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UWAGA: Aby mozna byto przygotowac lody, sorbetiera musi by¢ catkowicie zmrozona.

UWAGA: Sorbetiery nie wolno my¢ w zmywarce. Nalezy ja my¢ recznie.

Sorbetiera

tacznik mieszadta

Mieszadto
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SORBETIERA — PODSTAWOWE ZASADY BEZPIECZENSTWA

Bezpieczenstwo uzytkownika tego urzadzenia jest dla nas najwazniejsze.
Dlatego w ponizszej instrukcji przedstawiamy wiele istotnych informacji na ten temat.
Nalezy czytac wszystkie zalecenia dotyczace bezpieczenstwa pracy i je przestrzegac.

Jest to znak symbolizujacy zagrozenie.
Ostrzega przed potencjalnym zagrozeniem zycia lub zdrowia.

Wszystkie informacje dotyczace bezpieczenistwa zawieraja oprocz
symbolu zagrozenia, takze stowa: "NIEBEZPIECZENSTWO” i "UWAGA".
Te stowa oznaczaja, ze:

_ istnieje zagrozenie dla zycia lub mozliwos¢
A W3 FAd [ IF A3\ (30" /[0] okaleczenia, w przypadku niezastosowania
sie natychmiast do zalecen instrukgji.
istnieje zagrozenie dla zycia lub
A UWAGA mozliwosé okaleczenia w przypadku
nieprzestrzegania zalecen instrukgji.

Wszystkie informacje dotyczace bezpieczenstwa, okreslaja rodzaj potencjalnego
zagrozenia, wskazuja jak ograniczy¢ mozliwosc¢ zranienia i informuja, co moze sie
wydarzy¢, jesli zalecenia instrukcji nie beda przestrzegane.

WAZNE ZALECENIA
DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Uzywajac urzadzen elektrycznych, nalezy zawsze
przestrzegac¢ nastepujacych srodkow ostroznosci:

1. Czytac¢ uwaznie wszystkie instrukcje.
Niewtasciwe korzystanie z urzadzenia
moze spowodowac obrazenia ciata.

2. Nie zanurza¢ miksera stojgcego w wodzie
ani innych ptynach, gdyz grozi to porazeniem pradem.
3. W wypadku uzycia jakiegokolwiek urzadzenia przez lub
w poblizu dzieci, konieczny jest baczny nadzor.

4. Odfaczy¢ mikser stojacy od gniazda, gdy sg zaktadane lub
zdejmowane jego narzedzia, przed czyszczeniem oraz gdy
nie jest uzywany.

5. Nie dotyka¢ elementéw urzadzenia bedacych w ruchu.

Nie zbliza¢ palcéw do podajnika ani otworu wylotowego.

6. Nie uzywac¢ miksera stojgcego z uszkodzonym przewodem
lub wtyczka, po stwierdzeniu awarii, upadku lub
jakiegokolwiek innego uszkodzenia. W takim wypadku
nalezy odesta¢ urzadzenie do najblizszego autoryzowanego
serwisu w celu dokonania przegladu, naprawy lub regulacji.
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SORBETIERA — PODSTAWOWE ZASADY BEZPIECZENSTWA

7. Nie nalezy uzywac nieoryginalnych czesci, gdyz moze
to powodowac obrazenia.

8. Nie uzywac miksera stojgcego poza pomieszczeniami
zamknietymi.

9. Nie nalezy pozostawia¢ przewodu zwisajgcego z krawedzi
stotu lub blatu.

10. Nie dopuszczac¢ do sytuacji, kiedy przewdd zasilajacy ma
kontakt z gorgcymi powierzchniami takimi jak kuchenka.

PROSIMY ZACHOWAC TE INSTRUKCJE

Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku domowego.

KORZYSTANIE Z SORBETIERY
MONTAZ SORBETIERY W MIKSERACH STOJACYCH Z UCHYLNA GLOWICA

Przed pierwszym uzyciem

Przed pierwszym uzyciem usuna¢ z przystawki naklejke ,Do not immerse in water” (nie zanurzac
w wodzie). Mieszadto mozna my¢ w zmywarce. Sorbetiera i tacznik mieszadta muszg by¢ myte recznie.

1 Mikser stojacy wytaczyc i wyjac wtyczke

przewodu zasilajacego z gniazdka. 2 Odchyli¢ gtowice miksera i zdja¢ dzieze.

UWAGA: Mase na lody wlewa¢ dopiero po zamontowaniu wszystkich elementéw sorbetiery
i uruchomieniu miksera.

UWAGA: Sorbetiery nalezy uzy¢ od razu po wyjeciu z zamrazalnika, poniewaz juz wtedy
rozpoczyna sie proces rozmrazania.
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KORZYSTANIE Z SORBETIERY

Kotnierz

z zaczepami
do mocowania
dziezy

i

3 Umiesci¢ mieszadto w dziezy do loddw. 4

Dzieze do lodéw umiesci¢ w kotnierzu
z zaczepami do mocowania dziezy.

MONTAZ £ ACZNIKA MIESZADtA W MIKSERACH STOJACYCH Z UCHYLNA GLOWICA

&

Umiescic tacznik mieszadta w mikserze

Mikser stojacy wytaczyc¢ i wyjaé wtyczke w taki sposéb, aby strona A byta
1 przewodu zasilajacego z gniazdka. 2 blizej trzpienia mieszadta. Przesunag¢
Odchyli¢ gtowice miksera i poprawnie tacznik mieszadta w kierunku gtowicy,

umiesci¢ mieszadto oraz dzieze do lodow. do momentu, az dalszy ruch nie
bedzie mozliwy.
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/

Przy poprawnym zamontowaniu
zewnetrzne brzegi tacznika mieszadta
powinny znajdowac sie posrodku gtowicy
miksera. Jesli nie znajduja sie na srodku,

Obnizy¢ gtowice miksera, aby potaczy¢
tacznik mieszadta z mieszadtem. Jezeli

W pozycji poziomej.

3 przesuna¢ tacznik mieszadta, tak aby oba glemgnty nie tacza sie, przesunac
: . ] tacznik mieszadta tak, aby potaczyt sie
znalazt sie posrodku gtowicy. Przed .
A . . z mieszadtem.
petnym wtozeniem tacznika mieszadta
upewnic sie, ze jest dobrze zamontowany.
Umiesci¢ dZzwignie blokady w pozycji
s L . zablokowania. Przed rozpoczeciem
Upewnic¢ sig, ze gtowica jest ustawiona X o )
5 pracy nalezy upewnic sie, czy gtowica

na pewno zostata zablokowana, poprzez
probe podniesienia jej do gory.
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KORZYSTANIE Z SORBETIERY

- &
K-

Niebezpieczenstwo porazenia pradem.

Po,d ch:.zyt.f wtyczkg do gniazda z 7 Podfgczy¢ mikser stojacy do gniazdka
uziemieniem. z uziemieniem.

Nie usuwac bolca uziemiajacego.
Nie uzywac rozgaleziacza.
Nie uzywac przedtuzacza.

Nieprzestrzeganie powyzszych
zalecen grozi $miercia, pozarem
lub porazeniem pradem.

MONTAZ SORBETIERY W MIKSERACH STOJACYCH Z PODNOSZONA DZIEZA

Przed pierwszym uzyciem

Przed pierwszym uzyciem usunac z przystawki naklejke ,Do not immerse in water” (nie zanurzac
w wodzie). Mieszadto mozna my¢ w zmywarce. Sorbetiera i tacznik mieszadta musza by¢ myte recznie.

o

1 Mikser stojacy wytaczyc¢ i wyjacé wtyczke 2 Ustawic¢ dZzwignie podnoszenia dziezy
przewodu zasilajacego z gniazdka. w pozycji w dét i zdjac dzieze.

UWAGA: Mase na lody wlewa¢ dopiero po zamontowaniu wszystkich elementow sorbetiery
i uruchomieniu miksera.

UWAGA: Sorbetiery nalezy uzy¢ od razu po wyjeciu z zamrazalnika, poniewaz juz wtedy
rozpoczyna sie proces rozmrazania.
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I

Umiesci¢ dzieze do lodow
na odpowiednich zaczepach.

3 Zdecydowanym ruchem w dot
nacisnac tylna czesc sorbetiery tak,
aby zaczepy zatrzasnetly sie w zapadce.

UWAGA: Dzieza do lodéw pasuje do
wszystkich modeli mikseréw stojacych

z podnoszong dzieza. Jesli zaczepy
dziezy sg zbyt blisko lub zbyt daleko,

aby zatrzasna¢ dzieze w odpowiedniej
pozycji, zdjac¢ i obrécic¢ dzieze tak, aby
zaczepy dziezy byty odwrotnie zwrécone
w kierunku zapadki. Powtérzy¢ krok 3.

WV

4 Umiesci¢ mieszadto w sorbetierze.

MONTAZ £t ACZNIKA MIESZADLA W MIKSERACH STOJACYCH

Z PODNOSZONA DZIEZA

@

1 Mikser stojacy wytaczyc¢ i wyjacé wtyczke
przewodu zasilajacego z gniazdka.

Upewnic¢ sig, ze dzwignia podnoszenia
2 dziezy jest opuszczona, a dzieza do

lodéw i mieszadto sg umieszczone

w odpowiednim miejscu.
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Umiescic tacznik mieszadta w mikserze
w taki sposéb, aby strona B byta

3 blizej trzpienia mieszadta. Przesuna¢
facznik mieszadta w kierunku gtowicy
do momentu, az dalszy ruch nie
bedzie mozliwy.

4 na srodku, przesungc facznik mieszadta,

Przy poprawnym zamontowaniu
zewnetrzne brzegi tacznika mieszadta
powinny znajdowac sie posrodku
gtowicy miksera. Jesli nie znajduja sie

tak aby znalazt sie posrodku gtowicy.
Przed petnym wtozeniem facznika
mieszadta upewnic sig, ze jest
dobrze zamontowany.

Przed rozpoczeciem mieszania potaczy¢

mieszadto z tacznikiem mieszadta. Jezeli
5 oba elementy nie facz3 sie, przesunac

facznik mieszadta tak, aby potaczyt

sie z mieszadtem.

P

6 Podtaczy¢ mikser stojacy do gniazdka
Z uziemieniem.

"

Niebezpieczenstwo porazenia pradem.

Podtaczy¢ wtyczke do gniazda z
uziemieniem.

Nie usuwac bolca uziemiajacego.
Nie uzywac rozgaleziacza.
Nie uzywac przedtuzacza.

Nieprzestrzeganie powyzszych
zalecen grozi $miercia, pozarem
lub porazeniem pradem.
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KORZYSTANIE Z SORBETIERY
PRZYGOTOWYWANIE LODOW

UWAGA: Wlewanie masy na lody do sorbetiery przed uruchomieniem miksera stojagcego moze
spowodowac przedwczesne zamrozenie masy i zablokowanie mieszadta.
Przed pierwszym uzyciem

Ustawic¢ zamrazarke na najnizsza temperature. Sorbetiere nalezy przechowywac w zamrazarce
przez co najmniej 15 godzin. Mase na lody przygotowac z wyprzedzeniem. Wiecej informacji
mozna znalez¢ w rozdziale Wskazéwki dla uzytkownikow.

Ei“gtirJZ 46 8 10

Na mikserze stojacym wybrac¢ predkos¢ 1.
Do sorbetiery wla¢ mase na lody.
Miksowac 20-30 minut lub do uzyskania
pozadanej konsystencji. Wszelkie twarde
sktadniki, takie jak owoce, orzechy, ciastka
czy pftatki czekoladowe, dodawac po
12-15 minutach od rozpoczecia mieszania.

1 Zamontowac i potaczy¢ dzieze do 2
lodéw, mieszadto i tacznik mieszadta.

Zdja¢ mieszadto i sorbetiere, nastepnie
uzywajac gumowej szpatuty lub

3 plastikowej badz drewnianej tyzki,
przenie$¢ lody do pucharkéw lub do
szczelnego pojemnika.

UWAGA: Jesli mieszadto zaczyna sie zeslizgiwac i stukac, jest to sygnat, ze lody sa gotowe.

UWAGA: W sorbetierze wyrabiane s delikatne lody. Aby uzyskac¢ gestszg konsystencje nalezy
powstatg mase zamknietg w szczelnym pojemniku wtsawi¢ do zamrazarki na kolejne 2-4 godziny.

UWAGA: Gotowych lodéw nie nalezy przechowywac w sorbetierze. Gwattowne wycigganie
lodéw metalowa tyzka do lodéw lub sztu¢cami moze uszkodzi¢ powierzchnie sorbetiery.
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KORZYSTANIE Z SORBETIERY

WSKAZOWKI DLA UZYTKOWNIKOW

« Aby mozna byto przygotowac lody czy
inne desery lodowe, sorbetiera musi
by¢ catkowicie zmrozona.

+ Aby uzyskac najlepsze rezultaty,
nalezy zamrazac sorbetiere przez co
najmniej 15 godzin w tylnej czesci
zamrazalnika, gdzie panuje najnizsza
temperatura. Dostosowanie ustawien
zamrazalnika do najnizszej temperatury
umozliwi szybsze przygotowanie lodéw
o gestszej konsystencji.

«  Przechowywanie sorbetiery w zamrazalniku
pozwoli w dowolnym momencie
przygotowac mrozony deser.

- Sktadniki wymagajace wstepnego
ugotowania nalezy przed ich dodaniem
do masy lodowej schtodzi¢ w lodéwce.

+ Masa na lody, niezaleznie od przepisu,
najpierw musi by¢ catkowicie schtodzona
w loddéwce.

«  Wiekszos¢ przepiséw na lody zawiera
potaczenie Smietany, mleka, jajek i cukru.
Thustsze Smietany zapewniajg bardziej
intensywny smak i bardziej kremowe lody.
Mozna probowac réznych kombinagji,
najwazniejsze sa rowne proporcje
sktadnikow. Mozna przygotowac bardziej
dietetyczne lody, uzywajac wiekszych ilosci
mleka niz Smietany lub catkowicie z niej
rezygnujac. Chude mleko tez sie sprawdzi,
niemniej jednak bedzie znacznie wptywac
na konsystencje lodéw.

RODZAJ SMIETANY % TLUSZCZU
Smietana kreméwka 36%
Smietana do ubijania 30%
Stodka smietanka 18%
Mieszanka Smietanki 10%
z mlekiem

Przygotowujac przepis, ktéry wymaga
twardych sktadnikéw, takich jak owoce,
orzechy, ciastka czy ptatki czekoladowe,
najlepiej odczekac z ich dodawaniem
do ostatnich dwdch minut mieszania.
Wyrabianie lodéw sktada sie zdwadch
etapow: przetwarzania i dojrzewania.
Ubijanie masy na lody to proces
przetwarzania, w ktérym konsystencja
bedzie zblizona do lodéw wtoskich.
Proces dojrzewania zachodzi

w zamrazalniku, gdzie lody tezeja

przez 2-4 godzin.

Nalezy korzysta¢ z sugerowanych
predkosci mieszania. Szybsze predkosci
spowolnia proces przetwarzania.

W procesie przetwarzania masa znaczaco
zwieksza swoja objetosc.

Poczatkowa objetos¢ masy nie powinna
przekracza¢ 1,4 L, poniewaz z tej ilosci
powstanie okoto 1,9 L gotowych lodéw.
Warto pamietac, ze mrozenie zmniejsza
stodkos¢ przez co gotowe lody po
zamrozeniu bedg mniej stodkie niz masa
lodowa stuzaca do ich przygotowania.
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CZYSZCZENIE SORBETIERY

UWAGA: Przed rozpoczeciem czyszczenia sorbetiery nalezy upewnic sie, ze ma ona temperature
zblizong do pokojowe;j.

-

T
1

Sorbetiere i tacznik mieszadta nalezy

my¢ recznie w cieptej wodzie z uzyciem

tagodnego detergentu. Nigdy nie

1 Mjeszadio nada!je sie do mycia na gérnej 2 my¢ sorbetiery czy ’ch_znika mie§zadla
potce zmywarki. w zmywarce. Dokfadnie osuszy¢

sorbetiere przed przechowywaniem

jej w zamrazalniku. Nie przechowywac

tacznika mieszadta w zamrazalniku.
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PRZEPISY

A UWAGA

Zagrozenie zatrucia
pokarmowego.

Nie przechowywac tatwopsujacych
sie produktoéw, takich jak jaja,
produkty mleczne i migso poza
lodéwka dtuzej niz jedna godzine.

Moze to spowodowac zatrucie
pokarmowe lub niestrawnos¢.

LODY KARMELOWO-ORZECHOWE

830 mL petnego mleka Umiesci¢ wszystkie sktadniki poza orzechami pecan w $redniej
415 mL stodzonego mleka wielkosci misie. Ubija¢ do pofaczenia sktadnikéw i konsystencji
skondensowanego budyniu. Przykry¢ i doktadnie schtodzi¢ przez co najmniej 6 godzin.
235 mL przygotowanego Dzieze do lodéw, mieszadto i tacznik mieszadta zamontowac
goracego karmelu i pofaczy¢ zgodnie z instrukcjg obstugi przystawki. Ustawié
lub masy kajmakowej predkos¢ 1. Uzywajac pojemnika z dziobkiem, przelaé
(ok.340q) mieszanke do dziezy do lodéw. Dalej miesza¢ na predkosci 1
100 g (1 opakowanie) przez 15-20 minut lub do uzyskania pozadanej konsystencji.
budyniu waniliowego Dodac¢ orzechy pecan na 1 minute przed koricem zamrazania.

Od razu przetozy¢ lody do pucharkéw lub zamrozi¢

1 tyzeczka ekstraktu z wanilii ) ’
w szczelnym pojemniku.

Szczypta soli

125-200 g grubo Z podanych sktadnikdw uzyskujemy: 16 porcji (120 mL na
posiekanych porcje).
orzech6w pecan W jednej porcji: Ok. 240 cal, 5 g biatko, 35 g weglowodany,

10 g thuszcz catkowity, 3,5 g kwasy ttuszczowe nasycone.
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FRANCUSKIE LODY WANILIOWE

600 mL mieszanki $mietanki
i mleka o zawartosci
tluszczu 10%

8 z6ttek

200 g cukru

600 mL smietany 30%

4 tyzeczki ekstraktu z wanilii
Szczypta soli

270 | PRZEPISY

W sredniej wielkosci rondelku na srednim ogniu, czesto
mieszajac, podgrza¢ mieszanke Smieatnki i mleka — nie
dopuszczajac do wrzenia. Zdjacé z ognia, odtozyc.

Do dziezy wbi¢ zéttka i doda¢ cukier. W mikserze stojgcym
zamontowac dzieze oraz rézge. Ustawic predkosc 2 i mieszac
przez okoto 30 sekund lub do potaczenia sktadnikéw

i zgestnienia masy. Kontynuowac mieszanie na predkosci 2

i stopniowo dodawac¢ mieszanke smieatnki i mleka. Mieszac
do pofaczenia sktadnikdw. Ponownie przetozy¢ mieszanke
Smietanki i mleka do Sredniej wielkosci rondelka. Gotowac na
Srednim ogniu, caly czas mieszajac, do pojawienia sie matych
babelkéw na obrzezach i parowania mieszanki. Nie dopusci¢
do wrzenia. Przetozy¢ mieszanke smietanki z mlekiem do
duzej misy, dodac¢ smietane 30%, ekstrakt z wanilii i s6l.
Przykry¢ i dokfadnie schtodzi¢ przez co najmniej 8 godzin.

Sorbetiere, mieszadto i facznik mieszadta zamontowac zgodnie
zinstrukcjg obstugi przystawki. Ustawi¢ predkosc 1. Uzywajac
pojemnika z dziobkiem, przela¢ mieszanke do dziezy do lodéw.
Dalej mieszac na predkosci 1 przez 15-20 minut lub do uzyskania
pozadanej konsystencji. Od razu przetozy¢ lody do pucharkéw
lub zamrozi¢ w szczelnym pojemniku.

Z podanych sktadnikéw uzyskujemy: 16 porcji (120 mL na
porcje).

W jednej porcji: Ok. 260 kcal, 3 g biatko, 16 g weglowodany,
20 g ttuszcz catkowity, 12 g kwasy ttuszczowe nasycone.
WARIACJE

Lody ze Swiezych truskawek

W $redniej wielko$ci misie pofaczyc¢ 400 g posiekanych Swiezych
truskawek (lub innych $wiezych owocéw) z 2-3 tyzeczkami
cukru (wedle uznania). Odstawic na czas wyrabiania lodéw.
Dodac¢ na 3-5 minut przed kor\cem zamrazania.

20 porgcji (120 mL na porcje).

W jednej porcji: Ok. 210 cal, 3 g biatko, 14 g weglowodany,
16 g thuszcz catkowity, 10 g kwasy ttuszczowe nasycone.
Lody z ciasteczkami

Doda¢ 150 g posiekanych czekoladowych ciasteczek
przetozonych smietankowym kremem (lub inne ciastka
czy orzechy) na 1-2 minuty przed koricem zamrazania.

19 porcji (120 mL na porcje).

W jednej porcji: Ok. 230 cal, 3 g biatko, 16 g weglowodany,
18 g ttuszcz catkowity, 10 g kwasy ttuszczowe nasycone.



PRZEPISY
KREMOWE CYTRUSOWO-KAWOWE GELATO

475 mL chudego mleka (2%) W sredniej wielkosci rondelku podgrza¢ mleko ze skorka

4 paski (5 x 2 cm) skorki pomaranczy i cytryny oraz ziarnami kawy.
pomaranczy Ubic zéttka i cukier w sredniej misie do potaczenia sktadnikéw.
4 paski (5x 2 cm) Stopniowo ubijac¢ potowe mieszanki z mlekiem z zéttkami.
skorki cytryny Ponownie przetozy¢ z6ttka do rondelka z pozostatym
6 ziaren kawy mlekiem. Miesza¢ na matym ogniu przez ok. 8 minut, do
5 26tk lekkiego zgestnienia mieszanki i pojawiania sie sladéw tyzki
175 g cukru po przeciagnieciu jej przez srodek masy. Nie doprowadzi¢

do wrzenia. Odcedzi¢ do mniejszej misy. Catkowicie schtodzi¢
w loddwece.

Sorbetiere, mieszadto i tacznik mieszadta zamontowac i potaczy¢
zgodnie z instrukcjg obstugi przystawki. Ustawi¢ predkos¢ 1.
Uzywajac pojemnika z dziobkiem, przela¢ mieszanke do dziezy
do lodoéw. Dalej mieszac na predkosci 1 przez 15-20 minut

lub do uzyskania pozadanej konsystencji. Przetozy¢ lody do
szczelnego pojemnika i mrozi¢ przez kilka godzin, aby wydoby¢
smak. Mozna przygotowac do 4 dni wczesniej. Jesli mieszanka
jest mocno zmrozona, przed podaniem mozna wstawic jg do
lodéwki na okoto 20 minut.

Z podanych sktadnikéw uzyskujemy: 8 porcji (120 mL na
porcje).

W jednej porcji: Ok. 135 cal, 4 g biatko, 21 g weglowodany,
4 g ttuszcz catkowity, 2 g kwasy ttuszczowe nasycone.
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PRZEPISY
SORBET ZE SWIEZYCH MALIN

750 g malin

60 mL i 30 mL wody

300 mL syropu

(przepis ponizej)

Syrop
400 g cukru
475 mL wody

INNE SORBETY

W dziezy malaksera z uniwersalnym nozem potaczy¢ maliny
z woda. Przetwarzac¢ do uzyskania jedwabistej konsystencji.
Przelac¢ przez sitko o drobnych oczkach, dociskajac lekko
twardsze elementy, by wydoby¢ jak najwiecej ptynu bez
przeciskania tych elementéw przez sitko. Wyrzuci¢ twarde
resztki. Przela¢ ptyn do szczelnego pojemnika i schtodzic¢

w lodéwce przez co najmniej 8 godzin.

Sorbetiere, mieszadto i tacznik mieszadta zamontowac i potaczy¢
zgodnie z instrukcja obstugi przystawki. Ustawi¢ predkos¢ 1.
Potaczy¢ schtodzony sok malinowy ze schtodzonym syropem.
Uzywajac pojemnika z dziobkiem, przela¢ mieszanke do dziezy
do lodéw. Dalej mieszac na predkosci 1 przez 7-12 minut lub

do uzyskania pozadanej konsystencji. Od razu przetozyc¢ sorbet
do szczelnego pojemnika i mrozi¢ co najmniej 2 godziny przed
podaniem.

Z podanych sktadnikéw uzyskujemy: 8 porgji (235 mL na
porcje).

W jednej porcji: Ok. 234 cal, 1 g biatko, 59 g weglowodany,
1 g ttuszcz catkowity.

W rondelku potaczy¢ cukier z woda. Na Srednio-wysokim
ogniu doprowadzi¢ do wrzenia. Gotowac i mieszac przez
okoto 10 minut do catkowitego rozpuszczenia cukru.
Przetozy¢ do pojemnika z lodem, miesza¢ do schtodzenia.
Przechowywac w lodéwce do momentu podania.

WSKAZOWKA: Aby przyrzadzi¢ sorbety z innych owocow, nalezy kierowac sie proporcjami
sktadnikéw podanymi w tabeli ponize;j.

SMAK OWOCE Z\WODA Z SYROPEM
Cytryna 475 mL soku z cytryny Brak 300 mL
Mango 350 g posiekane 60-120 mL 300 mL
Kiwi 350 g posiekane 120 mL + 15 mL soku z limonki 300 mL
Ananas 400 g posiekany 60 mL + 15 mL soku z limonki 300 mL
Boréwkowy 5009 60 mL + 15 mL soku z limonki 300 mL
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PRZEPISY
SORBET MANGO Z MIETA

200 g cukru

700 mL petnego mleka

60 mL syropu trzcinowego

3 posiekane dojrzate mango,
obrane, bez pestki

30 mL Swiezego soku
z limonki lub cytryny

2 tyzeczki grubo posiekanej
Swiezej miety,
wedle uznania

W sredniej wielkosci rondelku potaczy¢ cukier, mleko i syrop
trzcinowy. Podgrzewac na srednim ogniu, czesto mieszajac,
do osiggniecia wysokiej temperatury, ale nie doprowadzajac
do wrzenia. Zdja¢ z ognia, odtozyc¢.

W misie roboczej malaksera umiesci¢ mango oraz sok z limonki.
Uzy¢ uniwersalnego noza i rozdrabnia¢ do uzyskania jedwabistej
konsystencji. Do mleka doda¢ mieszanke z mango i mieta.
Przykry¢ i dokfadnie schtodzi¢ przez co najmniej 8 godzin.

Sorbetiere, mieszadto i tacznik mieszadta zamontowac i potaczyc
zgodnie z instrukcjg obstugi przystawki. Ustawi¢ predkos¢ 1.
Uzywajac pojemnika z dziobkiem, przela¢ mieszanke do dziezy
do lodéw. Dalej mieszac na predkosci 1 przez 7-12 minut lub do
uzyskania pozadanej konsystencji. Od razu przetozy¢ sorbet do
pucharkéw lub zamrozi¢ w szczelnym pojemniku.

Z podanych sktadnikéw uzyskujemy: 14 porcji (120 mL na
porcje).

W jednej porgji: Ok. 130 cal, 2 g biatko, 29 g weglowodany,
2 g ttuszcz catkowity, 1 g kwasy ttuszczowe nasycone.
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GWARANCJA | SERWIS
GWARANCJA SORBETIERY KITCHENAID

Okres gwarangji:

Gwarancja KitchenAid
obejmuje:

Gwarancja KitchenAid
nie obejmuje:

Europa, Bliski
Wschod, Afryka:
5KICAOWH

Dwa lata petnej
gwarancji od
daty zakupu.

Czesci zamienne i koszty
pracy konieczne do
usuniecia defektow
fabrycznych lub
materiatowych. Serwis
musi by¢ wykonany przez
Autoryzowane Centrum
Serwisowe KitchenAid.

A. Napraw wynikajacych
z uzywania sorbetiery
niezgodnie z jej
przeznaczeniem jako
domowego urzadzenia do
przygotowywania zywnosci.

B. Uszkodzen powstatych na
skutek wypadku, modyfikacji,
nieprawidtowego uzycia,
uzycia niezgodnego
z przeznaczeniem albo
instalacji/uzytkowania
niezgodnego z miejscowymi
przepisami elektrycznymi.

KITCHENAID NIE PONOSI ZADNEJ ODPOWIEDZIALNOSCI ZA SZKODY
BEZPOSREDNIE | WTORNE.

SERWIS

W Polsce serwis Swiadczy:
Autoryzowany Serwis KitchenAid

Serwis VIVAMIX
ul. Mréwcza 208
04-697 Warszawa

tel. 228129050, 534 772772

Aby uzyskac wiecej informacji, odwiedz nasza witryne internetowa:

www.kitchenaid.pl

Instrukcje obstugi sa dostepne réwniez na stronie internetowej:

www.kitchenaid.eu

©2017 Wszelkie prawa zastrzezone. KITCHENAID oraz wzornictwo miksera stojgcego sg znakami
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towarowymi zastrzezonymi w USA i innych krajach.
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