreddato
e lo sciroppo di mais con il composto.

Far raffreddare completamente il composto.
Versare il composto nel cestello estraibile.
Avviare il processo per preparare i dessert.
Tempo di raffreddamento: Il tempo di
raffreddamento predefinito € 50 minuti.

E possibile impostare il tempo di
raffreddamento in base ai propri gusti prima
dell’'uso o regolarlo durante e dopo 'uso.
Quantita di porzioni (1/2 tazza): 10.

Sorbetto al mango

Ingredienti Quantita
Zucchero 2/3 tazza
Sciroppo di mais 1/2 tazza
Mango (a cubetti) 4

Succo di limone/lime (fresco) 6 cucchiai

Usare un frullatore o un robot da cucina
(modalita a impulsi) per miscelare il mango
e il succo di limone/lime fino ad ottenere
una miscela omogenea.

Versare il composto nel cestello estraibile.
Avviare il processo per preparare i dessert.
Tempo di raffreddamento: Il tempo di
raffreddamento predefinito € 50 minuti.

E possibile impostare il tempo di
raffreddamento in base ai propri gusti prima
dell'uso o regolarlo durante e dopo 'uso.
Quantita di porzioni (1/2 tazza): 10.

Yogurt gelato al cioccolato

Ingredienti Quantita
Latte intero (freddo) 1 tazza
Yogurt magro alla vaniglia 2 tazze
Zucchero 1/4 tazza
Cioccolato amaro / semidolce

(in pezzi) 170 g

Usare un frullatore o un robot da cucina
(modalita a impulsi) per miscelare il latte

e il cioccolato fino ad ottenere una miscela
omogenea.
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* Mescolare lo yogurt alla vaniglia e lo
zucchero con il composto finché lo zucchero
non & completamente sciolto.

« Versare il composto nel cestello estraibile.

* Avviare il processo per preparare i dessert.

* Tempo di raffreddamento: Il tempo di
raffreddamento predefinito € 50 minuti.

E possibile impostare il tempo di
raffreddamento in base ai propri gusti prima
dell'uso o regolarlo durante e dopo l'uso.

* Quantita di porzioni (1/2 tazza): 8.

Yogurt gelato ai frutti di bosco

Ingredienti Quantita
Latte intero (freddo) 1/2 tazza
Yogurt magro alla vaniglia 2 tazze
Zucchero 1/4 tazza
Frutti di bosco misti congelati

(in purea) 3409

» Usare un frullatore a immersione (a bassa
velocita) o una frusta per miscelare yogurt
alla vaniglia, latte e zucchero finché lo
zucchero non si € sciolto completamente.

* Mescolare la purea di frutti di bosco al
composto.

« Versare il composto nel cestello estraibile.

* Awviare il processo per preparare i dessert.

* Tempo di raffreddamento: Il tempo di
raffreddamento predefinito € 50 minuti.

E possibile impostare il tempo di
raffreddamento in base ai propri gusti prima
dell’'uso o regolarlo durante e dopo l'uso.

* Quantita di porzioni (1/2 tazza): 8.

Yogurt gelato alla pesca

Ingredienti Quantita
Yogurt magro alla vaniglia 2 tazze
Zucchero 1/3 tazza
Pesca (succo) 400 g

» Far scolare le pesche. Conservare una
mezza tazza di succo di pesca.

» Usare un frullatore o un robot da cucina
(modalita a impulsi) per spezzettare le
pesche.

* Mescolare lo yogurt alla vaniglia, lo zucchero
e il succo di pesca con il composto finché
lo zucchero non &€ completamente sciolto.

» Versare il composto nel cestello estraibile.
* Awviare il processo per preparare i dessert.
» Tempo di raffreddamento: Il tempo di
raffreddamento predefinito € 50 minuti.
E possibile impostare il tempo di
raffreddamento in base ai propri gusti prima
dell’'uso o regolarlo durante e dopo 'uso.
* Quantita di porzioni (1/2 tazza): 8.

Conservazione dei dessert

Avvertenza!

- Non conservare i dessert nel freezer per piu
di 2 settimane.

- Non ricongelare i dessert scongelati.

- Non consumare i dessert scongelati.

Attenzione!

- Non utilizzare oggetti metallici o appuntiti
per rimuovere i dessert dal cestello estraibile.

- Non conservare dessert congelati
o bevande nel cestello estraibile.

» Rimuovere il dessert dal cestello estraibile
usando una spatola in gomma, un mestolo
in plastica o un cucchiaio di legno.

» \ersare il dessert nel contenitore in plastica
ermetico.

» Annotare sul contenitore in plastica la data
corrente e il tipo di dessert.

* Mettere il contenitore in plastica nel
freezer.

Pulizia e manutenzione
E necessario pulire 'apparecchio dopo ogni uso.

Avvertenza!

- Prima di eseguire interventi di pulizia
e manutenzione, rimuovere la spina di
alimentazione dalla presa elettrica a parete
e attendere che 'apparecchio si raffreddi.

- Non immergere I'apparecchio in acqua
o in altri liquidi per pulirlo.

Attenzione!

- Per pulire 'apparecchio non utilizzare
detergenti aggressivi o abrasivi.

- Non utilizzare oggetti affilati per pulire
I'apparecchio.
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» Controllare I'apparecchio a intervalli regolari,
verificando che non sia danneggiato.

« Pulire 'apparecchio con un panno umido.
Asciugare I'apparecchio con un panno
pulito e asciutto.

« Lavare gli accessori in acqua saponosa.
Asciugare completamente gli accessori.

» Riporre I'apparecchio con gli accessori in
un luogo asciutto, fuori dalla portata dei
bambini.

Clausola di esclusione
della responsabilita

Soggetto a modifica; le specifiche possono
subire variazioni senza preavviso.
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Grattis!

Du har kdpt en Princess hushallsapparat.

Vart mal ar att tillhandahalla kvalitetsprodukter
med smakfull design till ett dverkomligt pris.

Vi hoppas att du kommer njuta av denna
apparat i manga ar.

Bruksanvisning

Bruksanvisningen ar uppdelad i olika avsnitt.
Var uppmarksam pa sakerhetsinstruktionerna
nar du anvander bruksanvisningen.

Sakerhetsinstruktioner

Varning!

» Vid anvandning av elektriska apparater
maste de grundlaggande sakerhets-
instruktionerna alltid foljas for att minska
risken for brand, elektriska sttar och
personskador.

* Anvand inte apparaten nara badkar,
duschar, bassénger eller andra behallare
som innehaller vatten.

* Las hela bruksanvisningen noggrant innan
anvandning.

» Den avsedda anvandningen &r beskriven
i denna bruksanvisning. Anvandandet av
tillbehoren eller utférande av nagon
operation med denna apparat annat an
rekommenderat kan orsaka personskador.

» Spara denna bruksanvisning for framtida
bruk.

» Kontrollera sa att barn inte leker med
apparaten.

* Om denna apparat anvands av barn eller
personer med fysiska, sensoriska, mentala
eller motoriska problem eller utan tillracklig
kunskap och erfarenhet kan det leda till
skador. Personer som ansvarar for deras
sakerhet maste ge tydliga anvisningar eller
overvaka anvandningen av apparaten.

Anviandning

» Var alltid forsiktig vid anvandning av
apparaten.

« Se upp for heta delar. Ytan kan bli het nar
apparaten ar i drift.

» Skydda alltid apparaten fran vatten eller
Overdriven fuktighet.

» Anvand inte apparaten om dina hander ar
bléta. Anvand inte apparaten om du ar
barfota.

» Led strdomkabeln sa att den inte hanger
over arbetsytans kant sa du kan fastna
i eller snubbla Gver den.

» Dra aldrig i stromkabeln for att koppla ur
stromkontakten fran vagguttaget. Hall
stromkabeln borta fran varme, olja och
vassa kanter.

» Avlagsna inte nagon del eller tillbehor nar
stromkontakten ar ansluten till vagguttaget.
Koppla alltid ur stromkontakten fran
vagguttaget forst.

*  Om strdmkabeln skadas under anvandning,
koppla omedelbart ur stromkontakten fran
vagguttaget. Ror inte stromkabeln innan
urkoppling av strémkontakten fran
vagguttaget.

» Koppla ur stromkontakten fran vagguttaget
nar apparaten inte anvands, innan montering
eller demontering och innan rengdring och
underhall.

Sakerhet for andra

» Latinte barn eller personer som inte kdnner
till dessa anvisningar anvanda apparaten.

» Latinte barn eller djur komma nara
arbetsomradet. Lat inte barn eller djur réra
vid apparaten eller strdmkabeln. Noggrann
overvakning ar nddvandigt nar apparaten
anvands nara barn.

Efter anvédndning

» Koppla ur strémkontakten fran vagguttaget
och lat apparaten svalna innan du lamnar
den utan 6vervakning samt innan du byter
ut, rengor eller inspekterar nagon del av
apparaten.

» Fdrvara apparaten pa en torr plats nar
denna inte anvands. Se till att barn inte kan
na den forvarade apparaten.

Inspektion och reparationer

* Innan anvandning, kontrollera att apparaten
inte ar skadad eller har defekta delar.
Inspektera om apparaten har trasiga delar,
skadade knappar eller andra forhallanden
som kan paverka anvandandet.

» Anvand inte apparaten om nagon del ar
skadad eller defekt.
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« Alla skadade eller defekta delar ska
repareras eller bytas ut av en godkand
reparator. Forsok aldrig pa egen hand ta
bort eller byta ut nagon del.

* Innan anvandning, kontrollera om
stromkabeln ar sliten eller skadad.

* Anvand inte apparaten om strémkabeln

eller stromkontakten ar skadad eller defekt.

Om strémkabeln eller stromkontakten ar
skadad eller defekt maste denna bytas ut
av tillverkaren eller en godkand reparator.

Sadkerhetsanvisningar for

glassmasklner
Kontrollera alltid innan anvandning att
natspanningen 6verensstammer med
spanningen som anges pa apparatens
typskylt.

» Anslut apparaten till ett jordat vagguttag.
Anvand vid behov en jordad férlangnings-
sladd av lamplig diameter (minst 3 x 1 mm?).

» For ytterligare skydd, installera en jordfels-
brytare (RCD) med en hdgsta brytstrom
som inte dverstiger 30 mA.

* Apparaten ar inte avsedd att anvandas
med hjalp av en extern timer eller ett
separat fjarrkontrollsystem.

» Kontrollera sa att vatten inte kan fa kontakt
med stromkabelns och férlangningssladdens
kontakter.

» Linda alltid av strdmkabeln och
forlangningssladden helt.

¢ Anvand inte apparaten utomhus.

» Vid anvandning maste alltid skalens lock
vara pa plats.

» Placera apparaten pa en plan och stabil yta.

» Hall handerna borta fran alla rorliga delar.

» Hall langt har och I6sa klader borta fran de
rorliga delarna.

» Hall skrapor och andra koksredskap borta
fran de rorliga delarna.

* Anvand inte vassa foremal eller koksredskap
i den I6stagbara skalen. Anvand endast
gummiskrapor, plastskopor eller traskedar
i den l6stagbara skalen.

» Placera inte den I6stagbara skalen pa
Oppen eld, varmeplattor eller pa spisen.

* Hall apparaten borta fran varmekallor.

* Var noga med att apparaten inte kommer
i kontakt med lattantédndliga material.

* Montera inte isér basen, det okar risken for
brand, elstétar och personskador.

» Forflytta aldrig apparaten medan den ar
i gang.

* Lamna inte apparaten utan tillsyn vid
anvandning.

Beskrivning (fig. A)

Denna 282600/282601 Princess glassmaskin
ar konstruerad for att tillverka glass och andra
djupfrysta efterratter. Apparaten ar bara
avsedd for hemmabruk.
1. Kontrollpanel
. Digitalskarm
.POWER-knapp
. START/STOP-knapp
. TIMER-knapp
. Blandningsindikator (grén)
. Nedkylningsindikator (réd)
.Fast skal
. Lostagbar skal
10. Tatningsring
11. Blandningsarm
12. Skalens lock
13. Skydd for skalens lock
14. Motorenhet
15. Méatkopp
16. Méatsked

Oo~NoOOWN

Forpacknlngsmnehall
Glassmaskin

» Lostagbar skal

* Blandningsarm

+ Skalens lock

» Skydd for skalens lock

» Motorenhet

» Tatningsring

* Matkopp

*  Matsked

Forsta anvdandningen

Forberedelser
* Rengbra apparaten.

Se "Rengoring och underhall”.
* Rengora tillbehdren.

Se "Rengoring och underhall”.
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Montering

Varning!

- Innan montering paborjas boér du alltid sla
av apparaten och dra ut elkontakten fran
vagguttaget.

- Innan den I8stagbara skalen monteras i den
fasta skalen maste bade utsidan pa den
|dstagbara skalen och insidan pa den fasta
skalen vara torra. Annars kan den I6stagbara
skalen och den fasta skalen frysa fast
i varandra.

Hopsattning av apparaten

(fig. B - D)

Placera tatningsringen (10) ovanpa den
fasta skalen (8).

* Montera den Iostagbara skalen (9) i den
fasta skalen (8).

* Montera blandningsarmen (11) i den
|6stagbara skalen (9). Blandningsarmen
(11) ska sta mitt i den I6stagbara skalen (9).

Forsiktighet! Blandningsarmen (11) passar

inte automatiskt in i den I6stagbara skalen (9).

Skalens lock (12) maste forst monteras pa den

|6stagbara skalen (9) med blandningsarmen (11)

ditsatt i mitten av skalens lock (12).

* Montera skalens lock (12) pa den
|6stagbara skalen (9). Se till att toppen pa
blandningsarmen (11) passas in i mitten av
skalens lock (12). Dra at skalens lock (12)
genom att vrida det medurs.

* Montera skyddet for skalens lock (13) pa
skalens lock (12).

* Montera motorenheten (14) pa skalens
lock (12).

Forsiktighet! Se till att halet i toppen av

blandningsarmen (11) ar inriktat med formen

pa motorenhetens (14) axel (fig. D).

Anviéndning

Satta pa och stdnga av (fig. A)
Tryck pa POWER-knappen (3) for att satta
pa apparaten. Pa digitalskarmen (2) visas
”50:00".

*  Tryck pa POWER-knappen (3) igen for att
stdnga av apparaten.

Installning av tid (fig. A)
Onskad tid kan stéllas in med hjalp av TIMER-
knappen (5). Standardtiden ar 50 minuter.
» Tryck pa TIMER-knappen (5) 1x for att
stalla in tiden pa 40 minuter.
Pa digitalskarmen (2) visas "40:00".
» Tryck pa TIMER-knappen (5) 2x for att
stalla in tiden pa 30 minuter.
Pa digitalskarmen (2) visas "30:00".
» Tryck pa TIMER-knappen (5) 3x for att
stalla in tiden pa 10 minuter.
Pa digitalskarmen (2) visas "10:00".
» Tryck pa TIMER-knappen (5) 4x for att
stalla in tiden pa 50 minuter.
Pa digitalskarmen (2) visas "50:00".

Starta och stoppa apparaten

(fig. A)

Nar tiden ar installd trycker du pa START/
STOP-knappen (4) for att starta blandnings-
processen. Blandningsindikatorn (6) tands.
Digitalskédrmen (2) raknar ned under
processens gang.

» Efter 2 minuter satter nedkylningsprocessen
igang automatiskt. Nedkylningsindikatorn
(7) ténds.

» For att avbryta processen goér man pa ett
av foljande satt:

- Tryck pa START/STOP-knappen (4)
i 2 sekunder.
- Tryck pA POWER-knappen (3).

» Nar processen ar fardig hors en ljudsignal
10 ganger som indikation pa att processen
ar fardig. Pa digitalskédrmen (2) visas "00:00”.

Justering av tiden (fig. A)

Under anvandning

Om apparaten ar igang kan tiden justeras med

hjalp av TIMER-knappen (5). Standardtiden ar

50 minuter.

*  Tryck pa TIMER-knappen (5) 1x for att 6ka
pa tiden med 5 minuter.

+ Varje tryck pa TIMER-knappen (5) 6kar pa
tiden med 5 minuter.

Efter anvandning

Om efterratten inte har uppnatt 6nskad kvalitet

nar processen ar fardig kan man starta om

apparaten med hjalp av START/STOP-knappen

(4).
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*  Tryck pa START/STOP-knappen (4)
i 2 sekunder.

* Tryck vid behov pa TIMER-knappen (5)
for att stalla in tiden.

*  Tryck pa START/STOP-knappen (4) for att
starta apparaten.

Forlangd nedkylningsfunktion
Apparaten ar utrustad med en foérlangd
nedkylningsfunktion. Om apparaten inte stangs
av inom 10 minuter efter det att processen ar
fardig, kommer den férlangda nedkylnings-
funktionen att aktiveras automatiskt. Nedkylnings-
funktionen (utan blandningsfunktionen) aktiveras
forst i 10 minuter och avaktiveras sedan

i 10 minuter. Efter 60 minuter avaktiveras den
férlangda nedkylningsfunktionen automatiskt.

Forsiktighet!

- Om du vill anvanda den férlangda
nedkylningsfunktionen efter att processen
ar fardig, tar du forst bort motorenheten for
att forhindra okat slitage.

Tips for anvandning (fig. B & C)

Forsiktighet!

- Tainte bort motorenheten (14) under
anvandning.

- Skalens lock (12) och skyddet for skalens lock
(13) ska vara stdngda under anvandning.

« Forbered ingredienserna.

* Placera apparaten pa en plan och stabil yta.

* L&gg ned ingredienserna i den léstagbara
skalen (9).

OBS! Se till att den I6stagbara skalen (9)

inte fylls med ingredienser till mer an 80%

av volymen. Efterratterna expanderar under

processen.

» Placera dit tatningsringen (8).

* Montera den I0stagbara skalen (9).

* Montera blandningsarmen (11).

* Montera skalens lock (12).

* Montera skyddet for skalens lock (13).

* Montera motorenheten (14).

« Starta apparaten.

» Stall vid behov in tiden for processen for
tillverkning av efterratter.

« Starta processen for tillverkning av efterratter.

» Skalens lock (12) och skyddet for skalens
lock (13) ska vara stangda sa mycket som
méjligt under anvéndning. Oppna endast
skalens lock (12) och skyddet for skalens
lock (13) for att kontrollera om processen
ar fardig.

» Efter anvandning, stdng av apparaten och
dra ut elkontakten fran vagguttaget.

Recept

Vaniljglass

Ingredienser Mangder
Standardmjolk (kyld) 1 kopp
Socker 3/4 kopp
Vispad gradde (kyld) 2 koppar
Vaniljextrakt (ren) 1-2tsk.

» Anvand en stavmixer (lag hastighet) eller
en visp for att blanda mjolk och socker tills
sockret l0sts upp.

* ROr ner den vispade gradden och vaniljen
i blandningen.

» Lagg ned blandningen i den I6stagbara
skalen.

+ Starta processen for tillverkning av efterratter.

* Nedkylningstid: Standardnedkylningstiden
ar 50 minuter. Nedkylningstiden kan stallas
in efter tycke och smak innan anvandning
eller justeras under och efter anvandning.

» Antal portioner (1/2 kopp): 10.

Chokladglass

Ingredienser Mangder
Standardmjélk (kyld) 1 kopp
Socker 1/2 kopp
Mérk/halvmérk choklad (bitar) 225¢g
Vispad gradde (kyld) 2 koppar
Vaniljextrakt (ren) 1 tsk.

* Varm mjolken sa att den nastan borjar koka.

» Anvand en mixer eller en matberedare
(pulslaget) for att blanda choklad och
socker tills chokladen &r finhackad.

* RO&r ner den varma mjélken i blandningen
tills blandningen bildar en jamn massa.

+ Lat blandningen svalna helt.

* ROr ner den vispade gradden och vaniljen
i blandningen.
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Lagg ned blandningen i den lostagbara
skalen.

Starta processen for tillverkning av efterratter.
Nedkylningstid: Standardnedkylningstiden
ar 50 minuter. Nedkylningstiden kan stallas
in efter tycke och smak innan anvandning
eller justeras under och efter anvandning.
Antal portioner (1/2 kopp): 10.

Jordgubbsglass

Ingredienser Mangder
Standardmjélk (kyld) 1 kopp
Socker 1 kopp
Jordgubbar (skivade) 4009
Citronjuice (farsk) 3 msk.
Vispad gradde (kyld) 2 koppar
Vaniljextrakt (ren) 1 tsk.

Anvand en visp for att blanda jordgubbar,
citronjuice och 1/3 av sockret.

Lat jordgubbarna ligga och bldtas upp

i 2 timmar.

Anvand en stavmixer (lag hastighet) eller
en visp for att blanda mjolk och socker tills
sockret 16sts upp.

Ror ner den vispade gradden, vaniljen och
juicen fran de blétlagda jordgubbarna

i blandningen.

Lagg ned blandningen i den lostagbara
skalen.

Starta processen for tillverkning av efterratter.
Lé&gg till jordgubbarna 5 minuter innan
processen ar fardig.

Nedkylningstid: Standardnedkylningstiden
ar 50 minuter. Nedkylningstiden kan stéllas
in efter tycke och smak innan anvandning
eller justeras under och efter anvandning.
Antal portioner (1/2 kopp): 12.

Anvand en stavmixer (lag hastighet) eller
en visp for att blanda mjélk, socker och
snabbkaffe/-espresso tills sockret och
snabbkaffet/-espresson ar upplost.

ROr ner den vispade gradden och vaniljen

i blandningen.

Lagg ned blandningen i den léstagbara
skalen.

Starta processen for tillverkning av efterratter.
Nedkylningstid: Standardnedkylningstiden
ar 50 minuter. Nedkylningstiden kan stallas
in efter tycke och smak innan anvandning
eller justeras under och efter anvandning.
Antal portioner (1/2 kopp): 10.

Citronsorbet

Ingredienser Mangder
Socker 2 koppar
Vatten 2 koppar
Citronjuice (farsk) 1,5 kopp
Citronskal 1 msk.

Hall vatten och socker i en kastrull.

Varm blandningen (medelhdg varme) sa
att den nastan borjar koka.

Lat blandningen sjuda (lag varme) tills
sockret ar upplést. (ROr inte om blandningen.)
Lat blandningen svalna helt.

ROr ner citronjuice och citronskal

i blandningen.

Lagg ned blandningen i den l6stagbara
skalen.

Starta processen for tillverkning av efterratter.
Nedkylningstid: Standardnedkylningstiden
ar 50 minuter. Nedkylningstiden kan stallas
in efter tycke och smak innan anvandning
eller justeras under och efter anvandning.
Antal portioner (1/2 kopp): 8.

Kaffeglass

Ingredienser Mangder
Standardmjélk (kyld) 1 kopp
Socker 3/4 kopp
Snabbkaffe/-espresso 2 msk.
Vispad gradde (kyld) 2 koppar
Vaniljextrakt (ren) 1 tsk.

Jordgubbssorbet

Ingredienser Mangder
Socker 1 kopp
Vatten 1 kopp
Glukossirap 1/4 kopp
Jordgubbar (delade i fyra delar) 200 g
Citron-/limejuice (farsk) 6 msk.

» Hall vatten och socker i en kastrull.

OPRINCESS

56



Varm blandningen (medelhdg varme) sa
att den nastan borjar koka.

Lat blandningen sjuda (lag varme) tills
sockret ar upplost. (Ror inte om blandningen.)
Lat blandningen svalna helt.

Anvand en mixer eller en matberedare
(pulslaget) for att blanda jordgubbarna och
citron-/limejuicen tills blandningen bildar en
jamn massa.

Pressa blandningen genom en finmaskig
sil for att avlagsna karnorna.

Ror ner det avsvalnade sockervattnet och
glukossirapen i blandningen.

Lat blandningen svalna helt.

Lagg ned blandningen i den l6stagbara
skalen.

Starta processen for tillverkning av efterréatter.
Nedkylningstid: Standardnedkylningstiden
ar 50 minuter. Nedkylningstiden kan stéllas
in efter tycke och smak innan anvandning
eller justeras under och efter anvandning.
Antal portioner (1/2 kopp): 10.

Mangosorbet

Ingredienser Mangder
Socker 2/3 kopp
Glukossirap 1/2 kopp
Mango (i tarningar) 4
Citron-/limejuice (farsk) 6 msk.

» Anvand en mixer eller en matberedare
(pulslaget) for att blanda mango och
citron-/limejuice tills blandningen bildar en

jamn massa.

» Lagg ned blandningen i den I6stagbara

.

skalen.

Starta processen for tillverkning av efterratter.
Nedkylningstid: Standardnedkylningstiden
ar 50 minuter. Nedkylningstiden kan stéllas
in efter tycke och smak innan anvandning
eller justeras under och efter anvandning.
Antal portioner (1/2 kopp): 10.

Frusen chokladyoghurt

Ingredienser Mangder
Standardmjélk (kyld) 1 kopp
Vaniljyoghurt, lattvariant 2 koppar
Socker 1/4 kopp
Mérk/halvmérk choklad (bitar) 170 g

Anvand en mixer eller en matberedare
(pulslaget) for att blanda mjélk och choklad
tills blandningen bildar en jamn massa.
R&r ner vaniljyoghurten och sockret

i blandningen tills sockret 6sts upp.

Lagg ned blandningen i den léstagbara
skalen.

Starta processen for tillverkning av efterratter.
Nedkylningstid: Standardnedkylningstiden
ar 50 minuter. Nedkylningstiden kan stallas
in efter tycke och smak innan anvandning
eller justeras under och efter anvandning.
Antal portioner (1/2 kopp): 8.

Frusen baryoghurt

Ingredienser Mangder
Standardmjélk (kyld) 1/2 kopp
Vaniljyoghurt, lattvariant 2 koppar
Socker 1/4 kopp

Djupfrysta blandade bér (mosade) 340 g

Anvand en stavmixer (lag hastighet) eller
en visp for att blanda vaniljyoghurt, mjolk
och socker tills sockret 16sts upp.

Ror ner barmoset i blandningen.

Lagg ned blandningen i den l6stagbara
skalen.

Starta processen for tillverkning av efterratter.
Nedkylningstid: Standardnedkylningstiden
ar 50 minuter. Nedkylningstiden kan stallas
in efter tycke och smak innan anvandning
eller justeras under och efter anvandning.
Antal portioner (1/2 kopp): 8.

Frusen persikoyoghurt

Ingredienser Mangder
Vaniljyoghurt, lattvariant 2 koppar
Socker 1/3 kopp
Persikor (i juice) 400 g

» Torka av persikorna. Spara en halv kopp

persikojuice.

* Anvand en mixer eller en matberedare

(pulslaget) for att hacka persikorna.
ROr ner vaniljyoghurten, sockret och
persikojuicen i blandningen tills sockret
16sts upp.

Lagg ned blandningen i den l6stagbara
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« Starta processen for tillverkning av efterratter.

* Nedkylningstid: Standardnedkylningstiden
ar 50 minuter. Nedkylningstiden kan stéllas
in efter tycke och smak innan anvandning
eller justeras under och efter anvandning.

* Antal portioner (1/2 kopp): 8.

Forvara efterratter

Varning!

- Forvara inte efterratter i frysen langre tid
an 2 veckor.

- Mterfrys inte upptinade efterratter.

- Atinte upptinade efterratter.

Forsiktighet!

- Anvand inte vassa foremal eller metallféremal
for att ta upp efterratter ur den I6stagbara
skalen.

- Forvara inte frysta efterratter eller drycker
i den l6stagbara skalen.

« Ta upp efterratterna ur den léstagbara
skalen med gummiskrapa, plastskopa eller
trésked.

» Lagg efterratten i en lufttat plastbehallare.

* Mark plastbehallaren med dagens datum
och typen av efterratt.

» Lagg plastbehallaren i frysen.

Rengoring och underhall

Apparaten maste rengéras efter varje
anvandning.

Varning!

- Dra alltid ut natkontakten ur vagguttaget
och vanta tills apparaten har svalnat innan
rengoring eller underhall utfors.

- Drank inte utrustningen i vatten eller annan
vatska for rengoring.

Forsiktighet!

- Anvand inte slipande eller aggressiva
rengoringsmedel for att rengéra apparaten.

- Anvand inte vassa foremal for att rengéra
apparaten.

« Kontrollera apparaten regelbundet med
avseende pa skador.

* Rengo6r apparaten med en fuktig trasa.
Torka apparaten med en ren, torr trasa.

* Rengor tillbehdren i tvalvatten. Lat tillbehdren
torka helt.

» Forvara apparaten med tillbehor pa en torr
plats, utom rackhall for barn.

Ansvarsfriskrivning

Andringar férbehalles; specifikationer kan
andras utan férvarning.
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Tillykke!

Du har kgbt et Princess husholdningsapparat.
Vi bestreeber os pa at levere kvalitetsprodukter
med et stilfuldt design til en overkommelig pris.
Vi haber, du far glaede af dette apparat

i mange ar.

Brugsanvisning

Brugsanvisningen er blevet inddelt i det
tilsvarende afsnit. Ger dig bekendt med
sikkerhedsinstruktionerne, nar du konfererer
med brugsanvisningen.

Sikkerhedsinstruktioner

Advarsel!

» Nar du bruger eldrevne apparater, skal de
grundlaeggende sikkerhedsinstruktioner altid
felges, for at nedsaette risikoen for brand,
elektrisk sted og personskader.

* Undlad at anvende apparatet naer badekar,
brusere, vaske eller andre beholdere, som
indeholder vand.

* Laes hele handbogen omhyggeligt inden brug.

» Den pateenkte anvendelse er beskrevet
i denne handbog. Anvendelse af tilbeher,
eller en af dette apparats funktioners
ydeevne, udover hvad der er anbefalet,
kan medfgre risiko for personskade.

*  Opbevar denne handbog for senere brug.

» Der skal veere opsyn med bgrn for at sikre,
at de ikke leger med apparatet.

» Anvendelsen af dette apparat af bgrn eller
personer med fysiske, sansemaessige,
mentale eller motoriske handicap eller med
mangel pa den ngdvendige viden og erfaring
kan forarsage ulykker. Personer, som er
ansvarlige for deres sikkerhed, skal give
udtrykkelige instruktioner eller overvage
anvendelsen af apparatet.

Anvendelse

» Apparatet skal altid anvendes med
forsigtighed.

»  Veer opmaerksom pa varme dele. Overfladen
kan blive varm, nar apparatet er i brug.

» Apparatet skal altid beskyttes mod vand
eller for hgj fugtighed.

Apparatet ma ikke betjenes med vade
haender. Apparatet ma ikke betjenes, hvis
du er barfodet.

Hold gje med netledningen, og serg for,

at den ikke haenger over kanten af
bordpladen, og at den ikke saetter sig

i klemme eller bliver snublet over.

Der ma ikke treekkes i netledningen for at
koble netstikket fra stramforsyningen.
Hold netledningen veek fra varme, olie og
skarpe kanter.

Der ma ikke fiernes nogle dele eller tilbehgr,
nar netstikket er koblet til stramforsyningen.
Netstikket skal altid farst tages ud af
stremforsyningen.

Hvis netledningen bliver beskadiget under
brug, skal netstikket straks kobles fra
stremforsyningen. Netledningen ma ikke
berares, for netstikket er koblet fra
stremforsyningen.

Nar apparatet ikke anvendes, skal netstikket
tages ud af stremforsyningen, inden det
monteres eller afmonteres, og inden det
renggres og vedligeholdes.

Andres sikkerhed

Bgrn eller andre personer, som ikke er
bekendt med disse instruktioner, ma ikke
bruge apparatet.

Lad aldrig barn eller dyr komme i naerheden
af arbejdsomradet. Lad aldrig bern eller dyr
bergre apparatet eller netledningen. Steerkt
opsyn er ngdvendigt, nar apparatet anvendes
i neerheden af barn.

Efter brug

Tag netstikket ud af stremforsyningen og
lad apparatet kgle af, inden det efterlades
uden opsyn, og inden nogen af apparatets
dele udskiftes, rengeres eller undersgges.
Nar apparatet ikke anvendes, skal det
opbevares pa et tert sted. Det skal sikres,
at barn ikke har adgang til opbevarede
apparater.

Eftersyn og reparationer

Inden apparatet anvendes, skal det
kontrolleres for beskadigede eller defekte
dele. Undersgg apparatet for beskadigede
dele, afbrydere og andre forhold, som kan
pavirke driften.
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Apparatet ma ikke anvendes, hvis nogen
dele er beskadigede eller defekte.
Eventuelt beskadigede eller defekte dele
skal repareres eller udskiftes af en autoriseret
reparater. Forsgg aldrig selv at fierne eller
udskifte dele.

Inden apparatet anvendes, skal netledningen
undersgges for slitage.

Apparatet ma ikke anvendes, hvis
netledningen eller netstikket er beskadiget
eller defekt. Hvis netledningen eller
netstikket er beskadiget eller defekt,

skal det udskiftes af producenten eller en
autoriseret reparater.

Sikkerhedsinstruktioner
for ismaskiner

Far brug skal det altid kontrolleres, at
stremspaendingen svarer til spaendingen
pa apparatets typeskilt.

Tilslut apparatet til en stikkontakt med
jordforbindelse. Om ngdvendigt kan en
forleengerledning med jordforbindelse, og
en passende diameter (mindst 3 x 1 mm?)
anvendes.

For yderligere beskyttelse sa monter en
reststremafbryder (RCD) med en nominel
reststram, som ikke overstiger 30 mA.
Apparatet er ikke beregnet til brug med
ekstern timer eller et separat
fiernbetjeningssystem.

Sorg for, at der ikke kan komme vand ind
i netledningens stik og i forlaengerledningen.
Rul altid netledningen og
forleengerledningen helt ud.

Apparatet ma ikke bruges udendears.

Brug ikke apparatet uden skalens lag.
Saet apparatet pa en stabil flad overflade.
Hold haenderne vaek fra de beveegelige dele.
Hold langt har og Igstsiddende tgj vaek fra
de beveegelige dele.

Hold spateler og andre kokkenredskaber
veek fra de bevaegelige dele.

Benyt ikke skarpe objekter eller
kokkenredskaber i den flytbare skal. Brug
kun en gummispatel, en plastikisske eller
en traeske i den flytbare skal.

Stil ikke den flytbare skal oven pa flammer,
kogeplader eller ovne.

» Hold apparatet vaek fra varmekilder.

» Sgrg for, at apparatet ikke kommer
i kontakt med letantaendelige materialer.

» Skil aldrig apparatets base ad, der er risiko
for brand, elektrisk sted og personskader.

» Apparatet ma ikke flyttes, nar det er taendt.

» Apparatet ma aldrig veere uden tilsyn under
brugen.

Beskrivelse (fig. A)

Din 282600/282601 Princess ismaskine er
designet til at lave is og andre frosne desserter.
Apparatet er kun beregnet til hiemmebrug.
1. Betjeningspanel
2. Digitalt display
3. POWER-knap
4. START/STOP-knap
5. TIMER-knap
6. Miksningsindikator (grgn)
7.Kgleindikator (rad)
8. Fast skal
9. Flytbar skal
10. Forseglingsring
11.Blandearm
12. Skalens lag
13. Deeksel til skalens lag
14. Motorenhed
15. Malebzeger
16. Maleske

Indhold af pakken
* Ismaskine

»  Flytbar skal

» Blandearm

» Skalens lag

» Deeksel til skalens lag
» Motorenhed

» Forseglingsring

» Malebaeger

*  Maleske

Indledende brug
Klargering

* Renggr apparatet.

Se "Renggring og vedligeholdelse”.
* Renger tilbehgret.

Se "Renggring og vedligeholdelse”.
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Montering

Advarsel!

- Inden montering, skal apparatet altid slukkes,
og netstikket tages ud af stikkontakten.

- For den flytbare skal monteres i den faste
skal, sa serg for, at ydersiden af den
flytbare skal og indersiden af den faste skal
er tgrre. Den flytbare skal og den faste skal
kan fryse sammen.

Samllng af apparatet (fig. B - D)
Anbring forseglingsringen (10) oven pa den
faste skal (8).

» Seet den flytbare skal (9) ned i den faste
skal (8).

* Monter blandearmen (11) i den flytbare skal
(9). Blandearmens (11) bund hviler midt
i den flytbare skal (9).

Forsigtig! Blandearmen (11) sidder ikke

automatisk godt fast i den flytbare skal (9).

Skalens lag (12) skal farst monteres pa den

flytbare skal (9), hvor blandearmen (11) er

monteret midt pa skalens lag (12).

* Monter skalens lag (12) pa den flytbare
skal (9). Serg for, at blandearmens (11) top
er monteret midt pa skalens lag (12). Stram
skalens lag (12) ved at dreje det med uret.

* Monter deekslet til skalens lag (13) pa
skalens lag (12).

* Monter motorenheden (14) pa skalens lag
(12).

Forsigtig! Serg for, at hullet i blandearmens

top (11) passer med formen af motorenhedens

skaft (14) (fig. D).

Anvendelse

Tandmg og slukning (fig. A)
Tryk pa POWER-knappen (3) for at teende
for apparatet. Det digitale display (2) viser
”50:00".

*  Tryk pa POWER-knappen (3) igen for at
slukke for apparatet.

Indstilling af tiden (fig. A)

Den gnskede tidsperiode kan indstilles ved

hjeelp af TIMER-knappen (5). Standardtiden
er 50 minutter.

»  Tryk pa TIMER-knappen (5) 1x for at
indstille tiden til 40 minutter. Det digitale
display (2) viser "40:00".

»  Tryk pa TIMER-knappen (5) 2x for at
indstille tiden til 30 minutter. Det digitale
display (2) viser "30:00".

» Tryk pa TIMER-knappen (5) 3x for at
indstille tiden til 10 minutter. Det digitale
display (2) viser "10:00".

»  Tryk pa TIMER-knappen (5) 4x for at
indstille tiden til 50 minutter. Det digitale
display (2) viser "50:00".

Start og stop af apparatet (fig. A)
Nar tiden er indstillet, sa tryk pa START/
STOP-knappen (4) for at starte
blandeprocessen. Blandeindikatoren (6)
bliver teendt. Det digitale display (2) teeller
ned under denne proces.

» Efter 2 minutter starter kaleprocessen
automatisk. Kgleindikatoren (7) bliver taendt.

»  Gor et af folgende for at stoppe processen:
- Tryk pa START/STOP-knappen (4)

i 2 sekunder.
- Tryk pA POWER-knappen (3).

« Nar processen er fuldfert, udsteder
summeren en lyd 10 gange, for at indikere
at processen er slut. Det digitale display (2)
viser "00:00”.

Justering af tiden (fig. A)

Under brug

Hvis apparatet er i gang, kan tiden justeres

ved hjeelp af TIMER-knappen (5).

Standardtiden er 50 minutter.

»  Tryk pa TIMER-knappen (5) 1x for at
for@ge tiden med 5 minutter.

» Hver gang der trykkes pa TIMER-knappen
(5), vil tiden blive forgget med 5 minutter.

Efter brug

Hvis desserten ikke er lykkedes, nar processen

er fuldfert, kan den startes igen ved hjeelp af

START/STOP-knappen (4).

*  Tryk pa START/STOP-knappen (4)
i 2 sekunder.

» Tryk om ngdvendigt pa TIMER-knappen
(5) for at indstille tiden.

*  Tryk pa START/STOP-knappen (4) for at
starte apparatet.
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Udbygget kalefunktion

Apparatet er udstyret med en udbygget
kalefunktion. Hvis apparatet ikke er slukket,
inden for 10 minutter efter at processen er
afsluttet, vil den udbyggede kglefunktion
automatisk blive aktiveret. Kglefunktionen
(uden blandefunktion) vil farst blive aktiveret

i 10 minutter og derefter deaktiveret i

10 minutter. Efter 60 minutter vil den udbyggede
kalefunktion automatisk blive deaktiveret.

Forsigtig!

- Huvis du vil bruge den udbyggede kglefunktion,
nar processen er afsluttet, skal du ferst fierne
motorenheden for at forhindre forgget slid.

Tips til brug (fig. B & C)

Forsigtig!

- Fjern ikke motorenheden (14) under brug.

- Hold skalens lag (12) og deekslet til skalens
lag (13) lukket under brug.

« Forbered ingredienserne.
» Saet apparatet pa en stabil flad overflade.
* Heeld ingredienserne i den flytbare skal (9).

Bemaerk! Sgrg for, at den flytbare skal (9) ikke
er fyldt op til mere end 80 % af dens kapacitet.
Desserten udvider sig under processen.

» Saet forseglingsringen (8) pa.

* Seet den flytbare skal i (9).

* Monter blandearmen (11).

* Monter skalens lag (12).

* Monter deekslet til skalens lag (13).

* Monter motorenheden (14).

e Teend for apparatet.

» Indstil om ngdvendigt tiden for
dessertproduktionen.

« Start dessertproduktionsprocessen.

» Hold skalens lag (12) og deekslet til skalens
lag (13) lukket under processen, i det
omfang det er muligt. Abn kun skalens lag
(12) og deekslet til skalens lag (13) for at
kontrollere, om processen er fuldfert.

« Efter brug skal apparatet slukkes, og
netstikket skal tages ud af stikkontakten.

Opskrifter

Vaniljeis

Ingredienser Mangde
Sedmeelk (afkelet) 1 kop
Sukker 3/4 kop
Fladeskum (afkalet) 2 kopper
Vanilleekstrakt (eegte) 1-2tsk.

» Brug en stavblender (ved lav hastighed)
eller et piskeris til at blande meelk og sukker,
indtil sukkeret er oplgst.

» Pisk fladeskummet og vaniljen ned
i blandingen.

* Heeld blandingen ned i den flytbare skal.

» Start dessertproduktionsprocessen.

» Koletid: Standardkegletiden er 50 minutter.
Kgletiden kan indstilles efter din smag fer
brugen eller justeres under eller efter brugen.

» Portioner (1/2 kop): 10.

Chokoladeis

Ingredienser Mangde
Sedmeelk (afkelet) 1 kop
Sukker 1/2 kop
Kraftig merk chokolade (i stykker) 225 g
Flgdeskum (afkalet) 2 kopper
Vanilleekstrakt (segte) 1 tsk.

* Varm meelken op, indtil den begynder at
koge.

» Brug en blender eller en kakkenmaskine
(pulsfunktion) til at blande chokoladen og
sukkeret, indtil chokoladen er fint hakket.

* Pisk den varme maelk gennem blandingen,
indtil den bliver glat.

» Lad blandingen kegle helt af.

» Pisk fladeskummen og vaniljen ned
i blandingen.

» Heeld blandingen ned i den flytbare skal.

» Start dessertproduktionsprocessen.

+ Koletid: Standardkgletiden er 50 minutter.
Kgletiden kan indstilles efter din smag fer
brugen eller justeres under eller efter brugen.

» Portioner (1/2 kop): 10.
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Jordbaeris

Citronsorbet

Ingredienser Mangde Ingredienser Mangde
Sedmalk (afkelet) 1 kop Sukker 2 kopper
Sukker 1 kop Vand 2 kopper
Jordbeer (i skiver) 400 g Citronsaft (frisk) 1,5 kop
Citronsaft (frisk) 3 spsk. Revet citronskal 1 spsk.
Fladeskum (afkglet) 2 kopper .
Vanilleekstrakt (eegte) 1 tsk. *  Heeld sukker og vand i en gryde.

» Brug et piskeris til at blande jordbaerene,
citronsaften og 1/3 af sukkeret.

» Lad jordbeerene blgde op i 2 timer.

.

Brug en stavblender (ved lav hastighed)
eller et piskeris til at blande meelk og sukker,
indtil sukkeret er oplgst.

Pisk fladeskummen, vaniljen og saften fra
de opbladte jordbzer gennem blandingen.
Hzeld blandingen ned i den flytbare skal.
Start dessertproduktionsprocessen.

Tilfgj jordbzerene 5 minutter fgr processens
slutning.

Koletid: Standardkgletiden er 50 minutter.
Kgletiden kan indstilles efter din smag for
brugen eller justeres under eller efter brugen.
Portioner (1/2 kop): 12.

Kaffeis

Ingredienser Mangde
Sedmeelk (afkelet) 1 kop
Sukker 3/4 kop
Pulverkaffe/-espresso 2 spsk.
Fladeskum (afkolet) 2 kopper
Vanilleekstrakt (eegte) 1 tsk.

» Brug en stavblender (ved lav hastighed)
eller et piskeris til at blande meelk, sukker
og pulverkaffe/-espresso, indtil sukkeret og
pulverkaffen/-espressoen er oplgst.

» Pisk flsdeskummen og vaniljen ned

i blandingen.

» Heeld blandingen ned i den flytbare skal.

» Start dessertproduktionsprocessen.

* Kgletid: Standardkgletiden er 50 minutter.
Kgletiden kan indstilles efter din smag for
brugen eller justeres under eller efter brugen.

» Portioner (1/2 kop): 10.

* Varm blandingen op (ved mellemhgj varme),
indtil den lige begynder at koge.

* Lad blandingen simre (ved lav varme), indtil
sukkeret er oplgst. (Rer ikke i blandingen.)

» Lad blandingen kgle helt af.
» Pisk cironsaften og citronskallen ned
i blandingen.
» Heeld blandingen ned i den flytbare skal.
» Start dessertproduktionsprocessen.
»  Koletid: Standardkeletiden er 50 minutter.
Koletiden kan indstilles efter din smag for

brugen eller justeres under eller efter brugen.

» Portioner (1/2 kop): 8.

Jordbaersorbet

Ingredienser Mangde
Sukker 1 kop
Vand 1 kop
Sirup 1/4 kop
Jordbeer (i kvarte) 200g
Citron/limesaft (frisk) 6 spsk.

Heeld sukker og vand i en gryde.

Varm blandingen op (ved mellemhgj varme),
indtil den lige begynder at koge.

Lad blandingen simre (ved lav varme), indtil
sukkeret er oplgst. (Rer ikke i blandingen.)
Lad blandingen kgle helt af.

Brug en blender eller en kakkenmaskine
(pulsfunktion) til at blande jordbaer og
citron/limesaft, indtil blandingen bliver glat.
Tryk blandingen gennem en fin sigte for at
fierne stenene.

Pisk den afkglede sukkersirup og almindelig
sirup ned i blandingen.

Lad blandingen kgle helt af.

Heeld blandingen ned i den flytbare skal.
Start dessertproduktionsprocessen.
Koletid: Standardkgletiden er 50 minutter.
Kgletiden kan indstilles efter din smag fer
brugen eller justeres under eller efter brugen.
Portioner (1/2 kop): 10.
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Mangosorbet

Ingredienser Mangde
Sukker 2/3 kop
Sirup 1/2 kop
Mango (i tern) 4
Citron/limesaft (frisk) 6 spsk.

Brug en blender eller en kakkenmaskine
(pulsfunktion) til at blande mango og
citron/limesaft, indtil blandingen bliver glat.
Haeld blandingen ned i den flytbare skal.
Start dessertproduktionsprocessen.
Koletid: Standardkeletiden er 50 minutter.
Koletiden kan indstilles efter din smag for

brugen eller justeres under eller efter brugen.

Portioner (1/2 kop): 10.

Frossen chokoladeyoghurt

Ingredienser

Mangde

Sedmeelk (afkelet) 1 kop
Vanilieyoghurt med lav fedtprocent 2 kopper

Sukker

1/4 kop

Kraftig mark chokolade (i stykker) 170 g

Brug en blender eller en kakkenmaskine
(pulsfunktion) til at blande maelken og
chokoladen, indtil blandingen bliver glat.
Pisk vaniljeyoghurten og sukkeret gennem
blandingen, indtil sukkeret er oplast.

Haeld blandingen ned i den flytbare skal.
Start dessertproduktionsprocessen.
Koletid: Standardkeletiden er 50 minutter.
Kgletiden kan indstilles efter din smag far

brugen eller justeres under eller efter brugen.

Portioner (1/2 kop): 8.

Frossen baeryoghurt

Ingredienser

Mzngde

Sodmaelk (afkelet)

1/2 kop

Vaniljeyoghurt med lav fedtprocent 2 kopper

Sukker
Blandede frosne beer (som puré)

1/4 kop
340 g

.

Brug en stavblender (ved lav hastighed)
eller et piskeris til at blande vaniljeyoghurt,
meelk og sukker, indtil sukkeret er oplgast.
Pisk beaerpuréen ned i blandingen.

Hzeld blandingen ned i den flytbare skal.

Start dessertproduktionsprocessen.
Kgletid: Standardkgletiden er 50 minutter.
Koletiden kan indstilles efter din smag far
brugen eller justeres under eller efter brugen.
Portioner (1/2 kop): 8.

Frossen ferskenyoghurt

Ingredienser

Mangde

Vaniljeyoghurt med lav fedtprocent 2 kopper

Sukker
Ferskner (i sin egen saft)

1/3 kop
400 g

Dreen fersknerne. Behold en halv kop
ferskensaft.

Brug en blender eller en kekkenmaskine
(pulsfunktion) til at hakke fersknerne.

Rear vaniljeyoghurten, sukkeret og
ferskensaften ned i blandingen, indtil
sukkeret er oplast.

Heeld blandingen ned i den flytbare skal.
Start dessertproduktionsprocessen.
Koletid: Standardkgletiden er 50 minutter.
Koletiden kan indstilles efter din smag far
brugen eller justeres under eller efter brugen.
Portioner (1/2 kop): 8.

Opbevaring af desserterne

Advarsel!

Opbevar ikke desserterne i fryseren i mere
end 2 uger.

Frys ikke optoet is igen.

Spis ikke is, som er optaet.

Forsigtig!

Benyt ikke skarpe objekter eller metalobjekter
til at tage desserterne ud af den flytbare
skal.

Opbevar ikke frosne desserter eller drinks

i den flytbare skal.

Tag desserten ud af den flytbare skal med
en gummispatel, en plastikisske eller en
treeske.

Put desserten i en luftteet plastikbeholder.
Marker plastikbeholderen med
produktionsdato og desserttype.

Saet plastikbeholderen i fryseren.
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Renggring og vedligeholdelse

Apparatet skal geres rent efter hver brug.

Advarsel!

Fjern altid netledningen fra stikkontakten og
vent, indtil apparatet er kglet af, for renggring
og vedligeholdelse.

Dyp ikke apparatet ned i vand eller nogen
anden veeske ved renggring.

Forsigtig!

Brug ikke aggressive eller slibende
renggringsmidler til at renggre apparatet med.
Benyt ikke skarpe objekter til at renggre
apparatet med.

Kontroller apparatet med jaevne mellemrum
for mulige skader.

Renger apparatet med en fugtig klud.

Tor apparatet efter med en ren ter klud.
Renger tilbehgret med seebevand.

Tor tilbehgret helt.

Opbevar apparatet samt tilbeher pa et tert
sted og utilgaengeligt for barn.

Ansvarsfraskrivelse

Afhaengig af eendringer; specifikationerne kan
aendres uden forudgaende varsel.
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Gratulerer!

Du har kjgpt et Princess husholdningsapparat.
Malet vart er & produsere kvalitetsprodukter
med smakfullt design til en rimelig pris.

Vi haper du kommer til & glede deg over dette
apparatet i mange ar.

Bruksanvisning

Bruksanvisningene er samlet i den tilsvarende
delen. Bli kjent med sikkerhetsinstruksjonene
nar du leser bruksanvisningen.

Sikkerhetsinstruksjoner

Advarsel!

*  Nar du bruker stremdrevne apparater ma du
alltid felge de grunnleggende sikkerhets-
instruksjonene for & redusere risikoen for
brann, elektrisk stgt og personskader.

« |kke bruk apparatet i neerheten av badekar,
dusj, servant eller annet som inneholder vann.

* Les hele bruksanvisningen fgr bruk.

* Anvendelsesomrade er beskrevet i denne
bruksanvisningen. Bruk av tilbehgr eller
annen bruk av apparatet enn det som er
tiltenkt kan forarsake risiko for personskader.

» Ta vare pa denne bruksanvisningen for
fremtidig referanse.

* Pass alltid pa at barna ikke leker med
apparatet.

» Det kan veere farlig hvis dette apparatet
brukes av barn eller personer med fysisk,
folelsesmessig eller motorisk funksjons-
hemming, eller som mangler ngdvendig
kunnskap eller erfaring. Personer som har
ansvar for disse menneskenes sikkerhet,
ma gi tydelige instruksjoner eller overvake
bruken av apparatet.

Bruk

» Veer alltid forsiktig nar du bruker apparatet.

» Pass pa varme deler. Overflaten kan bli
varm nar apparatet er i bruk.

« Beskytt alltid apparatet mot vann eller hgy
fuktighet.

» |kke bruk apparatet med vate hender. lkke
bruk apparatet nar du er barbent.

» Handter nettkabelen forsiktig, slik at den
ikke henger over kanten pa arbeidsplaten
og kan fanges i den eller at du snubler over
den.

»  Trekk aldri i nettkabelen for & dra nettpluggen
ut av nettkontakten. Hold nettkabelen unna
varme, olje og skarpe kanter.

» Ikke fiern deler eller tilbehgr nar nettpluggen
er koblet til nettkontakten. Trekk alltid
nettpluggen ut av nettkontakten farst.

» Dersom nettkabelen blir skadet under bruk
ma du umiddelbart trekke nettpluggen ut
av nettkontakten. Ikke bergr nettkabelen
for du drar nettpluggen ut av nettkontakten.

» Trekk nettpluggen ut av nettkontakten nar
apparatet ikke er i bruk, fer montering eller
demontering og fer rengjering og vedlikehold.

Andre personers sikkerhet

* La aldri barn eller personer som ikke har lest
denne bruksanvisningen bruke apparatet.

» Ikke la barn eller dyr komme i naerheten
av arbeidsomradet. Ikke la barn eller dyr
bergre apparatet eller nettkabelen.
Veer ekstra oppmerksom nar apparatet
brukes i neerheten av barn.

Etter bruk

» Trekk nettpluggen ut av nettkontakten og
la apparatet avkjgles for du gar fra det og
for du skifter det ut, rengjgr eller inspiserer
eventuelle deler pa det.

» Lagre apparatet pa et tert sted nar det ikke
er i bruk. Forsikre deg om at barn ikke har
tilgang til lagrede apparater.

Inspeksjon og reparasjon

» For bruk ma du kontrollere apparatet for
skadede eller defekte deler. Inspiser
apparatet for brudd pa deler, skader pa
brytere og andre forhold som kan pavirke
bruken.

* Bruk aldri apparatet hvis noen av delene
er skadede eller defekte.

» La en autorisert reparater skifte ut eller
reparere skadede eller defekte deler.
Forsgk aldri & fierne eller bytte ut en del selv.

*  For bruk ma du kontrollere om nettkabelen
er slitt eller skadet.
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Ikke bruk apparatet dersom nettkabelen
eller nettpluggen er skadet eller defekt.
Dersom nettkabelen eller nettpluggen er
skadet eller defekt, ma den skiftes ut av
produsenten eller en autorisert reparater.

Sikkerhetsinstruksjoner for
iskremmaskiner

Fer bruk ma du alltid sjekke at nettspenningen
er den samme som den som er oppgitt pa
apparatets typeskilt.

Koble apparatet til en jordet stikkontakt.
Om ngdvendig kan du bruke en jordet
skjateledning med passende diameter
(minst 3 x 1 mm?).

For ekstra beskyttelse bgr du installere en
reststramsbeskyttelse med en nominell
driftsstrem pa maksimalt 30 mA.
Apparatet er ikke ment til bruk med en
ekstern timer eller et separat fiernkontroll-
system.

Pase at det ikke kommer vann pa kontakter
pa nettkabelen eller skjateledningen.

Trekk alltid hele nettkabelen eller
skjateledningen ut.

Ikke bruk apparatet utendgrs.

Apparatet ma ikke brukes uten bollelokket.
Plasser apparatet pa et stabilt og flatt
underlag.

Hold hendene unna bevegelige deler.
Hold langt har og lgse kleer unna de
bevegelige delene.

Hold sleiver og andre kjgkkenredskaper
unna bevegelige deler.

Ikke bruk skarpe gjenstander eller
kjakkenredskaper i den uttakbare bollen.
Bruk kun gummispatel, en plastskje eller
en treskje i den uttakbare bollen.

Ikke plasser den uttakbare bollen over
apen ild, pa varmeplater eller komfyrer.
Hold apparatet unna varmekilder.

Pase at apparatet ikke kommer i kontakt
med antennelige materialer.

Ikke demonter foten, denne forebygger fare
for brann, elektrisk stgt og personskade.
Ikke flytt pa apparatet nar det er slatt pa.
Hold oppsyn med apparatet under bruken.

Beskrivelse (fig. A)

Din 282600/282601 Princess Princess iskrem-
maskin er beregnet pa a lage iskrem og andre
frosne desserter. Apparatet er kun egnet for
hjemmebruk.

1. Kontrollpanel

2. Digitalt display

3. POWER-knapp

4. START/STOP-knapp

5. TIMER-knapp

6. Blandingsindikator (grenn)
7.Kjeleindikator (rgd)

8. Fast bolle

9. Uttakkbar bolle

10. Pakningsring
11. Blandearm
12. Bollelokk

13. Lokkdeksel
14. Motor

15. Malebeger
16. Maleskje

Emballasjens innhold

Iskremmaskin
Uttakkbar bolle
Blandearm
Bollelokk
Lokkdeksel
Motor
Pakningsring
Malebeger
Maleskje

Forste gangs bruk

Klargjering

Rengjere apparatet.

Se "Rengjering og vedlikehold”.
Rengjer tilbeharet.

Se "Rengjering og vedlikehold”.

Montering

Advarsel!
- Fgr montering ma du alltid sla av apparatet

og trekke ut nettpluggen fra stikkontakten.
Fer du monterer den uttakbare bollen i den
faste bollen, ma du pase at utsiden av den
uttakbare bollen og innsiden av den faste
bollen er tgrre. Den uttakbare bollen og den
faste bollen kan fryse fast.
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Monterlng av apparatet (fig. B - D)
Plasser pakningsringen (10) pa toppen
av den faste bollen (8).

» Sett den uttakbare bollen (9) ned i den
faste bollen (8).

* Monter blandearmen (11) i den uttakbare
bollen (9). Bunnen av blandearmen (11)
sitter i senter av den uttakbare bollen (9).

Forsiktig! Blandearmen (11) gar ikke

automatisk pa plass i den uttakbare bollen (9).

Bollelokket (12) ma fert settes pa den uttakbare

bollen (9) med blandearmen (11) i senter av

bollelokket (12).

» Sett bollelokket (12) pa den uttakbare
bollen (9). Pase at toppen av blandearmen
(11) sitter i senter av bollelokket (12). Skru
fast bollelokket (12) ved & dreie det med
klokken.

» Sett lokkdekslet (13) bollelokket (12).

» Sett motoren (14) pa bollelokket (12).

Forsiktig! Pase at hullet i toppen av blande-

armen (11) justeres med formen pa akslingen

til motoren (14) (fig. D).

Bruk

Sla pa og av (fig. A)
Trykk pA POWER-knappen (3) for & sla pa
apparatet. Det digitale displayet (2) viser
”50:00".

*  Trykk pa POWER-knappen (3) igjen for
a sla av apparatet.

Innstilling av tid (fig. A)

@nsket tid kan stilles inn med TIMER-knappen

(5). Standard er 50 minutter.

* Trykk pa TIMER-knappen (5) 1x for & stille
tiden til 40 minutter.

« Det digitale displayet (2) viser "40:00”.

»  Trykk pa TIMER-knappen (5) 2x for & stille
tiden til 30 minutter.
Det digitale displayet (2) viser "30:00".

* Trykk pa TIMER-knappen (5) 3x for & stille
tiden til 10 minutter.
Det digitale displayet (2) viser "10:00".

» Trykk pa TIMER-knappen (5) 4x for & stille
tiden til 50 minutter.
Det digitale displayet (2) viser "50:00".

Starte og stoppe apparatet (fig. A).
Huvis tiden er innstilt, trykker du pa START/
STOP-knappen (4) for a starte
blandingsprosessen. Blandeindikatoren (6)
tennes. Det digitale displayet (2) teller ned
under prosessen.

» Etter 2 minutter starter kjgleprosessen
automatisk. Kjgleindikatoren (7) tennes.

» For & avbryte prosessen, gjgre du ett av
felgende:

- Trykk pa START/STOP-knappen (4)
i 2 sekunder.
- Trykk pa POWER-knappen (3).

» Nar prosessen er fullfart, hagres et
alarmsignal i 10 minutter.

Det digitale displayet (2) viser "00:00:00".

Innstilling av tid (fig. A)
Under bruk
Hvis apparatet er i bruk, kan du justere tiden med
TIMER-knappen (5). Standard er 50 minutter.
»  Trykk pa TIMER-knappen (5) 1x for a stille
tiden til 5 minutter.
* Hver gang TIMER-knappen (5) trykkes,
gker tiden med 5 minutter.
Etter bruk
Hvis desserten ikke har gnsket kvalitet etter at
prosessen er fullfgrt, kan du starte apparatet
|gjen med START/STOP-knappen (4).
Trykk pa START/STOP-knappen (4)
i 2 sekunder.
*  Om ngdvendig trykker du TIMER-knappen
(5) for a stille inn tiden.
»  Trykk pa START/STOP-knappen (4) for
a starte apparatet.

Utvidet kjslefunksjon

Apparatet er utstyrt med en utvidet kjglefunksjon.
Hvis apparatet er slas av innen 10 minutter
etter at prosessen er fullfgrt, vil den utvidede
kjzlefunksjonen aktiveres automatisk.
Kjolefunksjonen (uten blandefunksjonen) vil
farst aktiveres i 10 minutter og deretter
deaktiveres i 10 minutter. Etter 60 minutter vil
den utvidede kjglefunksjonen automatisk
deaktiveres.

Forsiktig!

- Hvis du vil bruke den utvidede kjglefunksjonen
etter at prosessen er ferdig, ma du ferst fierne
motorenheten for & hindre ungdig slitasje.

OPRINCESS

68



Tips for bruk (fig. B & C)

Forsiktig!

- Ikke fiern motorenheten (14) under bruk.

- Hold bollelokket (12) og lokkdekslet (13)
lukket under bruk.

« Klargjgr ingrediensene.

» Plasser apparatet pa et stabilt og flatt
underlag.

» Fyllingrediensene i den uttakbare bollen (9).

Merk: Pase at den uttakbare bollen (9) ikke

fylles opp til over 80% av kapasiteten.

Desserten utvider seg under prosessen.

» Plasser pakningsringen (8).

» Settinn den uttakbare bollen (9).

* Monter blandearmen (11).

» Sett pa bollelokket (12).

» Sett pa lokkdekslet (13).

* Monter motoren (14).

» Sla apparatet pa.

* Om ngdvendig stiller du inn tiden for
dessertprosessen.

« Start prosessen.

» Hold bollelokket (12) og lokkdekslet (13)
lukket under prosessen, sa sant det er mulig.
Bollelokket (12) og lokkdekslet (13) bar kun

apnes for a sjekke om prosessen er fullfart.

» Etter bruk, sla av apparatet og trekk ut
nettpluggen fra stikkontakten.

Oppskrifter

Vaniljeis

Ingredienser Mengde
Hel melk (kald) 1 kopp
Sukker 3/4 kopp
Pisket krem (kald) 2 kopper

Vaniljeessens (ren9

1-2 teskjeer

« Bruk en stavmikser (lav hastighet) eller en
visp til & blande melk og sukker til sukkeret
er opplgst.

» Rar den piskede kremen og vaniljen
sammen til en rore.

« Fyllingrediensene i den uttakbare bollen.

« Start prosessen.

» Kjoletid: Standard kjgletid er 50 minutter.
Kjgletiden kan stilles inn etter gnske.
Dette kan gjeres for eller under bruk.

« Antall porsjoner (1/2 kopp): 10.

Sjokoladeis

Ingredienser Mengde
Hel melk (kald) 1 kopp
Sukker 1/2 kopp
Bitter/halvset sjokolade (biter) 2259
Pisket krem (kald) 2 kopper
Vaniljeessens (ren9 1 teskje

»Varm opp melken til den sa vidt begynner
a koke.

» Bruk en mikser eller en kjskkenmaskin
(pulsfunksjon) til & blande sjokolade og
sukker til sjokoladen er finhakket.

* Rgr den varme melken inn i blandingen
til blandingen er jevn.

» La blandingen kjgles helt ned.

* Roar den piskede kremen og vaniljen
sammen til en rare.

* Fyllingrediensene i den uttakbare bollen.

» Start prosessen.

* Kjoletid: Standard kjgletid er 50 minutter.
Kjoletiden kan stilles inn etter gnske. Dette
kan gjeres for eller under bruk.

» Antall porsjoner (1/2 kopp): 10.

Jordbeaeris

Ingredienser Mengde
Hel melk (kald) 1 kopp
Sukker 1 kopp
Jordbeer (i skiver) 4009
Sitronsaft (frisk) 3 spiseskjeer
Pisket krem (kald) 2 kopper
Vanilieessens (ren9 1 teskje

» Bruk en visp til & blande jordbeer, sitronsaft
og 1/3 av sukkeret.

» Lajordbeerene blgtes i 2 timer.

» Bruk en stavmikser (lav hastighet) eller en
visp til & blande melk og sukker til sukkeret
er opplast.

* Ror pisket krem, vanilje og saft fra
jordbzerene inn i blandingen.

* Fyllingrediensene i den uttakbare bollen.

» Start prosessen.

+ Tilsett jordbaerene 5 minutter for prosessen
er fullfgrt.

» Kijoletid: Standard kjgletid er 50 minutter.
Kjgletiden kan stilles inn etter gnske. Dette
kan gjeres for eller under bruk.

» Antall porsjoner (1/2 kopp): 12.
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Kaffeiskrem

Ingredienser Mengde
Hel melk (kald) 1 kopp
Sukker 3/4 kopp
Pulverkaffe/-espresso 2 spiseskjeer
Pisket krem (kald) 2 kopper
Vaniljeessens (ren9 1 teskje

» Bruk en stavmikser (lav hastighet) eller en
visp til & blande melk, sukker og pulverkaffe/-
espresso til sukkeret og pulverkaffen/-
espressoen er opplgst.

* Rar den piskede kremen og vaniljen
sammen til en rgre.

« Fyllingrediensene i den uttakbare bollen.

« Start prosessen.

* Kjoletid: Standard kjgletid er 50 minutter.
Kjgletiden kan stilles inn etter gnske. Dette
kan gjeres far eller under bruk.

» Antall porsjoner (1/2 kopp): 10.

Sitronsorbet

Ingredienser Mengde
Sukker 2 kopper
Vann 2 kopper
Sitronsaft (frisk) 1,5 kopp
Sitronzest 1 spiseskjeer

» Fyll vann og sukker i en kasserolle.

» Varm opp blandingen (middels varme)
til den sa vidt begynner a koke.

« La blandingen smakoke (lav varme) til
sukkeret opplgses. (Ikke rer i blandingen.)

» Lablandingen kjgles helt ned.

» Rar sitronsaft og sitronzest inn i blandingen.

» Fyllingrediensene i den uttakbare bollen.

« Start prosessen.

» Kjoletid: Standard kjgletid er 50 minutter.
Kjgletiden kan stilles inn etter gnske. Dette
kan gjares far eller under bruk.

» Antall porsjoner (1/2 kopp): 8.

* Fyll vann og sukker i en kasserolle.

* Varm opp blandingen (middels varme) til
den sa vidt begynner a koke.

» La blandingen smakoke (lav varme) til
sukkeret opplgses. (lkke rar i blandingen.)

» La blandingen kjgles helt ned.

» Bruk en mikser eller en kjskkenmaskin
(pulsfunksjon) til & blande jordbeer og
sitron/lime-saften til blandingen er jevn.

» Sil blandingen for a fjerne steiner.

* Roar den nedkjglte sirupen og maissirupen
inn i blandingen.

» La blandingen kjgles helt ned.

* Fyllingrediensene i den uttakbare bollen.

» Start prosessen.

» Kijoletid: Standard kjgletid er 50 minutter.
Kjgletiden kan stilles inn etter gnske. Dette
kan gjeres for eller under bruk.

» Antall porsjoner (1/2 kopp): 10.

Mangosorbet

Ingredienser Mengde
Sukker 2/3 kopp
Maissirup 1/2 kopp
Mango (i terninger) 4

Sitron/lime-saft (frisk) 6 spiseskjeer

* Bruk en mikser eller en kjgkkenmaskin
(pulsfunksjon) til & blande mango og sitron/
lime-saften til blandingen er jevn.

* Fyllingrediensene i den uttakbare bollen.

» Start prosessen.

* Kjoletid: Standard kjgletid er 50 minutter.
Kjoletiden kan stilles inn etter gnske. Dette
kan gjeres for eller under bruk.

» Antall porsjoner (1/2 kopp): 10.

Frossen sjokoladeyoghurt

Ingredienser Mengde
Hel melk (kald) 1 kopp
Vaniljeyoghurt med lavt fettinnhold 2 kopper
Sukker 1/4 kopp

Bitter/halvset sjokolade (biter) 170 g

Jordbaersorbet

Ingredienser Mengde
Sukker 1 kopp
Vann 1 kopp
Maissirup 1/4 kopp
Jordbeer (i fire bater) 200 g

Sitron/lime-saft (frisk) 6 spiseskjeer

» Bruk en mikser eller en kjgkkenmaskin
(pulsfunksjon) til & blande melk og sjokolade
til blandingen er jevn.

* Rear vanilieyoghurt og sukker inn i blandingen
til sukkeret oppleses.
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« Fyllingrediensene i den uttakbare bollen.

« Start prosessen.

* Kjoletid: Standard kjgletid er 50 minutter.
Kjgletiden kan stilles inn etter gnske.

« Dette kan gjgres for eller under bruk.

« Antall porsjoner (1/2 kopp): 8.

Frossen baeryoghurt

Ingredienser Mengde
Hel melk (kald) 1/2 kopp

Vaniljeyoghurt med lavt fettinnhold 2 kopper

Sukker 1/4 kopp

Frosne blandede bzer (moset) 3409

« Bruk en stavmikser (lav hastighet) eller en
visp til & blande vaniljeyoghurt, melk og
sukker til sukkeret er opplast.

* Rgr beermosen inn i blandingen.

« Fyllingrediensene i den uttakbare bollen.

» Start prosessen.

» Kjoletid: Standard kjgletid er 50 minutter.
Kjgletiden kan stilles inn etter gnske. Dette
kan gjares for eller under bruk.

» Antall porsjoner (1/2 kopp): 8.

Frossen ferskenyoghurt

Ingredienser Mengde

Vaniljeyoghurt med lavt fettinnhold 2 kopper
Sukker 1/3 kopp
Fersken (i saft) 400 g

» Tem saften av ferskenene. Ta vare pa en
halv kopp med ferskensaft.

» Bruk en mikser eller en kjgkkenmaskin
(pulsfunksjon) til & hakke opp ferskenene.

* Rar vaniljeyoghurt, sukker og ferskensaft
inn i blandingen til sukkeret oppl@ses.

« Fyllingrediensene i den uttakbare bollen.

» Start prosessen.

» Kjoletid: Standard kjgletid er 50 minutter.
Kjgletiden kan stilles inn etter gnske. Dette
kan gjares for eller under bruk.

» Antall porsjoner (1/2 kopp): 8.

Oppbevare desserter

Advarsel!
- Desserter bgr ikke oppbevares i fryseren
mer enn 2 uker.

- Opptinte desserter ma ikke fryses igjen.

- Smeltede desserter bar ikke spises.

Forsiktig!

- |kke bruk skarpe gjenstander eller metall-
gjenstander til & ta desserter ut av den
uttakbare bollen.

- l|kke oppbevar frosne desserter eller drikker
i den uttakbare bollen.

» Ta desserter ut av den uttakbare bollen
med en gummispatel, en plastskje eller en
treskje.

»  Oppbevar desserten i en lufttett plastbeholder.

» Merk plastbeholderen med dato og type
dessert.

» Plasser plastbeholderen i fryseren.

Rengjgring og vedlikehold
Apparatet skal rengjgres etter hvert bruk.

Advarsel!

- Far rengjering eller vedlikehold ma du
trekke nettpluggen ut av stikkontakten og
vente til apparatet har kjglt seg ned.

- Ikke senk apparatet i vann eller andre
veesker for a rense det.

Forsiktig!

- Ikke bruk aggressive eller skurende
rensemidler til & rengjere apparatet.

- Ikke bruk skarpe objekter til & rengjere
apparatet.

+ Kontroller jevnlig om det er skader pa
apparatet.

* Rengjor apparatet med en fuktig klut.

» Tork av apparatet med en ren, tarr klut.

» Vask tilbehgret i sdpevann. Terk tilbehgret
fullstendig.

* Oppbevar apparatet med tilbehgr pa et tort
sted og utilgjengelig for barn.

Ansvarsfraskrivelse

Gjenstand for endring; spesifikasjonene kan
endres uten videre varsel.
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Onnittelut!

Olet hankkinut Princess-kodinkoneen.
Tavoitteemme on tarjota tyylikkaasti suunniteltuja
laatutuotteita kohtuulliseen hintaan. Toivomme,
etta nautit laitteen kaytéstd monen vuoden ajan.

Kayttoohjeet

Kayttdohjeet on keratty vastaavaan osioon.
Lue laitteen turvallisuusohjeet kayttdohjeisiin
tutustumisen yhteydessa.

Turvallisuusohjeet

Varoitus!

» Verkkovirralla toimivia laitteita kaytettdessa
on aina noudatettava perusturvallisuus-
ohjeita tulipalon tai séahkdiskun aiheuttaman
loukkaantumisriskin vahentéamiseksi.

«  Ala kayté laitetta kylpyammeiden, suihkujen,
pesualtaiden tai muiden vetta sisaltavien
astioiden lahell&.

* Lue kayttdohje huolellisesti Iapi ennen
laitteen kayttdonottoa.

» Laitteen kayttotarkoitus on kuvattu tédssa
kayttdoppaassa. Muiden kuin suositeltujen
varusteiden kaytto tai toimenpiteiden
suoritus voi aiheuttaa henkilévahinkovaaran.

» Sailyta kayttdohjeet tulevia kayttokertoja
varten.

* Valvo aina lapsia varmistaaksesi, etteivat
he leiki laitteella.

» Vaaratilanteita voi syntya, jos laitetta
kayttavat lapset tai henkil6t, joilla on fyysisia,
aistillisia, henkisia tai liikkumisrajoitteita tai
joilla ei ole riittavaa tuntemusta tai
kokemusta. Heidan turvallisuudestaan
vastaavien henkildiden on ohjattava tai
valvottava heita laiteen kaytossa.

Kaytto

« Noudata aina varovaisuutta laitteen
kaytossa.

« Varo kuumia osia. Alusta voi kuumentua
laitteen kayton aikana.

* Suojaa laite aina vedelta tai huomattavalta
kosteudelta.

«  Ala kayta laitetta maérilla kasilla. Ala kayta
laitetta avojaloin.

+ Sijoita virtajohto huolellisesti niin, etta se ei
roiku tyétason reunaa vasten eika siihen
voi vahingossa takertua tai kompastua.

+ Ala veda virtajohdosta silloin, kun irrotat
pistokkeen verkkovirtalahteesta. Suojaa
virtajohto kuumuudelta, dljylta ja teravilta
reunoilta.

+ Al irrota laitteen osia tai varusteita silloin,
kun sen pistoke on kytkettyna verkkovirta-
lahteeseen. Irrota pistoke aina ensin
verkkovirtalahteesta.

+ Jos virtajohto vaurioituu kayton aikana, irrota
pistoke valittomasti verkkovirtalahteesta.
Ala kosketa virtajohtoa ennen kuin olet
irrottanut pistokkeen verkkovirtalahteesta.

 lrrota pistoke verkkovirtalahteesta, kun laite
ei ole kaytossa, ennen kokoamista tai
purkamista seka ennen puhdistusta ja
huoltoa.

Muiden turvallisuus

+ Al3 salli lasten tai muiden henkildiden,
jotka eivat tunne kyseisia ohjeita, kayttaa
laitetta.

+ Al3 salli lasten tai eldinten tulla
tydskentelyalueen lahelle. Ala salli lasten
tai elainten koskea laitetta tai virtajohtoa.
Kun laitetta kaytetaan lasten laheisyydessa,
laitteen kayttéa on valvottava tarkasti.

Kayton jalkeen

 lrrota virtajohto verkkovirrasta ja anna
laitteen jaahtya ennen kuin jatat sen iiman
valvontaa tai vaihdat, puhdistat tai tutkit
mitaan laitteen osaa.

» Sailyta laitetta kuivassa paikassa silloin,
kun sita ei kayteta. Varmista, etteivat lapset
paase varastoitujen laitteiden luo.

Tutkinta ja korjaukset

» Tarkasta laite ennen kayttda vaurioituneiden
tai viallisten osien varalta. Tutki laite
rikkoutuneiden osien, vaurioituneiden
kytkimien tai muiden vaurioiden osalta,
jotka saattavat vaikuttaa sen toimintaan.

«  Ala kéyta laitetta, mikali jokin osa on
vaurioitunut tai viallinen.

» Korjauta tai vaihdata vaurioitunut tai viallinen
osa valtuutetussa huoltopalvelussa. Ala
koskaan yrita poistaa tai vaihtaa mitaan
osaa itse.
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Tarkasta virtajohto ennen kayttéa kulumisen
tai vaurioitumisen varalta.

Ala kayté laitetta, mikéli virtajohto tai pistoke
on vaurioitunut tai viallinen. Jos virtajohto
tai pistoke on vaurioitunut tai viallinen, se
tulee vaihdattaa laitteen valmistajalla tai
valtuutetussa huoltopalvelussa.

Jaatelokoneiden turvallisuusohjeet

Tarkista aina ennen kayttoa, etta verkkojannite
vastaa laitteen tyyppikilven merkintdja.
Kytke laite maadoitettuun pistorasiaan.
Kayta tarvittaessa maadoitettua ja sopivan
halkaisijan omaavaa jatkojohtoa (vahintaan
3 x 1 mm?).

Asenna turvallisuuden lisddmiseksi
vikavirtasuojakytkin (RCD), jonka kayttévirta
ei ylitd arvoa 30 mA.

Laitetta ei ole tarkoitettu kaytettavaksi
ulkoisella ajastimella tai erilliselld kauko-
ohjausjarjestelmalla.

Varmista, ettei virtajohdon pistokkeisiin tai
jatkojohtoon paase vetta.

Kelaa virtajohto ja jatkojohto aina kokonaan
auki.

Ala kayta laitetta ulkoilmassa.

Ala kayt laitetta iiman kulhon kantta.
Aseta laite vakaalle ja tasaiselle alustalle.
Pida kadet loitolla laitteen liikkuvista osista.
Pida pitkat hiukset ja 16ysa vaatetus loitolla
liikkuvista osista.

Pida lastat ja muut keittidvalineet loitolla
laitteen liikkkuvista osista.

Ala kayta terévia esineita tai keittiévalineita
laitteen irrotettavassa kulhossa.

Kayta irrotettavassa kulhossa ainoastaan
kumilastaa, muovikauhaa tai puulusikkaa.
Ala aseta irrotettavaa kulhoa tuleen,
kuumien astioiden tai liesien paalle.

Pida laite kaukana lampélahteista.
Varmista, ettei laite koske syttyviin
materiaaleihin.

Al irrota laitteen alustaa tulipalo-, sahkaisku-
tai henkildvahinkovaaran valttdmiseksi.
Al3 liikuta laitetta silloin, kun se on kytketty
paalle.

Al3 jat4 laitetta iiman valvontaa kaytén
aikana.

Kuvaus (kuva A)

282600 Princess-jaatelokoneesi on suunniteltu

jaateldn ja muiden jaadytettyjen jalkiruokien
valmistamiseen. Laite sopii vain kotikayttoon.
1. Ohjauspaneeli
2. Digitaalinen naytté
3. POWER-painike
4. START/STOP-painike
5. TIMER-painike
6. Sekoituksen merkkivalo (vihred)
7. Jaahdytyksen merkkivalo (punainen)
8. Pysyva kulho
9. Irrotettava kulho
10. Tiivisterengas
11. Sekoitusvarsi
12. Kulhon kansi
13. Kulhon kannen suoja
14. Moottori
15. Mittakuppi
16. Mittalusikka

Pakkauksen sisalto
« Jaatelokone

* lIrrotettava kulho

» Sekoitusvarsi

* Kulhon kansi

* Kulhon kannen suoja

*  Moottori

« Tiivisterengas

*  Mittakuppi

* Mittalusikka
Kayttoonotto

Valmistus

* Puhdista laite.

Lue kappale "Puhdistus ja yllapito”.
* Puhdista lisdvarusteet.

Lue kappale "Puhdistus ja yllapito”.

Kokoaminen

Varoitus!

- Ennen kokoamista, kytke laite aina pois
paalta ja irrota pistoke pistorasiasta.

- Ennen irrotettavan kulhon asentamista
pysyvaan kulhoon on varmistettava, etta
irrotettavan kulhon ulko-osa ja pysyvan
kulhon sisdosa ovat kuivia. Irrotettava ja
pysyva kulho voivat jaatya yhteen.
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Laitteen kokoaminen (kuva B - D)

» Aseta tiivisterengas (10) pysyvan kulhon
(8) paalle.

* Asenna irrotettava kulho (9) pysyvaan
kulhoon (8).

* Asenna sekoitusvarsi (11) irrotettavaan
kulhoon (9). Sekoitusvarren (11) alaosa
on irrotettavan kulhon (9) keskella.

Huomio! Sekoitusvarsi (11) ei sovi hyvin

irrotettavaan kulhoon (9) automaattisesti.

Kulhon kansi (12) tulee asentaa irrotettavaan

kulhoon (9) ja sekoitusvarsi (11) on asetettava

kulhon kannen (12) keskelle.

* Asenna kulhon kansi (12) irrotettavaan
kulhoon (9). Varmista, etta sekoitusvarren
(11) ylaosa asennetaan kulhon kannen (11)
keskelle. Kirista kulhon kansi (12)
kaantamalla sitd myotapaivaan.

* Asenna kulhon kannen suoja (13) kulhon
kanteen (12).

* Asenna moottori (14) kulhon kanteen (12).

Huomio! Varmista, etta sekoitusvarren (11)

ylaosan reika kohdistuu moottorin (14) akselin

muotoon (kuva D).

Kaytto

Paalle ja pois paalta kytkeminen

(kuva A)

*  Kytke laite paalle painamalla POWER-
painiketta (3). Digitaalisessa naytdssa (2)
nakyy "50:00”.

» Kytke laite pois paalta painamalla
POWER-painiketta (3) uudelleen.

Aika-asetus (kuva A)

Vaadittu aika voidaan asettaa TIMER-painikkeella

(5). Oletusarvo on 50 minuuttia.

» Paina TIMER-painiketta (5) 1x asettaaksesi
ajan 40 minuuttiin.
Digitaalisessa naytdssa (2) nakyy "40:00".

» Paina TIMER-painiketta (5) 2x asettaaksesi
ajan 30 minuuttiin.
Digitaalisessa naytdssa (2) nakyy "30:00".

« Paina TIMER-painiketta (5) 3x asettaaksesi
ajan 10 minuuttiin.
Digitaalisessa naytdssa (2) nakyy "10:00".

« Paina TIMER-painiketta (5) 4x asettaaksesi
ajan 50 minuuttiin. Digitaalisessa naytossa
(2) nakyy "50:00".

Laitteen kdynnistys ja pysaytys

(kuva A)

» Jos aika asetetaan, kaynnista
sekoitusprosessi painamalla START/STOP-
painiketta (4). Sekoituksen merkkivalo (6)
syttyy. Prosessin aikana digitaalisessa
naytossa (2) nakyy kuluva aika.

* 2 minuutin jalkeen jadhdytysprosessi
kaynnistyy automaattisesti. Jadhdytyksen
merkkivalo (7) syttyy.

» Prosessi voidaan keskeyttaa jollakin
seuraavista tavoista:

- Paina START/STOP-painiketta (4)
2 sekunnin ajan.
- Paina POWER-painiketta (3).

» Jos prosessi suoritetaan loppuun, laitteesta
kuuluu merkkiaani 10 kertaa. Digitaalisessa
naytossa (2) nakyy "00:00:00".

Ajan saato (kuva A)

Kayton aikana

Jos laite on kaynnissa, aikaa voidaan saataa

TIMER-painikkeella (5). Oletusarvo on

50 minuuttia.

» Paina TIMER-painiketta (5) 1x lisataksesi
aikaan 5 minuuttia.

» Aina kun TIMER-painiketta (5) painetaan,
aikaan listdan 5 minuuttia.

Kayton jalkeen

Jos jalkiruokaa on riittdmatén maara prosessin

loppuun suorituksen jalkeen, laite voidaan

kaynnistaa uudelleen painamalla START/STOP-

painiketta (4).

» Paina START/STOP-painiketta (4)
2 sekunnin ajan.

» Paina tarvittaessa TIMER-painiketta (5)
ajan asettamiseksi.

» Paina START/STOP-painiketta (4) laitteen
kaynnistamiseksi.

Lisdjaahdytystoiminto

Laitteessa on lisdjaahdytystoiminto. Jos laitetta
ei kytketd pois paalta 10 minuutin sisalla
prosessin loppuun suorituksen jalkeen,
lisdjadhdytystoiminto aktivoituu. Jaahdytys-
toiminto (ilman sekoitusta) aktivoidaan ensin
10 minuutin ajaksi ja sen jalkeen toiminto
deaktivoidaan 10 minuutin ajaksi. 60 minuutin
jalkeen lisajaahdytystoiminto kytkeytyy
automaattisesti pois paalta.
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Huomio!

- Jos haluat kayttaa lisdjaahdytystoimintoa
prosessin jalkeen, poista ensin moottoriyksikkd
sen liiallisen kulumisen valttdmiseksi.

Vinkkeja laitteen kayttoon

(kuvaB & C)

Huomio!

- A& poista moottoriyksikkda (14) kéyton aikana.

- Pida kulhon kansi (12) ja kulhon kannen
suoja (13) suljettuina kayton aikana.

¢ Valmista ruoka-ainekset.
* Aseta laite vakaalle ja tasaiselle alustalle.
* Aseta ruoka-ainekset irrotettavaan kulhoon

).

Huom! Varmista, ettei irrotettavaa kulhoa (9)
tayteta yli 80% sen tilavuudesta. Jalkiruoka
laajenee prosessin aikana.

» Aseta tiivisterengas (8) paikoilleen.

* Asenna irrotettava kulho (9).

» Asenna sekoitusvarsi (11).

* Asenna kulhon kansi (12).

* Asenna kulhon kannen suoja (13).

* Asenna moottori (14).

*  Kytke laite paalle.

* Aseta tarvittaessa valmistusprosessin aika.

* Kaynnista valmistusprosessi.

» Pida kulhon kansi (12) ja kulhon kannen
suoja (13) mahdollisimman hyvin suljettuina
kayton aikana. Avaa ainoastaan kulhon
kansi (12) ja kulhon kannen suoja (13)
tarkistaaksesi, onko prosessi suoritettu
loppuun.

» Kytke laite aina pois paalta ja irrota pistoke
pistorasiasta aina kayton jalkeen.

Resepteja

Vaniljajaatelo

Ainekset Maara
Taysi maito (kylma) 1 kuppia
Sokeri 3/4 kuppia
Kermavaahto (kylma) 2 kuppia
Vaniljauute (puhdas) 1-2

» Sekoita maitoa ja sokeria varsisekoittimella
(alhaisella nopeudella) tai vispilalla, kunnes
sokeri liukenee.

» Kaada kermavaahto ja vanilja sekoitukseen.

» Kaada sekoitus irrotettavaan kulhoon.

» Kaynnista valmistusprosessi.

» Jadhdytysaika: Jaadhdytyksen oletusarvo
on 50 minuuttia. Jadhdytysaika voidaan
asettaa omien mieltymyksien mukaisesti
ennen kayttoa tai sitd voidaan saataa
kayton aikana ja sen jalkeen.

» Annoksien maara (1/2 kuppia): 10.

Suklaajaatelo

Ainekset Maara
Taysi maito (kylma) 1 kuppi
Sokeri 1/2 kuppia
Tumma suklaa/maitosuklaa

(paloja) 2259
Kermavaahto (kylma) 2 kuppia
Vaniljauute (puhdas) 1l

» Kuumenna maitoa, kunnes se saavuttaa
kiehumispisteen.

» Sekoita suklaata ja sokeria tehosekoittimella
tai yleissekoittimella (pulssitila), kunnes
suklaa on silppoutunut hyvin.

» Kaada kuuma maito sekoitukseen, kunnes
sekoituksesta tulee tasaista.

* Anna sekoituksen jaahtya taysin.

» Kaada kermavaahto ja vanilja sekoitukseen.

» Kaada sekoitus irrotettavaan kulhoon.

» Kaynnista valmistusprosessi.

» Jaahdytysaika: Jadhdytyksen oletusarvo
on 50 minuuttia. Jadhdytysaika voidaan
asettaa omien mieltymyksien mukaisesti
ennen kayttoa tai sitd voidaan saataa
kayton aikana ja sen jalkeen.

* Annoksien maara (1/2 kuppia): 10.

Mansikkajaatelo

Ainekset Maara
Taysi maito (kylma) 1 kuppia
Sokeri 1 kuppi
Mansikka (viipaloitu) 4009
Sitruunamehu (tuore) 3rkl
Kermavaahto (kylma) 2 kuppia
Vaniljauute (puhdas) 1t

» Sekoita mansikoita, sitruunamehua ja
1/3 sokeria tehosekoittimella.
* Anna mansikoiden liota 2 tunnin ajan.

»  CPRINGESS
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Sekoita maitoa ja sokeria varsisekoittimella
(alhaisella nopeudella) tai vispilalla, kunnes
sokeri liukenee.

Sekoita kermavaahto, vanilja ja mansikoista
saatu mehu sekoitukseen.

Kaada sekoitus irrotettavaan kulhoon.
Kéaynnista valmistusprosessi.

Lisda mansikat silloin, kun prosessin
loppuun on enaa 5 minuuttia.
Jaahdytysaika: Jaahdytyksen oletusarvo
on 50 minuuttia. Jadhdytysaika voidaan
asettaa omien mieltymyksien mukaisesti
ennen kayttoa tai sité voidaan saataa
kayton aikana ja sen jalkeen.

Annoksien maara (1/2 kuppia): 12.

Kahvijaatelo

Ainekset Maara
Taysi maito (kylma) 1 kuppi
Sokeri 3/4 kuppia
Pikakahvi/espresso 2 rkl
Kermavaahto (kylméa) 2 kuppia

Vaniljauute (puhdas)

1t

Anna sekoituksen kiehua hiljaa (alhaisella
lammolla), kunnes sokeri liukenee.

(Ala sekoita sekoitusta.)

Anna sekoituksen jadhtya taysin.
Sekoita sitruunamehu ja sitruunan kuori
sekoitukseen.

Kaada sekoitus irrotettavaan kulhoon.
Kaynnista valmistusprosessi.
Jaahdytysaika: Jadhdytyksen oletusarvo
on 50 minuuttia. Jadhdytysaika voidaan
asettaa omien mieltymyksien mukaisesti
ennen kayttoa tai sitd voidaan saataa
kayton aikana ja sen jalkeen.

Annoksien maara (1/2 kuppia): 8.

Mansikkasorbetti

Ainekset Maara
Sokeri 1 kuppi
Vesi 1 kuppi
Maissisiirappi 1/4 kuppia
Mansikka

(halkaistu neljaan osaan) 2009
Sitruuna-/limemehu (tuore) 6 rkl

Sekoita maitoa, sokeria ja pikakahvia/
espressoa varsisekoittimella (alhaisella
nopeudella) tai vispilalla, kunnes sokeri ja
pikakahvi/espresso liukenevat.

Kaada kermavaahto ja vanilja sekoitukseen.
Kaada sekoitus irrotettavaan kulhoon.
Kéaynnista valmistusprosessi.
Jaahdytysaika: Jadhdytyksen oletusarvo
on 50 minuuttia. Jadhdytysaika voidaan
asettaa omien mieltymyksien mukaisesti
ennen kayttoa tai sité voidaan saataa
kayton aikana ja sen jalkeen.

Annoksien maara (1/2 kuppia): 10.

Sitruunasorbetti

Ainekset Maara
Sokeri 2 kuppia
Vesi 2 kuppia
Sitruunamehu (tuore) 1,5 kuppia

Sitruunan kuori

1 rkl

Aseta vesi ja sokeri kattilaan.
Kuumenna sekoitusta (keskitasoisella
lammilld), kunnes se saavuttaa
kiehumispisteen.

Aseta vesi ja sokeri kattilaan.

Kuumenna sekoitusta (keskitasoisella
lammilla), kunnes se saavuttaa
kiehumispisteen.

Anna sekoituksen kiehua hiljaa (alhaisella
lammolla), kunnes sokeri liukenee.

(Al sekoita sekoitusta.)

Anna sekoituksen jadhtya taysin.

Sekoita mansikoita ja sitruuna-/limemehua
tehosekoittimella tai yleiskoneella (pulssitila),
kunnes sekoituksesta tulee tasaista.
Paina sekoitusta hienon siivilam lapi js
poista ylijaamat.

Sekoita jadhdytetty sokerisiirappi ja
maissisiirappi sekoitukseen.

Anna sekoituksen jagdhtya taysin.

Kaada sekoitus irrotettavaan kulhoon.
Kaynnista valmistusprosessi.
Jaahdytysaika: Jadhdytyksen oletusarvo
on 50 minuuttia. Jadhdytysaika voidaan
asettaa omien mieltymyksien mukaisesti
ennen kayttoa tai sitd voidaan saataa
kayton aikana ja sen jalkeen.

Annoksien maara (1/2 kuppia): 10.
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Mangosorbetti

Ainekset Maara
Sokeri 2/3 kuppia
Maissisiirappi 1/2 kuppia
Mango (kuutioitu) 4
Sitruuna-/limemehu (tuore) 6 rkl

Sekoita mangoa ja sitruuna-/limemehua
tehosekoittimella tai yleiskoneella (pulssitila),
kunnes sekoituksesta tulee tasaista.
Kaada sekoitus irrotettavaan kulhoon.
Kéaynnista valmistusprosessi.
Jaahdytysaika: Jadhdytyksen oletusarvo
on 50 minuuttia. Jadhdytysaika voidaan
asettaa omien mieltymyksien mukaisesti
ennen kayttoa tai sité voidaan saataa
kayton aikana ja sen jalkeen.

Annoksien maara (1/2 kuppia): 10.

Jaadytetty suklaajogurtti

Ainekset Maara
Téysi maito (kylma) 1 kuppi
Vahérasvainen vaniljajogurtti 2 kuppia
Sokeri 1/4 kuppia
Tumma suklaa/maitosuklaa

(paloja) 170 g

.

.

Sekoita maitoa ja suklaata tehosekoittimella
tai yleiskoneella (pulssitila), kunnes
sekoituksesta tulee tasaista.

Sekoita vaniljajogurtti ja sokeri
sekoitukseen, kunnes sokeri on liuennut.
Kaada sekoitus irrotettavaan kulhoon.
Kaynnista valmistusprosessi.
Jaahdytysaika: Jaahdytyksen oletusarvo
on 50 minuuttia. Jaahdytysaika voidaan
asettaa omien mieltymyksien mukaisesti
ennen kayttoa tai sité voidaan saataa
kayton aikana ja sen jalkeen.

Annoksien maara (1/2 kuppia): 8.

Jaadytetty marjajogurtti

Ainekset Maara
Téaysi maito (kylma) 1/2 kuppia
Vaharasvainen vaniljajogurtti 2 kuppia
Sokeri 1/4 kuppia
Pakastemarjat (sose) 34049

» Sekoita vaniljauutetta, maitoa ja sokeria
varsisekoittimella (alhaisella nopeudella)
tai vispilalla, kunnes sokeri liukenee.

» Sekoita marjasose sekoitukseen.

» Kaada sekoitus irrotettavaan kulhoon.

» Kaynnista valmistusprosessi.

» Jaahdytysaika: Jaahdytyksen oletusarvo
on 50 minuuttia. Jadhdytysaika voidaan
asettaa omien mieltymyksien mukaisesti
ennen kayttoa tai sitd voidaan saataa
kayton aikana ja sen jalkeen.

* Annoksien maara (1/2 kuppia): 8.

Jaadytetty persikkajogurtti

Ainekset Maara
Véhérasvainen vaniljajogurtti 2 kuppia
Sokeri 1/3 kuppia
Persikka (mehu) 400 g

» Valuta persikat. Ota erilleen puolikuppia
persikkamehua.

» Silppua persikat tehosekoittimella tai
yleiskoneella (pulssitila).

» Sekoita vaniljajogurtti, sokeri ja persikkamehu
sekoitukseen, kunnes sokeri on liuennut.

» Kaada sekoitus irrotettavaan kulhoon.

» Kaynnista valmistusprosessi.

» Jadhdytysaika: Jaahdytyksen oletusarvo
on 50 minuuttia. Jadhdytysaika voidaan
asettaa omien mieltymyksien mukaisesti
ennen kayttoa tai sitd voidaan saataa
kayton aikana ja sen jalkeen.

* Annoksien maara (1/2 kuppia): 8.

Jalkiruokien sailytys

Varoitus!

- Ala sailyta jalkiruokia pakastimessa yli
2 wiikon ajan.

- Ala jaadyta jo sulaneita tuotteita uudelleen.

- Ala nauti jalkiruokia, jotka ovat sulaneet.

Huomio!

- Ala poista jalkiruokia irrotettavasta kulhosta
teravia tai metallisia valineita kayttaen.

- Ala sailyta pakastettuja jalkiruokia
irrotettavassa kulhossa

» Poista jalkiruoka irrotettavasta kulhosta
kayttden kumikaavinta, muovikauhaa tai
puulusikkaa.

» Aseta jalkiruoka ilmatiiviseen muoviastiaan.

»  CPRINGESS
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* Merkitse muoviastiaan valmistuspaivamaara
ja jalkiruokatyyppi.
* Aseta muoviastia pakastimeen.

Puhdistus ja yllapito
Laite on puhdistettava jokaisen kayttokerran
jalkeen.

Varoitus!

- Irrota pistoke verkkovirtalahteesta ennen
puhdistusta tai huoltoa ja odota, kunnes
laite jaahtyy.

- A3 upota laitetta veteen tai muihin
pesunesteisiin.

Huomio!

- Ala kayta voimakkaita tai kuluttavia
puhdistusaineita laitteen puhdistukseen.

- Al kéyta terévia esineitd laitteen
puhdistamiseen.

» Tarkista laite sdannéllisesti mahdollisten
vaurioiden varalta.

» Puhdista laite kostealla pyyhkeella. Kuivaa
laite puhtaalla ja kuivalla pyyhkeella.

» Puhdista lisdvarusteet saippuavedella.
Kuivaa lisavarusteet huolellisesti.

» Sailyta laitetta ja sen lisdvarusteita kuivassa
paikassa lasten ulottumattomissa.

Vastuuvapauslauseke

Ominaisuuksia voidaan muuttaa ilman erillista
ilmoitusta.
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Parabéns!

Adquiriu um aparelho da gama de produtos para
o lar Princess. O nosso objectivo é fornecer
produtos de qualidade com um design atraente
e a um prego acessivel. Esperamos que
desfrute deste aparelho durante muitos anos.

Instrugdes de utilizagao

As instrucdes de utilizagcao foram reunidas na
secgao correspondente. Familiarize-se com
as instrugdes de seguranga quando consultar
as instrugdes de utilizacao.

Instrucdes de segurancga

Atencao!

* Durante a utilizagdo de aparelhos
alimentados por corrente eléctrica, tera de
seguir sempre as instrugdes basicas de
seguranca para reduzir o risco de incéndio,
choque eléctrico e ferimentos pessoais.

* Nao utilize o aparelho proximo de banheiras,
chuveiros, lavatorios ou outros recipientes
que contenham agua.

* Leia atentamente todo o manual antes de
utilizar.

* Auutilizagao prevista para o aparelho
é descrita neste manual. A utilizagéo de
qualquer acessorio ou a realizagao de
qualquer operagao com este aparelho para
além das recomendadas podera resultar
em risco de ferimentos pessoais.

* Guarde este manual para futura referéncia.

» Vigie sempre as criangas para que nao
brinquem com o aparelho.

« Auutilizagdo deste aparelho por criangas
ou pessoas com incapacidade fisica,
sensorial, mental ou motora, assim como
a falta dos conhecimentos e experiéncia
necessarios podem criar situagdes de
perigo. As pessoas responsaveis pela sua
seguranca devem facultar instrugdes
explicitas ou supervisionar a utilizagéo do
aparelho.

Utilizagao
« Tenha sempre cuidado durante a utilizagao
do aparelho.

» Tenha cuidado com as pegas quentes.
A superficie pode aquecer quando
o aparelho esta a ser utilizado.

* Proteja sempre o aparelho de agua ou
humidade excessiva.

» Nao utilize o aparelho com as méos humidas.
Nao utilize o aparelho com os pés descalgos.

» Oriente cuidadosamente o cabo de
alimentagao de modo a garantir que néo
fica pendurado na extremidade de uma
bancada de trabalho e que n&o pode ser
acidentalmente pisado ou puxado.

» Nunca puxe pelo cabo para desligar a ficha
da tomada. Mantenha o cabo de alimentagdo
afastado de calor, 6leo e extremidades
afiadas.

» Nao retire qualquer pega ou acessorio com
a ficha ligada na tomada. Desligue sempre
primeiro a ficha da tomada.

» Se o cabo de alimentacéo se danificar
durante a utilizagao, desligue imediatamente
a ficha da tomada. Nao toque no cabo de
alimentagao antes de desligar a ficha da
tomada.

» Desligue a ficha da tomada quando
o aparelho nao estiver a ser utilizado, antes
de montar ou desmontar e antes de limpar
e proceder a manutengao.

Seguranga de terceiros

* Nao permita a utilizagéo do aparelho por
criangas ou qualquer pessoa nao
familiarizada com estas instrugdes.

* Nao permita que criangas ou animais se
aproximem da area de trabalho. Nao permita
gue criancas ou animais toquem no aparelho
ou no cabo de alimentagao. E necessaria
supervisdo sempre que o aparelho seja
utilizado préximo de criangas.

Apos a utilizagao

* Desligue a ficha da tomada e deixe
o aparelho arrefecer antes de o deixar sem
vigilancia e antes de substituir, limpar ou
inspeccionar quaisquer pegas do mesmo.

* Quando n&o estiver a utilizar o aparelho,
guarde-o num local seco. Certifique-se de
que as criangas nao tém acesso a aparelhos
armazenados.
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Inspecgao e reparagdes

Antes de utilizar, verifique se o aparelho
possui pegas danificadas ou com defeito.
Inspeccione o aparelho quanto a pecas
partidas, danos em interruptores e outras
condigbes que possam afectar o seu
funcionamento.

N&o utilize o aparelho se este possuir
qualquer pega danificada ou com defeito.
Solicite a reparagéo ou substituicdo de
qualquer peca danificada ou com defeito

a um agente autorizado. Nunca tente retirar
ou substituir vocé mesmo qualquer pega.
Antes de utilizar, verifique se o cabo de
alimentagao apresenta desgaste ou danos.
N&o utilize o aparelho se o cabo de
alimentagéo ou a ficha estiverem danificados
ou apresentarem defeitos. Se o cabo de
alimentagéo ou a ficha estiverem danificados
ou apresentarem defeitos, deverao ser
substituidos pelo fabricante ou um agente
autorizado.

Instrucdes de seguranca para
maquinas de gelados

Antes de utilizar, assegure-se de que

a tensao de rede corresponde a indicada
na placa de identificagdo do aparelho.
Ligue o aparelho a uma tomada com
ligacao a terra. Se necessario, utilize um
cabo de extenséo com ligacéo a terra de

diametro adequado (pelo menos, 3 x 1 mm?).

Para uma maior protecgao, instale um
dispositivo de corrente residual (RCD) com
uma corrente de funcionamento nominal
residual que ndo exceda 30 mA.

O aparelho nao permite o controlo através
de um temporizador externo ou de um
sistema de controlo remoto separado.
Certifique-se de que ndo entra agua nos
pinos de contacto das fichas do cabo de
alimentagéo e do cabo de extensao.
Desenrole sempre totalmente o cabo de
alimentagéo e o cabo de extensao.

N&o utilize o aparelho no exterior.

N&o utilize o aparelho sem a cobertura da
cuba.

Coloque o aparelho sobre uma superficie
estavel e plana.

* Mantenha as maos afastadas das pecas

em movimento.

» Mantenha cabelo comprido e vestuario

solto afastado das pegas em movimento.

* Mantenha as espatulas e outros utensilios

de cozinha afastados das pegas em
movimento.

» Nao utilize objectos pontiagudos ou

utensilios de cozinha na cuba amovivel.
Utilize apenas uma espatula de borracha,
uma colher de plastico ou uma colher de
pau na cuba amovivel.

* N&o coloque a cuba amovivel sobre chamas,

placas quentes ou fogdes.

» Mantenha o aparelho afastado de fontes

de calor.

» Certifique-se de que o aparelho néo entra

em contacto com materiais inflamaveis.

» Nao desmonte a base para reduzir o risco

de incéndio, choque eléctrico e ferimentos
pessoais.

» Nao desloque o aparelho enquanto estiver

ligado.

* Nao deixe o aparelho sem supervisao

durante a respectiva utilizagéo.

Descricéo (fig. A)

A sua maquina de gelados 282600/282601
Princess foi concebida para fazer gelados
e outras sobremesas geladas. O aparelho
é adequado apenas para utilizagdo doméstica.

1. Painel de operagdes
2. Visor digital
3. Botdo POWER
4.Botao START/STOP
5.Botéo TIMER
6. Indicador de mistura (verde)
7.Indicador de arrefecimento (vermelho)
8. Cuba fixa
9. Cuba amovivel
10. Anel vedante
11. Brago de mistura
12. Cobertura da cuba
13. Tampa da cobertura da cuba
14. Unidade do motor
15. Copo de medicédo
16. Colher de medigao
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Conteudo da embalagem
* Maquina de gelados

* Cuba amovivel

* Brago de mistura

* Cobertura da cuba

* Tampa da cobertura da cuba

* Unidade do motor

¢ Anel vedante

* Copo de medigédo

* Colher de medigao

Utilizacao inicial

Preparagao
¢ Limpe o aparelho.

Consulte "Limpeza e manutengao”.
¢ Limpe os acessorios.

Consulte "Limpeza e manutengao”.

Montagem

Atencgao!

- Antes da montagem, desligue sempre
o aparelho no interruptor e retire a ficha da
tomada.

- Antes de montar a cuba amovivel na cuba
fixa, certifique-se de que o exterior da cuba
amovivel e o interior da cuba fixa estdo secos.
A cuba amovivel e a cuba fixa podem ficar
congeladas uma a outra.

Montagem do aparelho (fig. B - D)
Cologue o anel vedante (10) na parte
superior da cuba fixa (8).

* Monte a cuba amovivel (9) na cuba fixa (8).

*  Monte o brago de mistura (11) na cuba
amovivel (9). A parte inferior do brago de
mistura (11) pousa no centro da cuba
amovivel (9).

Cuidado! O brago de mistura (11) ndo

encaixa firmemente na cuba amovivel (9) de

forma automatica. A cobertura da cuba (12)

deve ser primeiro montada na cuba amovivel

(9) com o brago de mistura (11) colocado no

centro da cobertura da cuba (12).

* Monte a cobertura da cuba (12) na cuba
amovivel (9). Certifique-se de que a parte
superior do brago de mistura (11) é colocada
no centro da cobertura da cuba (12).

Aperte a cobertura da cuba (12) rodando-a
para a direita.
» Coloque a tampa da cobertura da cuba
(13) na cobertura da cuba (12).
* Monte a unidade do motor (14) na
cobertura da cuba (12).
Cuidado! Certifique-se de que o orificio na
parte superior do brago de mistura (11) fica
alinhado com o formato do veio da unidade do
motor (14) (fig. D).

Utilizagao

Ligacao e desligacao (fig. A)

* Prima o botdo POWER (3) para ligar
o aparelho. O visor digital (2) apresenta
"50:00".

* Prima novamente o botdo POWER (3)
para desligar o aparelho.

Regulacao do tempo (fig. A)

O tempo necessario pode ser regulado

utilizando o botéo TIMER (5).

O tempo predefinido € de 50 minutos.

* Prima o botao TIMER (5) 1x para regular
o tempo para 40 minutos. O visor digital (2)
apresenta "40:00”.

*  Prima o botao TIMER (5) 2x para regular
o tempo para 30 minutos. O visor digital (2)
apresenta "30:00”.

*  Prima o botao TIMER (5) 3x para regular
o tempo para 10 minutos. O visor digital (2)
apresenta "10:00”.

*  Prima o botao TIMER (5) 4x para regular
o tempo para 50 minutos. O visor digital (2)
apresenta "50:00”.

Iniciagao e paragem do aparelho

(flg A)

Se o tempo tiver sido definido, prima o botao
START/STOP (4) para iniciar o processo de
mistura. O indicador de mistura (6) acende-se.
O visor digital (2) faz a contagem decrescente
durante o processo.

*  Ap6s 2 minutos, o processo de arrefecimento
€ automaticamente iniciado. O indicador de
arrefecimento (7) acende-se.

» Para interromper o processo, realize uma
das seguintes acgoes:
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- Prima o botdo START/STOP (4) durante
2 segundos.
- Prima o botdo POWER (3).

* Se o processo for concluido, um avisador
acustico ira emitir um sinal sonoro 10 vezes
para indicar o fim do processo. O visor
digital (2) apresenta "00:00".

Ajuste do tempo (fig. A)

Durante a utilizagéo

Se o aparelho estiver a funcionar, o tempo

pode ser regulado utilizando o botao TIMER

(5). O tempo predefinido é de 50 minutos.

*  Prima o botéo TIMER (5) 1x para aumentar
o tempo em 5 minutos.

» Sempre que o botédo TIMER (5) é premido,
o tempo aumenta 5 minutos.

Apbds a utilizagao

Se a sobremesa ndo apresentar uma qualidade

satisfatoria apds a concluséo do processo,

o aparelho pode ser reiniciado utilizando

o botdo START/STOP (4).

* Prima o botdo START/STOP (4) durante
2 segundos.

» Se necessario, prima o botdo TIMER (5)
para regular o tempo.

* Prima o botdo START/STOP (4) para ligar
o aparelho.

Fungéao de arrefecimento
prolongado

O aparelho encontra-se equipado com uma
fungéo de arrefecimento prolongado. Se o
aparelho néao for desligado 10 minutos apos
a concluséo do processo, a fungao de
arrefecimento prolongado sera automaticamente
activada. A funcéo de arrefecimento (sem
fungéo de mistura) sera primeiro activada
durante 10 minutos e depois desactivada
durante 10 minutos. Apds 60 minutos,

o processo de arrefecimento prolongado sera
automaticamente desactivado.

Cuidado!

- Se pretender utilizar a fungéo de arrefecimento
prolongado no final do processo, retire
primeiro a unidade do motor para evitar
desgaste acelerado.

Sugestoes de utilizagao (fig. B & C)

Cuidado!

- Nao retire a unidade do motor (14) durante
a utilizagao.

- Mantenha a cobertura da cuba (12) e a
tampa da cobertura da cuba (13) fechadas
durante a utilizagao.

* Prepare os ingredientes.

» Coloque o aparelho sobre uma superficie
estavel e plana.

» Coloque os ingredientes na cuba amovivel

)

Nota! Certifique-se de que ndo excede os

80% de capacidade da cuba amovivel (9)

quando coloca os ingredientes. A sobremesa

aumenta de volume durante o processo.

» Cologue o anel vedante (8).

* Monte a cuba amovivel (9).

* Monte o brago de mistura (11).

» Coloque a cobertura da cuba (12).

» Coloque a tampa da cobertura da cuba (13).

* Monte a unidade do motor (14).

» Ligue o aparelho.

» Se necessario, regule o tempo para
0 processo de confecgdo de sobremesas.

» Inicie o processo de confecgéo de
sobremesas.

* Mantenha a cobertura da cuba (12) e a
tampa da cobertura da cuba (13) fechadas
0 maximo de tempo possivel durante
0 processo. Abra apenas a cobertura da cuba
(12) e a tampa da cobertura da cuba (13)
para verificar se o processo foi concluido.

* Ap6s a utilizagéo, desligue o aparelho no
interruptor e retire a ficha da tomada.

Receitas

Gelado de baunilha

Ingredientes Quantidade
Leite gordo (frio) 1 copo
Acucar 3/4 copo
Natas batidas (frias) 2 copos

Extracto de baunilha (puro) 1 -2 colheres de cha

+  Utilize uma varinha magica (baixa velocidade)
ou um batedor para misturar o leite
e 0 agucar até o agucar se dissolver.
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Junte as natas e a baunilha a essa mistura
e mexa.

Coloque a mistura na cuba amovivel.
Inicie o processo de confecgéo de
sobremesas.

Tempo de arrefecimento: O tempo de
arrefecimento predefinido é de 50 minutos.
O tempo de arrefecimento pode ser
regulado da forma que pretender antes de
utilizar ou durante e apos a utilizagéo.
Doses (1/2 copo): 10.

Gelado de chocolate

Ingredientes Quantidade
Leite gordo (frio) 1 copo
Acuicar 1/2 copo
Chocolate amargo/semi-amargo

(pedagos) 225¢g

Natas batidas (frias) 2 copos

Extracto de baunilha (puro)

1 colher de cha

Aquega o leite até que comece a ferver.
Utilize um liquidificador ou uma picadora
(modo de impulso) para misturar o
chocolate e o agucar até o chocolate ficar
cortado em partes muito finas.

Junte o leite quente a mistura e mexa até
obter uma substancia cremosa.

Deixe a mistura arrefecer completamente.
Junte as natas e a baunilha a essa mistura
e mexa.

Coloque a mistura na cuba amovivel.
Inicie o processo de confecgéo de
sobremesas.

Tempo de arrefecimento: O tempo de
arrefecimento predefinido é de 50 minutos.
O tempo de arrefecimento pode ser
regulado da forma que pretender antes de
utilizar ou durante e apos a utilizagéo.
Doses (1/2 copo): 10.

Gelado de morango

Ingredientes Quantidade
Leite gordo (frio) 1 copo

Acuicar 1 copo

Morango (fatiado) 4009

Sumo de limo (fresco) 3 colheres de sopa
Natas batidas (frias) 2 copos

Extracto de baunilha (puro)

1 colher de cha

Utilize um batedor para misturar os
morangos, o sumo de limao e 1/3 de agucar.
Deixe os morangos a macerar durante

2 horas.

Utilize uma varinha magica (baixa velocidade)
ou um batedor para misturar o leite

e o agucar até o agucar se dissolver.
Junte as natas, a baunilha e o sumo dos
morangos macerados a essa mistura

e mexa.

Coloque a mistura na cuba amovivel.
Inicie o processo de confecgéo de
sobremesas.

Adicione os morangos 5 minutos antes do
fim do processo.

Tempo de arrefecimento: O tempo de
arrefecimento predefinido € de 50 minutos.
O tempo de arrefecimento pode ser
regulado da forma que pretender antes de
utilizar ou durante e ap6s a utilizagéo.
Doses (1/2 copo): 12.

Gelado de café

Ingredientes Quantidade
Leite gordo (frio) 1 copo

Acgucar 3/4 copo

Café instantaneo/expresso 2 colheres de sopa
Natas batidas (frias) 2 copos

Extracto de baunilha (puro)

1 colher de cha

Utilize uma varinha mégica (baixa velocidade)
ou um batedor para misturar o leite,

o agucar e o café instantaneo/expresso até
o aglcar e o café instantaneo/expresso se
dissolverem.

Junte as natas e a baunilha a essa mistura
e mexa.

Coloque a mistura na cuba amovivel.
Inicie o processo de confecgdo de
sobremesas.

Tempo de arrefecimento: O tempo de
arrefecimento predefinido é de 50 minutos.
O tempo de arrefecimento pode ser
regulado da forma que pretender antes de
utilizar ou durante e apods a utilizagéo.
Doses (1/2 copo): 10.
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Sorvete de limao

Ingredientes Quantidade
Acuicar 2 copos
Agua 2 copos
Sumo de limo (fresco) 1,5 copo

Zesto de limao

1 colher de sopa

Coloque a agua e o agUcar numa cagarola.

Aqueca a mistura (a temperatura média)
até levantar fervura.

Deixe a mistura cozer em fogo lento até
0 agucar se dissolver. (Nao mexa.)
Deixe a mistura arrefecer completamente.
Junte o sumo de limé&o e zesto de limao
a essa mistura e mexa.

Coloque a mistura na cuba amovivel.
Inicie o processo de confecgéo de
sobremesas.

Tempo de arrefecimento: O tempo de

arrefecimento predefinido é de 50 minutos.

O tempo de arrefecimento pode ser
regulado da forma que pretender antes de
utilizar ou durante e apods a utilizagao.
Doses (1/2 copo): 8.

Sorvete de morango

Ingredientes Quantidade
Agucar 1 copo

Agua 1 copo
Xarope de glucose de milho 1/4 copo
Morango (cortado em quartos) 200 g

Sumo de limao/lima (fresco)

6 colheres de sopa

Coloque a agua e o agucar numa cagarola.

Aqueca a mistura (a temperatura média)
até levantar fervura.

Deixe a mistura cozer em fogo lento até

0 agucar se dissolver. (Nao mexa.)

Deixe a mistura arrefecer completamente.
Utilize um liquidificador ou uma picadora
(modo de impulso) para misturar os
morangos e o sumo de limao/lima até

a mistura formar uma substancia cremosa.

Filtre a mistura num coador fino para
remover as sementes.

Junte o xarope de agucar arrefecido

e o xarope de glucose de milho a essa
mistura e mexa.

Deixe a mistura arrefecer completamente.

Coloque a mistura na cuba amovivel.
Inicie o processo de confecgéo de
sobremesas.

Tempo de arrefecimento: O tempo de
arrefecimento predefinido € de 50 minutos.
O tempo de arrefecimento pode ser
regulado da forma que pretender antes de
utilizar ou durante e ap6s a utilizagéo.
Doses (1/2 copo): 10.

Sorvete de manga

Ingredientes Quantidade
AgUcar 2/3 copo
Xarope de glucose de milho 1/2 copo
Manga (em cubos) 4

Sumo de lim&o/lima (fresco)

6 colheres de sopa

Utilize um liquidificador ou uma picadora
(modo de impulso) para misturar a manga
e 0 sumo de limao/lima até a mistura
formar uma substancia cremosa.

Coloque a mistura na cuba amovivel.
Inicie o processo de confecgéo de
sobremesas.

Tempo de arrefecimento: O tempo de
arrefecimento predefinido € de 50 minutos.
O tempo de arrefecimento pode ser
regulado da forma que pretender antes de
utilizar ou durante e ap6s a utilizagéo.
Doses (1/2 copo): 10.

logurte de chocolate gelado

Ingredientes Quantidade
Leite gordo (frio) 1 copo
logurte de baunilha magro 2 copos
Acucar 1/4 copo
Chocolate amargo/semi-amargo

(pedagos) 170 g

Utilize um liquidificador ou uma picadora
(modo de impulso) para misturar o leite
o chocolate até a mistura formar uma
substancia cremosa.

Junte o iogurte de baunilha e o agucar

a essa mistura e mexa até o agucar se
dissolver.

Coloque a mistura na cuba amovivel.
Inicie o processo de confecgéo de
sobremesas.
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Tempo de arrefecimento: O tempo de
arrefecimento predefinido é de 50 minutos.
O tempo de arrefecimento pode ser
regulado da forma que pretender antes de
utilizar ou durante e apos a utilizagéo.
Doses (1/2 copo): 8.

logurte de framboesa gelado

Ingredientes Quantidade
Leite gordo (frio) 1/2 copo
logurte de baunilha magro 2 copos
Acucar 1/4 copo
Mistura de framboesas gelada

(em puré) 3409

Utilize uma varinha mégica (baixa velocidade)
ou um batedor para misturar o iogurte de
baunilha, o leite e 0 agucar até o agucar se
dissolver.

Junte o puré de framboesas a mistura

e mexa.

Coloque a mistura na cuba amovivel.
Inicie o processo de confecgéo de
sobremesas.

Tempo de arrefecimento: O tempo de
arrefecimento predefinido é de 50 minutos.
O tempo de arrefecimento pode ser
regulado da forma que pretender antes de
utilizar ou durante e apoés a utilizagéo.
Doses (1/2 copo): 8.

logurte de péssego gelado

Ingredientes Quantidade
logurte de baunilha magro 2 copos
Aclcar 1/3 copo
Péssego (em calda) 400 g

Escorra os péssegos. Guarde meio copo
da calda.

Utilize uma varinha magica ou uma picadora
(modo de impulso) para cortar os péssegos
em pedacos.

Junte o iogurte de baunilha, o agucar

e a calda de péssego a essa mistura

e mexa até o agucar se dissolver.

Coloque a mistura na cuba amovivel.
Inicie o processo de confecgdo de
sobremesas.

» Tempo de arrefecimento: O tempo de
arrefecimento predefinido é de 50 minutos.
O tempo de arrefecimento pode ser
regulado da forma que pretender antes de
utilizar ou durante e ap6s a utilizagéo.

» Doses (1/2 copo): 8.

Conservagao das sobremesas

Atencao!

- N&o guarde as sobremesas no congelador
durante mais de 2 semanas.

- Na&o volte a congelar sobremesas que
tenham descongelado.

- N&o consuma sobremesas descongeladas.

Cuidado!

- Na&o utilize objectos pontiagudos ou
metalicos para remover as sobremesas da
cuba amovivel.

- Na&o conserve as sobremesas geladas ou
bebidas na cuba amovivel.

* Retire a sobremesa da cuba amovivel
utilizando uma espatula de borracha, uma
colher de plastico ou uma colher de pau.

* Coloque a sobremesa num recipiente de
plastico hermeticamente fechado.

* Marque o recipiente de plastico com a data
actual e o tipo de sobremesa.

» Coloque o recipiente de plastico no
congelador.

Limpeza e manutengao
O aparelho deve ser limpo ap6s cada utilizagéo.

Atengao!

- Antes de limpar ou proceder a manutengao,
desligue sempre a ficha da tomada de
parede e aguarde até o aparelho arrefecer.

- Nao mergulhe o aparelho em agua ou em
quaisquer outros liquidos para limpeza.

Cuidado!

- Na&o utilize agentes de limpeza agressivos
ou abrasivos para limpar o aparelho.

- Na&o utilize objectos pontiagudos para limpar
o aparelho.

» Verifique regularmente o aparelho quanto
a possiveis danos.
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* Limpe o aparelho com um pano humido.
Seque o aparelho com um pano seco
e macio.

* Lave os acessorios em agua com
detergente. Seque bem os acessorios.

* Guarde o aparelho juntamente com os
acessorios num local seco, longe do
alcance das criangas.

Declinagao de responsabilidade

Sujeito a alteragdes; as especificagdes podem
ser alteradas sem aviso prévio.
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Oepud cuyxapnthpial
‘ExeTe ayopdoel Pia OIKIOKA OUGKEUN TNG
Princess. Z16X0G YOG €ival va 0ag TTOPEXOUNE
TTOIOTIKA TTPOIOVTA e wpaio oxedlaoud oe
OIKOVOIKEG TINEG. EATTiCoupe va atrohavoeTe
TN XPrion QUTAG TNG CUCKEUNG VIO TIOAAG
xpovia.

Odnyieg xpriong

O1 00nyieg Xpnoewg EXOuV CUAAeXTET OTOV
avTioToIxo Topéa. EEoikeiwOeiTe pe TIg 0dnyieg
ao@aAeiag 6Tav oUPBOUAEUEDTTE TIG 0BNYieg
XPNOEWG.

Odnyieg aoc@aAcioag

MpoegidoTtroinon!

e Katd mn xprion CUCKEUWY TTOU
TPO@OdOTOUVTAI E NAEKTPIKG pela, Ba
TEéTTel TTAvTa va AauBdvovTal utréyn ol
Baaoikég 0dnyieg aceaAeiag yia Tov
TTEPIOPIOPO TOU KIVOUVOU TTUPKayIAG,
NAEKTPOTTANEIOG KOl CWHATIKWY BAABWV.

*  Mnv XpNOIUOTTOIEITE Tr) CUOKEUN KOVTA O€
MTTAVIEPEG, VTOUCIEPEG, VITTTHPEG 1 GAAQ
OKA@N TTOU TTEPIEXOUV VEPO.

* AlaBdoTe pe Tpoooyr) 0AOKANPO Tov
EYXEIPIBIO 0dNYIWV TTPIV TN XPron.

* H evdedelypévn xprion TeplypageTal o
auTo TO eyXeIpidlo. H xprion otroloudnTroTe
€€apTANATOG 1\ N eKTEAEOT OTTOIABHTTOTE
AEITOUPYIOG PE AUTA TN OUOKEUN EKTOG TOV
OUVIOTWHEVWY UTTOPET VA TTPOKOAETEI
Kivduvo TpaupaTiopou.

* QUAGETE TO EYXEIPIDIO YIO HEAAOVTIKR XPrON.

*  Ta Traudia TTpéTTel va BpiokovTal TTavTta

KATW atro emiBAewn yia va e¢acg@alioTei 6T

O¢ev TTaICOUV PE TN CUOKEUN).

* H xprion auTtig TNG OUOKEUAG atréd TTaidid
1 dTopa e YIa CWHATIKA, alodnTrpia,
dlavonTIkA i KIVATIKA avIKavoTnTa ) PE

ENEIYPN OTTAPAITNTAG YVWONG KOl EUTTEIPIAG

MTTOPET Va TTPOKOAEDE! KivOuvo. Ta aTopa

utreUBuva yia TNV ao@AAEIa TOUG TTPETTEN Va

SWoouV AeTTTOPEPEG 0BNYiEG 1 va
TTAPATAPIOOUV TN XPrON TNG OUCKEUNG.

Xpfion

MpoaoéxeTe TavTa GTAV XPNOIYOTIOIEITE

TN OUOKEUN.

Mpooégte Ta Bepud e€apTApOTA.

H em@daveia ptropei va eival ot otav

N OUCKEUR AEITOUPVYEI.

Na QuAdooEeTe TTAVTA TN GUOKEUN POKPIG
a1rd T0 vEPS N TNV UTTEPPOAIKA uypaaia.
Mn xpnoiPoTIoIEITE TN CUCKEUN OTAV €ival
Bpeypéva Ta xépia oag. Mn xpnOIUOTIOIEITE
TN OUOKEUN av gioTe EUTTOANTOI.

XeIPIOTEITE PE TTPOCOXT TO KAAWDIO
NAEKTPIKOU PEUPOTOG VO NV KPEUETAI
TAvW a1 TNV AKPn KATTOIAG ETTIPAVEIAG
£pYaciag WOTE va Pnv PTTOPEI va TTaoTei
KaT& AGBOG Kal va N OKOVTAPTETE O€ AUTO.
Mnv TpaBare TTOTE TO KOAWBIO PEUPATOG
yIO VO TO OTTOCUVOEDTE ATTO TN KEVTPIKA
Trapoxn. PpovTioTe To KAAWDIO KEVTPIKAG
TIAPOXAG VO TTOPANEVEI HOKPIG aTTO TN
BeppdTnTa, Ta AGSIO KAl ATTO AIXHNPES OKMEG.
Mnv a@aipeite Kavéva PEPOG 1) eEAPTNUA
otav 1o BUCHA KEVTPIKAG TTAPOXNG Eival
ouvdedePEVO OTN TTAPOXN.

Na atmroouvdéoeTte TTavTa TTPWTA TO BUCHA
TTapoxNG PEUPATOG OTTO TN TTAPOXH.

Av 10 KOAWDIO TTAPOXNG PEUNATOG UTTOOTET
{nuid KaTd T Xprion Tou, atroouvd£oTE TO
Buopa TTapoxng PEUPATOG AUECWS aTTO TN
Trapoxn. Mnv ayyicete 10 KOAWSIO TTAPOXAS
PEUPATOG TTPIV OTTOCUVOETETE TO BUCHA
aTrod TNV TTapox.

AmroouvdéoTe 10 BUCHA TTOPOXAG ATTO TN
TTapoxr| 6Tav n cuokeun dev gival o€
XPAON, TTPIV TNV ouvappoAdynon f TNV
aTTOGUVAPHOAGYNGN KAl TTPIV TO KaBapIiopd
Kal TNV ouvVTAPNON.

Aoc@dAsia GAAwV

Mnv emITPETTETE O€ MIKPA TTAUdIA 1} OE
drtopa TTou dev £xouv diaAaEl To eyxEIPIdIo
0o0nyIWV va XPNCIUOTIOINCOUV T CUCKEUN.
Mnv emtpémeTe Ta TTaIdIA 1) T& WA va
£€pBouv KovTa OTn TIEPIOXN £pYaaiag.

Mnv emTpémeTe Ta TTAIBIA 1) TA (W va
QAKOUUTTIOOUV T CUOKEUN 1 TO KOAWDIO
TTapoxNG peupaTog. OTav XpnoIPoTIOoIEITE
TN OUOKEUN KovTd o€ TTaudId, TTPETTEl va Ta
ETMITNPEITE OTEVA.
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Metd Tn XpRon

* AmoouvdéoTe TO BUCUA TTAPOXAG AT TN
TTOPOXN Kal aQACTE TN CUOKEUN VO KPUWOEI
TIPIV TNV QQNOETE XWPIG ETTITAPNON Kal
TIPIV QVTIKOTAOTACETE, KABOPIOETE A
€TMOEWPNOETE OTTOINOATIOTE THANATA TNG.

* AToBnKeUOTE TN CUOKEUN O€ €va OTEYVO
UEPOG GTaV BEV TN XPNOIUOTIOIEITE.
BeBaiwBeite 611 Ta Taidi& Sev Exouv
TTPOoRACH OTIG ATTOBNKEUPEVEG TUOKEUEG.

"EAgyxo0 Kl ETMIOKEVEG

«  Tlpiv T Xprion, eAEyETE TN CUCKEUN Yyia TUXOV
@Bapuéva ) EANATTWHOTIKA EEQPTANATA.
EmBewpAoTE TN OUCKEUN VIO OTTACHEVA
uépN, ®BoPda OTOUG BIOKAOTITEG Kl AAAEG
OUVONKEG TTOU PTTOPEI Va ETTNPEACOUV TN
AgiToupyia.

* Mn XpnOIPOTIOIEITE TN CUOKEUN €AV KATTOIO
€CAPTNUA TNG €XEI TTAOEI {NIG 1} TTOPOUCIALE!
eANGTTWHA.

*  ZnTAOTE ATTO £E0UCIOBOTNHEVO CUVEPYEID
ETTIOKEUNG TNV ETTIOKEUN ) TNV AVTIKATACTAGN
OAWV TWV POOPPEVWV 1 EAATTWHATIKWV
eCapTNUATWY. MnV €TTIXEIPOETE TTOTE Va
AQAIPECETE ) VA AVTIKATACTACETE EEAPTANATA
pévol oag.

*  Tpiv T xprion, eAéyETe To KOAWBIO TTAPOXAS
yia @8opd n ¢nuid.

*  Mn XPnOIYOTTOIEITE TN GUOKEUN Qv TO KOAWASIO
TTAPOXAG PEUMATOG ExEl TTABEI NG 1
TTaPoUCIAdel EAGTTwHA. Av TO KAAWDBIO
TTAPOXAG PEUMATOG Exel TTABEI NI 1
TTaPOUCIAdel EAGTTWUA, TTPETTEI VA AVTIKO-
TAOTOOEI ATTO TOV KATAOKEUAOTH 1] KATTOI0
GAAO £€0UCIOBOTNHEVO GUVEPYEID ETTIOKEUNG.

0dnyieg ac@alegiag yia pnxavég

TTaywTou

* [piv Tn xpron, eA€yEte TTavTa OTI N TGON
TTaPOXNAG €ival idia pe Tn Tdon otV
TTVOKI®a XapaKTNPIOTIKWY TNG GUOKEUNG.

e XUuvd£OTE T OUOKEUN O€ JIA YEIWHEVN
mpila. EGv xpelaoTei, XpNOIWOTIOINGTE pia
Yelwpévn TTpoékTaon KaAwdiou KatdAAnAou
SiopéTpou (TouhdyioTov 3 x 1 mm?2).

« Ta mpdoBeTn TTPOCTOTIA, EYKATACTHOTE
Hia guokeur uttéAoitTou peupatog (RCD)
UE MIO OVOPACTIKN TGO AEITOUPYiag TToU
Oev gemrepvdel Ta 30 mA.

H ouokeun dev €xel oxedIaaTei yia xprion
HEow €VOG £EWTEPIKOU XPOVODIOKOTTTN N
EexwpPIoTOU TNAEXEIPICOUEVOU GUCTAKATOG.
BeBaiwdeite 6T TO vEPO OeV PTTOPEI va UTTE
oTa Buopara ETTa@RG Tou KaAwdiou
TTAPOXAG Kal TTPOEKTAONG.

Na EETUAIyETE TTAVTA TO KAAWDIO TTAPOXNAG
Kal TIPOEKTAONG.

ATTOQUYETE TNV XPrON TNG CUOKEUNG
€CWTEPIKA.

Mn XPNOIKOTIOIEITE TN CUOKEUN XWPIG TO
KOTTGKI TOU JTTOA.

ToTToBETAOTE TN CUCKEUNA O€ pIa 0TaBEPn
Kal eTTiTTedn €TMIPAVEIQ.

KpatioTe Ta Xxépia 0ag Hakpid atéd 1a
KIvoUpeva eEapTApaTa.

Kpatdrte 1o pakpid gaAAid kai Ta xaAapd
evOUpaTa HaKpIG aTrd Ta KIVOUpEVa
eCapTAMaTa.

KpaTAaTe TIG OTTATOUAEG Kal Ta GAAa oKeun
Kougivag Jakpid aTrod Ta KIVOUEVA
eCapTApaTa.

Mn xpnoidoTroleite auxunped €apTAPATa
] okeln Koudivag GTO aQaIPOUNEVO UTTOA.
Na xpnoiyoTroleite pévo AacTixévia
OTTaTOUAQ, TTAOOTIKA KOUTAAQ, N EUAIVO
KOUTGAI OTO a@aIpOUHEVO UTTOA.

Mnv TOTTOBETEITE TO APAIPOUNEVO UTTOA O€
QWTIA, (EOTA PATIO 1) GOUTTA.

KpatAoTe TN ouoKeur JOKPIG aTTO TTUYEG
BepuodTNTAG.

BeBaiwBeite 6T N cuokeur Oev £pxeTal O€
ETTAPN PE EUPAEKTO UAIKO.

Mnv atmroouvappoAoynoTe Tn BAon yia va
MEILOETE TOV KiVOUVO QWTIAG,
NAEKTPOTTANEIAG Kal CWHATIKAG BAGBNG.
Mnv PETOKIVEITE TN CUCKEUN VW Eival
QVOPMEVN.

Mnv a@AveTE TN GUOKEUR ATTO TNV TIPOCOXN
oag Katd Tn xpRon.

Mepiypaen (€ik. A)

H pnyxavn maywTtou 282600/282601 Princess
0ag £xel OYXedINOTEN yIa TNV TTapaywyn TTaywTou
Kol GAWV TTaywpévwy emdopTTiwy. H cuokeun
TTPOOPICETaI YIO OIKIAKA XPHon HoOvo.

1. Mivaxkag Asiroupyiag
2. Wnoiakr 066vn
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3. Kouptti POWER
4. Kouptri START/STOP
5. KoupTri TIMER
6. Evdeign avapigng (mpdoivo)
7. Evdeign pueng (KOKKIVO)
8. Z100gpd PTTOA
9. AQaIpPOUNEVO PTTOA
10. AakTUAIO o@pdyIong
11. Bpaxiovag avauigng
12. Katrdiki utroA
13. K&dAuppa Katrokiol Tou pTroA
14. Movdda potép
15. KoUtra pedoupag
16. KouTdAI pedoupag

I'Isplsxopsvu OUOKEUOOiag
Mnyxavn TTaywTou

*  AQaIPOUNEVO UTTOA

*  Bpayiovag avapigng

e Katraki umoA

¢ KdaAuppa Katrakiod Tou PTToA

¢ Movada potép

* AakTUAIO OQPAYIoNG

«  Koutra pefolpag

*  KoutdAl peoupag

Apxikn xpnon

MpocTolpacia

*  KaBapiopodg TNG OUOKEUNG. AvapepBeiTe
oT0 "KaBapiopodg Kal cuvtipnon”.

*  KaBapiopog ecaptnudTtwy. Avagepbeite
oTo "KaBapiopodg Kal cuvtipnon”.

ZuvapuoAdynon

MposgidoTtroinon!

- Mpiv TNV gykatdoTtaon, B€oTe TTAVTA TN
OUOKEUN €KTOG AEITOUPYIOG KOl ATTOOUVOEOTE
10 BUOpa atrd TNV TTPIla.

- [Mpiv ouvapuoAoynoEeTe TOV APAIPOUPEVO
WTTOA 07O GTOBEPS UTTOA, BeRaIwOeiTe OTI TO
€CWTEPIKG TOU AQPAIPOUPEVOU UTTOA Kal TO
E0WTEPIKO TOU OTOBEPOU UTTOA gival oTEYVA.
To a@aipoUuEVOl UTTOA Kal To OTABEPO PTTOA
MTTOPOUV Va TTAYWOOUV Padi.

ZuvappoAdynon Tng oTAPIENG

(£IK B -D)

TomroBetAOTE TO daKTUAIO a@pdyiong (10)
OTO TTAVW PEPOG TOU OTABEPOU UTTOA (8).

»  TomroBetrOTE TO APAIPOUUEVO UTTOA (9) OTO
oTaBepd PTTOA (8).

» EykaraotoTe Tov Bpayiova avapigng (11)
OTO a@aIpoUuevo PTTOA (9). To kdTw PEPOG
Tou Bpayiova avaueigng (11) kdBetar aTo
KEVTPO TOU apaIpoUpEVOU UTTOA (9).

Mpoooyn! O Bpayiovag avaueigng (11) dev

TaIpIadel oTaBEPG GTO APAIPOUNEVO UTTOA (9)

QUTOPATWG. To KOTTaKI Tou PTTOA (12) TrpéTTel

TTPWTA VA EYKOTACTOOEI OTO AQAIPOUPEVO UTTOA

(9) pe Tov Bpaxiova avauigng (11) TorroBeTnuévo

OTO KEVTPO TOU KOTTAKIOU TOU WTTOA (12).

»  TomroBeTrOTE TO KATTAKI TOU UTTOA (12) OTO
a@aipoUpevo UTToA (9). BeBaiwBeite 611 TO
Tavw PEPOG Tou Bpaxiova avauigng (11)
£X€El TOTTOBETNOEI OTO KEVTPO TOU KATTAKIOU
TOU UTTOA (12). Z@iETE TO KATTAKI TOU PTTOA
(12) oTpépovtag 10 SeCI6OTPOYPA.

*  TomoBeTrOTE TO KAAUPMA TOU KATTAKIOU TOU
HTTOA (13) OTO KOTTAKI TOU PTTOA (12).

» TomoBetr\oTe TN povada Tou potép (14) aTto
KOTTGKI TOU JTTOA (12).

Mpoooxn! BeBaiwbeite 611 n OTTA 0TO TTAVW

HEPOG TOU Bpayiova avauigng (11) iva

€UBUYPOUMIOUEVN PE TO OXAKA TOU GEova TNG

povadag Tou KivnTApa (14) (ek. D).

Xprion

Evspyorroincrn Kal

am:vapyorromon (e1x. A)
MéoTe 1o koupTi POWER (3) yia va
EVEPYOTTOINOETE TN OUOKEUN. H wn@lakn
0086vn (2) deixvel "50:00”.

» [MléoTe 1o koupTri POWER (3) §ava yia va
QTTEVEPYOTTOINOETE TN CUCKEUN.

PUBuion xpovou (eik. A)
O atmaitoUpevog Xpdvog UTropei va pubpIoTei
xpnoipotroiwvTag 1o koupTi TIMER (5).
O TrpoeTTIAEYHEVOG XPOVOG €ival 50 AeTTTd.
* [Mamoate 10 KoupTri TIMER (5) 1x yia va
puBuioTe TO XpOvo aTa 40 AeTTTd.
H wneiakr 086vn (2) deixvel "40:00”.
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» [Maraore 10 KOupTH TIMER (5) 2X yIa va
pubpioTe 10 Xpdvo aTta 30 AeTTTd.
H wneiakr 086vn (2) deixver "30:00”.

» [Marate 10 KoupTr TIMER (5) 3x yia va
pubpioTe 10 Xpdvo aTta 10 AeTTTd.
H wneiakr 086vn (2) deixver "10:00”.

» [Maraote 10 KOoupTr TIMER (5) 4x yia va
puBbpioTe 10 Xpdvo aTa 50 AeTTTd.
H wneiakr 086vn (2) deixver "50:00”.

‘Evapén kai radon Tng CUCKEUNG

(e1k. A)

* Edv éxel puBpioTei 0 xpovog, TTaTAOTE TO
koupTri START/STOP button (4) yia va
gexivioel n diadikaaia avapigng. H évdeign
avapigng (6) avapel. H wneiakr 086vn (2)
ueTPdEl avTioTpo®a KATA T SIGPKEIX
d1adIKaciag.

*  MeTtd ammd 2 AeTTTd, EKIVAEI QUTOPATWG
n diadikacia yugne. H évdeign wugng (7)
avapel.

*  Ta va diakéyTe T d1adikaacia, KAVTE pia
aTTo TIG TTOPAKATW EVEPYEIEG:

- MatAoTe 10 diakoTTn START/STOP (4)
VIO 2 OEUTEPOAETTTAL.
- MatAoTe 10 KOoupTTi POWER (3).

* Edv n diadikaaia ohokAnpwvetal, 6a nxnoel

évag Axog 10 @opég yia va deigel To TEAOG
diadikaoiag. H wneiakr 086vn (2) deixvel
”00:00".

PUOuion xpoévou (eik. A)
Kard tn xprion

Edv n ouokeun Aeitoupyei, 0 Xpovog PTropei va

puBpIoTEl xpnoipoTtroiwvTag To koupTri TIMER

(5). O poetmAeypéVog xpovog gival 50 AeTTTA.

* Mamote 1o koupTri TIMER (5) 1x yia va
QUEAOETE TO XPOVO 5 AETTTA.

*  KdBe popd trou ramiétal 1o koupTtri TIMER
(5), 0 xpovog Ba augnbei 5 AeTrTd.

Metd n xprion

Edv 10 €mdopTTIo Sev €€l KAAR TTOIOTNTA PE

TNV oAoKApwaon Tng d1adIkaaiag, N CUOKEUN

UTTOpEi va EEKIVATEI XPNOIPOTIOIVTOG TO

koupTri START/STOP (4).

* [Matnote 10 diakdTrTn START/STOP (4)
yia 2 deuTtepOAETTTA.

» Eav xpeiaoTei, marroTe 10 KoupTri TIMER
(5) yia va pubuioete 10 XpOvo

* [Matnote 10 diakdtTn START/STOP (4)
yla va EEKIVIAOEI N CUOKEUN.

AgiToupyia TrapareTapévng Yogng
H ouokeur| diobETel pia Asitoupyid
TTapaTeTapéVnG Wwugne. EGv n ouokeur| dev €xel
oproel yéoa og 10 AeTTTA PETA TNV OAOKApWON
NG dladikaaiag, N AEIToupyia TTOPATETAPEVNG
Wugng Ba evepyoTToinBei AUTOPATWG.

H Aeimoupyia wigng (xwpig Tn Aeroupyia
avapigng) Ba evepyotroinBei apxika yia 10 AeTrta
Kl 0Tn ouvéxela Ba atrevepyoTToinBei yia

10 AetrTd. MeTd amré 60 AeTrTd, n Asitoupyia
TTOPATETAPEVNG WUENG Ba atrevepyoTToInOEi
QAUTOUATWG.

Mpocoyn!

- Ed&v BéAeTe va xpnoIUoTIOINCETE TN AeIToupyia
TIOPATETAPEVNG WUENG PETA TNV OAOKApWaON
TnG d10dIKaCiag, aPaIpEaTE TTPWTA TN HOVAdA
TOU POTEP VIO VO OTTOTPEWETE TNV ETTITAXUMEVN
@Bopa.

ZupBouAég xpnong (eik. B & C)

Mpoooxn!

- Mnv agaipeite Tn povada Tou potép (14)
KaTé TNV dIGPKEIa XPriong.

- KpatoTe 10 Katrdki Tou PTToA (12) kai 1o
KGAuPHa Tou KatrakioU Tou UTroA (13)
KAEIOTO KOTA TN XPAON.

» [pocTolpacia CUCTOTIKWY.

»  ToTroBeTr|OTE TN CUOKEUN O€ Pia oTaBepn
Kal eTTiTTEdN €TMPAVEIQ.

* ToTroBeTAOTE TA CUCTATIKA OTO APAIPOUHEVO
MTTOA (9).

Znueiwon! BeBaiwbeite 611 TO agaipoupevo

MTTOA (9) eV €ival YEPATO PE CUCTOTIKA yia

epIoooTEPa atré 80% TNG XWPENTIKOTNTAG.

To emdopTTIO e€aTTAWVETAI KOTA T S1adIKATIA.

» TotmoBetrioTe TO SAKTUAIO GPPAYIoNG (8).

*  TotroBeTr|OTE TO APAIPOUMEVO UTTOA (9).

» TotmoBetrioTe TO Bpayiova avaugng (11).

*  TotroBeTr|OTE TO KATTAKI TOU UTTOA (12).

*  TomroBeTr|OTE TO KAAUPMA TOU KATTOKIOU TOU
JTTOA (13).

» TomoBetrioTe TN Povada Tou potép (14).

* Evepyotroi\oTte Tn GUOKEUN).

» Edv xpeiaoTei, pubpioTe 10 Xpbvo yia T
diadikacia TTapdywyng eTTIOOPTTIWV.

*  ZekivAoTe T S10dIKACia yia TNV TTApaywyr
EMIOOPTTIWV.
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KpatioTe 10 KaTTaKI ToUu PTToA (12) Kai To
KAAUUPA Tou KaTrakioU Tou UTToA (13)
KAEIOTO KaTA TNV dladikaagia 600 yivetal
TIEPIOOOTEPA. AVOiETE HOVO TO KATTAKI TOU
MTTOA (12) Kai To KGAUPO TOU KOTTaKIoU Tou
pTTOA (13) yia va eAéyETe av €xel TEAEIWOEN N
diadikaaoia.

Metd Tn xpron, B€0Te TN CUOKEUN) EKTOG
A€IToupyiag Kal aTToouveEaTE TO BUoHa
aro Tnv TTpida.

ZuvTayég

MaywTtoé Bavilia

ZUCTATIKA NogoétnTa
Nimmap6 yéha (kpUo) 1 AuTZavi
Zayapn 3/4 pAutZaviou
ZavTiyi (kpUa) 2 pAutCavia

ExyUNiopa Bavidiag (kaBapd)

1 - 2 KoutdAia TOQYI0U

XpPNOIUOTIOINCTE éva PTTAEVTEP XEIPOG
(xapnAn TaxdTnTa) A éva XTUTTNTAPI YIa

VO avoKaTEWTE TO YGAa Kai T {axapn HEXP!
va Aiwael n daxapn.

AvokaTtéyTe T oavTiyi Kai Tn BaviAia oTo
piyua.

ToTroBETAOTE TO Hiya OTO AQAIPOUEVO UTTOA.
=eKIvAoTe Tn d1adikaaia yia TNV TTapaywyn
ETMIOOPTTIWV.

Xpdvog wigng: O TrpoeTAeyPEVOG XPOVOG
wugng eivar 50 Aetrta. O xpovog wugng
MTTOPEi VO pUBUIOTEI GUPGWVA PE TRV
apECKEIN 0ag TTPIV TN XPRAon R pubpIoTE
KaTé TN SIdPKEIa KOl JETA TN XPAON.

Moad oepPipiopatog (1/2 gAutlaviou): 10.

MaywTé ocokoAdTag

ZuoTaTiKG MoooétnTa
Airap6 yéAa (kpUo) 1 QAhutavi
Zaxapn 1/2 gAutdaviou
"Auk&TTIKPN/ HIGGYAUKN GOKOAGTO

(koupaTakia) 225¢g

ZavTiyi (kpUa) 2 pAutCdvia

ExyUANiopa Bavidiag (kaBapd)

1 KouTtdAia ToQyI0U

ZeaTaiveTe TO YAAa péxpl va apxioel va Bpddel.
XpNOoIPOTTOINOTE £va UTTAEVTEP R €va
£TTECEPYAOTH TPOPIHWYV (KaTdaTaon TTaApoU)
YIO VO QVaKaTEWTE TN GOKOAATA Kail TN
Cayapn PEXPI N COKOAATO VO KOTTEN AETTTA.

AvokaTéWTe TO C0TO YAAQ OTO Piyua PEXP!
va dnuioupyndei pia Agia ouaia.

AQNOTE TO YiyHO VA KPUWOEI EVTEAWG.
AvakaTéwTe TN cavTlyi kol T Bavilia aTo
piyua.

ToToBETAOTE TO Wiya OTO AQAIPOUNEVO UTTOA.
=ekIvioTe TN Siadikaagia yia TNV TTapaywyn
€TMIOOPTTIWV.

Xpoévog wugng: O TTPoeTTIAEYUEVOG XPOVOG
Wueng eival 50 Aetrtd. O xpdvog wueng
JTTOPEi VO puUBUIOTE CUPPWVA PE TNV
QPECKEIQ 0OG TTPIV TN XPAON A pubpIioTEi
KaTé TN SIGPKEIQ Kal JETA TN XPAON.

Moo6 oepPipiopaTtog (1/2 Autdaviouv): 10.

MaywTté @pdoulag

ZuoTaTikd MoooétnTa
Aimrapé yéAa (kpUo) 1 @AUTZavI
Zaxapn 1 QAutdavi
®pdouleg (o€ PETEG) 4009

Xupdg Aepoviol (ppéakog) 3 kouTdAI coUTIOg
ZavTiyi (kpua) 2 pAuTZavia

ExyUMiopa Baviliag (kaBapd)

1 koutéhia ToQyI0U

XpnOoIPOTIOINGTE éva XTUTTNTAPI YIA VO
QVOKATEWTE TIG PPAOUAEG, TO XUUO AgpovioU
kai 1/3 Tng {axapng.

EmTpéyTe TIG pAoUAES va papaivouv yia
2 Wwpeg.

XPNOIYOTIOINOTE éva UTTAEVTED XEIPOG
(xapnAn TaxuTnTa) ) éva XTUTTNTAPI VIa

Va avakatéWTe To yaAa kai Tn Zaxapn PEXP!
va ANiwael n Zaxapn.

AvakaTéyTe TN oavTiyi, TN BaviAia Kal To XUPO
aTTd TIG HOPAUEVEG PPAOUAEG OTO HiyUa.
ToToBEeTAOTE TO Wiya OTO AQAIPOUNEVO UTTOA.
=eKivAoTe Tn diadikaaia yia TNV TTapaywyn
€TTIOOPTTIWV.

MpooBéaTe TIG PAOUAEG 5 AETTTA TTPIV TO
TEAOG TNG diadIkaaiag.

Xpodvog wiugng: O TTpoeTTIAEYUEVOG XPOVOG
Wueng eival 50 Aetrtd. O xpdvog wueng
JTTOpPE VO puBuIoTEl CUPQWVA PE TNV
QPECKEIQ 0OG TTPIV TN XPAON A pubpIoTEi
KaTa TN OIGPKEIQ KAl HETA TN XPrion.

Moo6 oepPipiopaTtog (1/2 Autdaviouv): 12.
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MaywTtd kapé

ZuoTaTIKA NoogoétnTa
Nirap6 yaAa (kpUo) 1 QAutCav
Zayapn 3/4 @Autlaviol
ZTIVHICio Ka@Eé/eaTTPéCO 2 kouTtdAI coUTTag
ZavTyi (kpua) 2 pAutCavia

ExyUANiopa Bavidiag (kaBapd)

1 KoutdAia ToQYI00

XpPNOIUOTIOINCTE éva PTTAEVTEP XEIPOG
(xaunAn TaxdTnTa) A éva XTUTINTAPI YIa va
avakaTéWTe To YaAa, Tn {axapn Kai To
OTIYMIQiO KOQE/EGTIPETO PEXPI VO AIDOEL

n {axopn Kail To OTIYUICIO Ka@E/eaTTPETO.
AvakaTéTe TN oavTlyi kai Tn Baviia aTo
piyua.

TomroBeTAOTE TO Hiya OTO AQAIPOUEVO UTTOA.
=eKIvAoTe Tn d1adikaaia yia TNV TTapaywyn
ETTIOOPTTIWV.

Xpovog wieng: O TrpoeTTIAeyUéVOG XPOVOG
Wueng eival 50 Aetrtd. O xpdvog wugng
MTTOpPEi VO pUBUIOTE CUPGWVA PE TRV
apEOKEIQ 0Og TTPIV TN XPACN 1 puBuIoTEi
KaTd TN SIGPKEIA KOl JETA TN XPAON.

Moo6 oepPipiopatog (1/2 @Autdaviou): 10.

XepMTTETI AgpovioU

ZuoTaTikG MoooétnTa
Zayapn 2 pAuTCdvia
Nepd 2 gAutCavia
Xupdg Aepoviol (ppéokog) 1,5 @AuTavi

®Aouda Aepoviod

1 KoUuTaAI coUTTaG

.

TotroBeTAGTE TO VEPS KaI TN {AxXapn O€ JIa
KaToapoAa.

ZeoTaiveTe TO Piyua (Meoaia BepudTnTta)
MEXPI va apxioel va Bpddel.

AopnoTe 10 piypa va oiyoBpader (XapnAn
BeppoTnTa) NEXPI VO Alwaoel n Zaxapn.

(Mnv avokaTeUeTe TO Piyua.)

AQnoTE TO PiyHa VO KPUWOEI EVTEAWG.
AvokaTéWTe To XUPO AggovioU Kai Tn @Aouda
AepovioU OTO piya.

TotroBeTAOTE TO Yiyua OTO AQAIPOUNEVO UTTOA.
=ekivioTe Tn d1adikaaia yia TNV TTapaywyn
ETTIBOPTTIWV.

Xpovog Wyueng: O TTPOoETTIAEYUEVOG XPOVOG
Wueng eival 50 Aetrtd. O xpdvog wugng
pTTOpEi VO puBIoTE CUPPWVA PE TNV
QPECKEIQ 0OG TIPIV TN XPAoN A pubpioTEi
KaTé T OIGPKEIQ Kal JETA TN XPAON.

Moo6 oepPipiopatog (1/2 AutCaviol): 8.

ZEPUTTETI PAOUAag

ZuoTaTikd MoooétnTa
Zaxapn 1 QAutavi
Nepd 1 AuTZavi
Z1po arrapiol’ 1/4 @AutCaviol
®pdouAa (o€ TETAPTA) 2009

Xupdg AepovioU/Adiy (ppéakog)

6 kouTaAI couTTag

TotroBeTAGTE TO VEPS Kai TN {dxapn o€ Hia
KatoapoAa.

ZeoTaivete To piypa (Heoaia BeppdTnTa)
HEXPI va apxioel va Bpadel.

A@AoTE TO piypa va olyoBpddel (xapnAn
BeppdTnNTa) PéXPI Va Nioel n Zayapn.
(Mnv avakaTeUeTe TO piya.)

AQNOTE TO HiyHO VA KPUWOEI EVTEAWG.
XpNOIUOTTOINATE Eva ITTAEVTEP 1) Eva
€TTECEPYAOTA TPOPIMWYV (KatdoTaon TTaApouU)
yIO VO QVOKATEWTE TIG QPAOUAEG KOl TO
XUMO AgpovioU/Adip péxpl va dnuioupynOei
Mia Agia ouaia.

[MigoTe TO Piypa o€ éva AETTTO KOOKIVO yia
Va aQAIPECETE TA KOUKOUTOIA.

AvakaTéWTe T0 KPUO O1pATTI {AXAPNG KAl TO
OIPOTTI OITapIoU OTO Hiyua.

AQNOTE TO HiYHO VA KPUWOEI EVTEAWG.
ToTroBETAOTE TO Wiya OTO AQAIPOUNEVO TTOA.
=eKIVAOTE TN SIadIKACIa yIO TNV TTapaywyn
€TMOOPTTIWV.

Xpoévog wugng: O TTPoETIAEYUEVOG XPOVOG
wugng eivar 50 Aetrtd. O xpdvog wugng
JTTOpPE Va puBUIOTEl CUMPWVA WE TNV
ap£oKEIa 0ag TIpIV TN XpAon i pubuIoTEi
KOTA TN SIAPKEIQ KOl JETE TN XPRON.

Moaé oepPipiopatog (1/2 gAutlaviov): 10.

ZEPUTTETI JAYKO

ZUCTATIKA MNogétnTa
Zayapn 2/3 phutlaviou
ZIpd oITapioy 1/2 gAutdaviol
Mdyxko (o€ KUBoug) 4

Xupdg AepovioU/Adip (ppEakog)

6 KouTdAI coUTTaG
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*  XpnoIPOTTOINOTE £va PUTTAEVTEP N éva
€TTECEPYQATTH) TPOPIWY (KaTdaTaon TTaAPoU)
YIO VO QVAKATEWTE TO HAYKO KAl TO XUHO
AepovioU/Adiu Péxp! va dnuioupynBei pia
Agia ouaia.

*  TommoBeTAOTE TO WiyHa OTO AQAIPOUNEVO UTTOA.

e ZekivioTe Tn d1adIkaagia yia TNV TTapaywyn
ETTIOOPTTIWV.

e Xpovog wueng: O TTPoeTAeYHEVOG XPOVOG
Wueng eival 50 Aetrtd. O xpovog wugng
MTTOPEi VO pUBUIOTEI GUPGWVA PE TRV
apEOKEIQ 0OG TTPIV TN XPACN 1 pUBUIoTEI
KaTa TN SIGPKEIT KAl META TN XPAON.

* Moo oepPipioparog (1/2 @Autdaviou): 10.

Maywpévo yiaoUpTn GoKoAdTag

* XpnoIYoTToINOTE éva UTTAEVTED XEIPOG
(xaunAn TaxUTNTa) f éva XTUTINTAPI YIa va
QVOKATEWTE TO yIooUpTn Baviliag, To yaAa
Kail TN gayapn péxe! va Aiwael n Zaxapn.

*  AvakoTéWTe TO TTOATO pOUpWY OTO HiyHa.

»  ToTmoBeTrOTE TO MiyHO OTO AQAIPOUMEVO UTTOA.

*  ZekIvAoTe TN SI0dIKACIa yIa TNV TTApaywyn
€TTIOOPTTIWV.

* Xpovog wueng: O TTPoETTIAEYUEVOG XPOVOG
Wueng eival 50 Aetrtd. O xpdvog wueng
JTTOpPEi VO puBUIoTEl CUPQWVA PE TNV
QPECKEIQ 0OG TTPIV TN XPAoN A pubpIoTEi
KaTé TN OIGPKEIQ KOl JETA TN XPAON.

* TMood aepPipiopatog (1/2 @Autdaviou): 8.

Maywpévo yiaoUpTi poddakivou

ZuoTaTikG MoooétnTa ZuoTaTikd MoooétnTa
Airap6 yaAa (kpUo) 1 QAutavi TMaoupT Bavihia xapnAig

MaoupT Bavikia xapnAng NiTTapoTnTag 2 QAuTCavia
NITTapéTnTag 2 gAuTZavia Zayapn 1/3 @Autdaviol
Zaxapn 1/4 @Autgaviol Poddkivo (o€ xuud) 400 g
AukdTTiKPN/ MIGGYAUKN COKOAGTO

(KOATGKIOY) 170 g » AmooTpayyioTe Ta poddkiva. KpatioTe

*  XpnoIPOTTOINOTE £va PUTTAEVTEP N éva
€TTECEPYQATTH) TPOPIWY (KaTdaTacn TTaAPoU)
YIa VO QVaKATEWTE TO YAAQ KAl TN OOKOAATO
MEXPI va dnuioupynBei pia Agia ouaia.

*  AvakaTéyrTe To yiaoUupTn Bavihiag Kai Tn
{axapn oTo piyha PEXP! va Aiwael n {axapn.

»  ToTmoBEeTAOTE TO HiyHO OTO APAIPOUMEVO UTTOA.

*  ZekIvAoTe TN dladikagia yia TNV Trapaywyn
ETTIOOPTTIWV.

* Xpovog wugng: O TTPOoETTIAEYUEVOG XPOVOG
Wueng eival 50 Aetrtd. O xpdvog wugng
MTTOpPEi VO pUBUIOTEI CUPGWVA PE TRV
apEOKEIQ 0OG TTPIV TN XPACN 1 puBuIoTEi
KaTd TN SIGPKEIA KOl JETA TN XPAON.

* Moo oepPipioparog (1/2 eAutdaviov): 8.

Maywpévo yiaoUpTi HoUpwv

ZuoTaTiké MoooétnTa
Airap6 yaAa (kpUo) 1/2 gAutdaviol
MNaoUpT Baviia xaunAig

NITTapéTnTag 2 gAuTCavia
Zayapn 1/4 @Autaviou
Maywyéva avapikTa Joupa

(TTOATOG) 3409

MIoW QAUTCAVI XUPO poddKIvou.

*  XpnolyoTroINoTE £va PTTAEVTEP A éva
ETTECEPYATTH TPOWPiMWY (KATAGTACT TTOAOU)
yla va KOWTE Ta podAKIVA.

*  Avakatéwrte To yiaoUpTn Baviliag, Tn {axapn
Kal TO XUPG pOBAKIVOU OTO Hiyda PEXPI va
Niwoel n Zaxapn.

*  ToTmoBeTOTE TO PiyMa OTO AQAIPOUMEVO UTTOA.

*  ZekivAoTe T S10dIKACIa yia TNV TTApaywyn
ETMIOOPTTIWV.

* Xpovog wueng: O TTPOoETIAEYUEVOG XPOVOG
Wuéne eival 50 Aetrtd. O xpdvog wugng
JTTOpEi Va pubuIoTEl CUPGWVA PE TNV
QPECKEIQ 0OG TTPIV TN XpAoN A pubpioTEi
KaTd Tn SIGPKEIa KOl JETA TN XPHOoN.

» [lood oepPipioparog (1/2 eAutdaviov): 8.

ATtroBnkeuon emdopTriwv
Mpogidotroinon!
- Mnv a1moBnkKeUeTE TO EMOOPTTIA OTOV
KaTowUKTN IO TTEPICTOTEPEG OTTO
2 gdopadeg.
- Mnv Taywoete Eava EeTraywpéva ETTIOOPTTIA.
- Mnv KaTavaAWVeTe EETTAYWHEVA ETTIOOPTTIC.

OPRINCESS
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Mpoooxn!

- Mn xpnoiyoTtroigite aixunPEd r JETAAANIKG
QVTIKEIUEVA VIO VO AQAIPETETE ETTIOOPTTIA
aTré TO AQAIPOUUEVO UTTOA.

- Mnv ammoBnkeUeTE TTAYWUEVA ETTIOOPTTIO
1} TTOT& OTO AQPAIPOUNEVO UTTOA.

*  A@aipéaTe TO ETMIOOPTTIO ATTO TO APAIPOULEVO
MTTOA XPNOILOTIOIWVTAG Wi AACTIXEVIQ
OTIGTOUAQ, pia TTAQCTIKA KOUTGAQ A éva
EUAIVO KOUTAAI

*  TomroBeTrOTE TO ETMIOOPTTIO OE £va OTEYAVO
TAQOTIKO doxeEio.

*  ZnMEIOTE TO TTAACTIKO BOXEIO YE TNV
TIPAYMOTIKF) NUEPOUNVia Kal TUTTO ETTIBOPTTIOU.

* TomoBeTACTE TO TTAACTIKO BOYXEIO OTOV
KaTayukTn.

KaB@apiopog kai cuvtpnon
H ouokeun mpérel va kaBapiletal PeTd atmd
KaBe xpron.

Mposidotroinon!

- [piv 10 KOBAPIOKS A TN CuvTHPNON,
apaipéaTe To BUoPa aTTd TN TTPICA KAl
TIEPIMEVETE PEXPI VO KPUWOEI N GUCKEU.

- Mnv BubBidete TN cuokeun o vepod ) o€ GAAa
uypd yia KaBapiouo.

Mpoooxn!

- Mnv xpnoipoTtroigite duvaTtd n S1aBPwTIKA
KaBapioTnka yia va KaBopIoETe TN CUOKEUN.

- Mn xpnoipoTroInoeTe aiuned avTiKEipeva
yla va KaBapioeTe TN GUOKEUN).

»  EANéyxeTe TOKTIKA TN OUOKEUT VIO TTIOAVEG
{nuigg.

»  KabBapioTe Tn OUCKEUR pE £Eva HAAOKO,
uypo TTavi. ZKOUTTIOTE T OUOKEUN WE €va
KaBapod, oTEYVO TTAVi.

»  KaBapioTe Ta e§apmipaTa o€ vepd Pe GATTOUVI.
2TEYVWOTE OAOKANPWTIKA Ta EEQPTHATA.

*  ATTOBNKEUETE TN CUCKEUN HE T EEAPTAMATA
o€ ENpod PEPOG, OTO OTTOI0 BEV EXOUV
TPOoBacn HIKPG TTaIdId.

ATromroinon

YTTOKEIVTAI OE TPOTTOTTOINTEIG.

O1 Tpodiaypagég UTTopEi va TpoTToTToINBouv
XWwpIig TTpogidoTtroinan.
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