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1. BEZPECNOSTNE POKYNY

Pred pouzitim spotrebica si pozorne precitajte vSetky pokyny
a uschovajte ich na bezpe¢nom mieste na budtice pouzitie.

Pri pouzivani tohto spotrebi¢a vzdy dodrzujte nasledujuce bez-
pecnostné opatrenia, aby ste predisli ~zraneniu/ os6b alebo
poskodeniu spotrebica. Spotrebi¢ pouzivajte len tak, ako je uve-
dené v tomto navode.

« Tento spotrebi¢ m6zu pouzivat deti starsie 8 rokov za predpokla-
du, Ze su pod dozorom alebo ak obdrzali nevyhnutné pokyny pre
bezpelné pouzivanie spotrebica, a Uplne chapu nebezpecie suvi-
siace s pouzivanim spotrebica. Bezné Cistenie a udrzbu nemoézu
robit detiti mladSie 8-mich rokov a musi ich kontolovat dospela
osoba. Spotrebic a jeho napajacikdbel udrzujte mimo dosah deti
mladsich 8-mich rokov.

. Tento spotrebi¢ nemoézu pouzivat osoby so znizenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo dusevnymi'schopnostami alebo osoby, ktoré
maju nedostatocné skudsenostia.znalosti, bez dohladu osoby
zodpovednej za jej bezpecnost, alebo bez zozndmenia s pokynmi
tykajuce sa pouzivania spotrebica.

« Deti si so spotrebi¢om nemozu hrat.

. Spotrebic je urceny len'na’domace pouzitie vo vnutornych pries-
toroch. Nie je uréeny na pouzitie v prostredi, ako su kuchynky pre
zamestnancov v obchodoch, kancelariach a inych pracovnych
alebo komerénych prostrediach, pre zakaznikov v hoteloch alebo
moteloch, a v dalSich prostrediach typu ubytovacich sluzieb.

. Pokial je poskodeny napajaci kabel, spotrebi¢ prestarite hned po-
uzivat. Poskodeny napdjaci kabel musi byt vymeneny v autorizo-
vanom servise, yyrobcom poverenym popredajnym servisom.

« Spotrebi¢ nie je ur¢eny k ovladaniu pomocou externého ¢asovaca
alebo samostatného systému dialkového ovladania.

« Pred pouzitim vzdy skontrolujte spotrebic a prislusenstvo, Ci
nevykazuje znamky poskodenie. Pokial spotrebic spadol

2




alebo vyzera poskodeny, nepouzivajte ho.
- Na odpojenie spotrebica tahajte za zastrcku, nikdy nie za kabel.

- Neomotavajte kabel okolo tela spotrebica pocas pouzivania ale-
bo po jeho pouzitie.

- Napajaci kdbel nenechdvajte visiet cez okraj.pracovnej plochy
alebo kuchynského stola.

« Pred vytiahnutim zastrcky zo zasuvky sa vzdy uistite, ze mate su-
ché ruky.

« Vzdy vytiahnite zastrcku zo zasuvky, ked spotrebi¢ nepouzivate,
pred nasadenim alebo odobratim dielov, a pred jeho Cistenim.

« Zakladniu s motorom nepondrajte do vody. Len utrite vlhkou han-
drickou. Aby ste odstranili vietok prach alebo zbytky z vyrobného
a prepravného procesu, pred prvym pouzitim umyte viecko,
mraziacu nadobu a mixovacie rameno. Ziadne &asti nikdy necistite
abrazivnymi cistiacimi prostriedkami-alebo tvrdymi nastrojmi.

«Pred uvedenim do prevadzky sa uistite, Ze pouzité napajacie
napitie zodpoveda predpisanej hodnote. (Stitok je umiestneny
na spodnej strane krytu spotrebica.,)

« Nepouzivajte spotrebi¢ k inémuricelu, a inym spésobom, nez ku
ktorému je urceny, a-ako je predpisané.

« Spotrebi¢ umiestnite na‘stabilny, suchy a rovny povrch, v blizkos-
ti elektrickej zasuvky.

« So spotrebi¢om nepouzivajte iné prislusenstvo a/alebo nastavce,
nez ktoré doporucuje Cuisinart.

« Vyvarujte sa kontaktu's pohyblivymi ¢astami. Pocas pouzivania
spotrebica udrzujte ruky, vlasy, odev, stierku a dalSie nacinie mi-
mo dosah, aby ste znizili riziko zranenia a/alebo poskodenia
spotrebica.

« Mraziacu~nadobu nepouzivajte v blizkosti plamenov, horucich
platni aleborury. Nevystavujte zdroju tepla. Neumyvajte v
umyvacke riadu; hrozi nebezpelie vzniku poziaru, Urazu
elektrickym pridom alebo zraneniu.




POZOR: Polyetylénové vrecka alebo iné obalové

") materidly moézu byt nebezpecné. Uchovavajte ich mimo
dosah dojc¢iat a deti, hrozi riziko udusenia. Obalové
materialy nie su urcené na hranie.

elektronickych zariadeni
V zaujme vsetkych a na aktivne podielaniesa na spolo¢nom
BN isili 0 ochranu Zivotného prostredia:

« Nevhadzujte do domaceho odpadu.

« Produkt odevzdajte na zbernom mieste s licenciou na
recyklaciu vyradenych elektrickych zariadeni v sulade s vasSou
narodnou legislativou. Viac informdcii o spravnej likvidacii a
recyklacii elektro-odpadu ziskate na miestnom uUrade, alebo u
spolocnosti zaistujucej likvidaciu elektrickych a elektronickych
zariadeni.

ﬁ Likvidacia vyslazilych elektrickych a




2.UvoD

Gratulujeme Vam k zaktpeniu vyrobnika zmrzliny Ice Cream DELUXE Cuisinart®!

Uz viac ako 30 rokov je cielom Cuisinart vyrdbat to najkvalitnejsie vybavenie do kuchyne.
Vsetky produkty Cuisinart su navrhnuté pre vynimocne dlhu zZivotnost a na jednoduché pouzivanie,
aby poskytovali kazdy den vynikajucu vykonnost.

Pokial sa chcete dozvediet o nasich produktoch a ndpadoch viac, navstivte nase webové stranky
www.cuisinart.eu

3. FUNKCIE (vid'obalka tohto navodu)

. Viecko Easy-Lock

. Mie3acie rameno

. Mraziaca nadoba o objeme 2L
. Zakladna s motorom

. Spina¢ zapnutia/vypnutia

o 1AW N =

. Gumové nozicky

Pred pouzivanim spotrebica si dokladne precitajte vSetky pokyny a uschovajte ich
na bezpec¢nom mieste pre budtice pouzitie.

4. POUZIVANIE

A. Priprava mraziacej nadoby

-Nez za¢nete, mraziacu nadobu musite nechat Uplne zmrazit. Pred zmrazenim nddobu umyte a
osuste. Zabalte ju do plastového vrecka, aby-ste zabranili Grazu popalenia mrazom. Cas potrebny k
zmrazeniu nadoby zavisi na teplote vasej mraznicky.

. Vseobecne, doba zmrazovania nadoby by mala byt minimalne 12 hodin pri teplote v mraznicke -17 °C
alebo nizsia. Ak chcete zistit, ¢i je nddoba Uplne zamrzutd, zatraste s nou. Pokial nepocujete pohyb
kvapaliny, chladiaca kvapalina v nddobe je zamrznuta.

- Mraziacu nadobu doporucujeme umiestnit'do zadnej ¢asti mraznicky tam, kde je najchladnejsie.
Pre rovhomerné zmrazovanie umiestnite‘'mraziacu nadobu do zvislej polohy a na rovny povrch.
Pre vacsie pohodlie skladujte mraziacu nadobu v mraznicke. Budete ju mat kedykolvek pripravenu
k okamzitému pouzitiu.

B. Zostavenie vyrobnika zmrzliny )

-Vyberte mraziacu nddobu'z mraznicky a odstrante plastové vrecko. Potom umiestnite mraziacu
nadobu do stredu zakladne,
POZNAMKA: Mraziaca nddoba sa po vybrati z mraznicky zac¢ne rychlo rozmrazovat, preto ju hned
pouzite. Pred zostavenim vyrobniku zmrzliny si pripravte recept.

- Umiestnite miesacie rameno /do mraziacej nadoby.
POZNAMKA: Rameno nedolieha tesne, len spociva v strede nadoby, kruh smeruje hore.

« Umiestnite vie¢ko-na zékladru a pootocenim ich zaistite. Mechanizmus viecka Easy-Lock umoznuje,
aby viecko mohlo spocivat na zdkladne v niekolkych polohach.

C. Vyroba mrazenych dezertov alebo napojov

- Najlepsich vysledkov dosiahnete, ked ingrediencie pripravite v nddobe, z ktorej sa jednoducho nalieva.

- Zapnite spina¢ do polohy ON, mraziaca nadoba sa zacne otécat.

- Ciez vie¢ko hned nalejte ingrediencie. Mraziacu nddobu nenaplihajte vyssie, nez 2 cm od hornej ¢asti
pretoze ingrediencie pocas procesu zmrazovania zvacsia svoj objem.
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. Mrazené dezerty alebo napoje budd hotové za 20-30 minut. Cas bude zavisiet na recepte a objeme
pripravovaného dezertu alebo napoja. Pokial si prajete viac tuzsiu konzistenciu, dezert alebo napoj
prelozte do vzduchotesnej naddoby a uloZte ju minimélne na 2 hodiny do mrazni¢ky. POZNAMKA:
Pokial sa zmrzlina zachyti na hornej ¢asti mieSajliceho ramena, stroj na chvilu zastavte a pomocou
Spachtle zoberte zmrzlinu z ramena spat do mraziacej nadoby.

POZNAMKA: Zmrazené dezerty alebo napoje neskladujte v mraziacej nadobe, prilepili by sa na
steny nddoby a mohli by ju poskodit. Preto ich vzdy prelozte do plastovejvzduchotesnej nadoby.

D. Rozlozenie vyrobnika zmrzliny

- Odoberte viecko zo zékladne jeho lahkym pootocenim zo zaistenejpolohy, a.zdvihnite ho.
. Opatrne nedzvihnite miesajlice rameno a nasledne mraziacu nadobu. Vyrobenu zmrzlinu poda-
vajte, alebo ju pre pevnejsiu texturu prelozte do vzduchotesnej nadoby a vlozte do mraznicky.

E. Rady a tipy

- Recept by nemal obsahovat objem viac nez 1.5 litra tekutiny, pretoze sa bude zvac¢sovat.

. Doba spracovania zavisi na recepte, mnozstve vyrabaného dezertu a teplote pouzitych
surovin. Vsetky recepty zabert zhruba 15 az 30 minut.

- Niektoré recepty uvadzaju predvarené ingrediencie. Na dosiahnutie najlepsich vysledkov by
mala byt zmes pred pouzitim cez noc vychladena.

. Pred zmrazenim je mozné vacsinu zmrzlinovych zmesjuchovavat v chladnicke pocas az 3 dni
(v zavislosti na datu spotreby pouzitych surovin).

« Tento vyrobnik zmrzliny Ice Cream Deluxe vyraba zmrzlinu z ¢erstvych prirodnych ingrediencii, tj.
bez konzervac¢nych latok, atd., ktoré sa nachadzaju v komerénych zmrzlinach. Zmrzlina teda nebu-
de mat rovnako tuhu konzistenciu. Ak pozadujete tuzsiu konzistenciu, vyrobent zmrzlinu prelozte
do vzduchotesnej nddoby a pred podavanim ju ulozte aspor na 2 hodiny do chladni¢ky/mraznicky.

. Cim vy3si obsah tuku, tym bohatsi a krémovejsi vysledok. Pouzitie nahrad s nizkym obsahom tuku
méze zmenit chut, konzistenciusa textiru dezertu:-Pri'nahradeni pévodnej ingrediencie sa uistite,
Ze pouzivate rovnaké mnozstvo néhrad, ako je predpisané mnozstvo pévodnej ingrediencie.

. Pokial si to prajete, umelymisladidlami mézete nahradit tiez cukor. Pokial su v recepte uvedené
predvarené ingrediencie, sladidlo pridajte az po dokon¢eni procesu ohrevu (ingrediencie su
uvarené). Zmes dokladne premiesajte, aby sa sladidlo rozpustilo.

. Nez za¢nete vyrabat sorbet; vyskusajte zralost a sladkost ovocia. Proces zmrazovania totiz
znizuje sladkost ovocia, takze sorbet'nebude chutnat tak sladko, ako by sa podla receptury
mohlo zdat. Pokial'ma ovocie kyselu chut, pridajte cukor. A naopak, pokial je ovocie velmi zrelé
alebo sladké, mnozstvo cukru oproti receptu znizte.

- Nadobu neplnte vyssie, nez 2. cm od jej hornej casti. Vezmite to v Uvahu, pokial budete chciet
cez viecko neskor.pridévat dalsie ingrediencie.

- Dobre vychladené suroviny vyZzaduju kratSiu dobu miesania.

- Doporucené casy miesania sa moézu lisit, v zavislosti na pouzitych ingredienciach a type receptu.

. Ingrediencie, ako st ¢okoladové lupienky a orechy, by mali byt pridané asi 5 minut pred
dokon¢enim.

- Akonahle za¢ne dezert alebo ndpoj hustnut, ingrediencie pridavajte cez viecko.

« Lieskové orechy a dalsie podobné ingrediencie je treba vopred nasekat nahrubo.



5. CISTENIE A UDRZBA

- Pred ¢istenim spotrebi¢ vzdy odpojte od napdjania.

« Zakladriu s motorom len utrite vihkou handri¢kou a osuste. Nikdy nepouzivajte abrazivne Cistiace
prostriedky, zakladriu s motorom nikdy nepondrajte do vody.

. Viecko, mraziacu nadobu a mixovacie rameno umyte ru¢ne v roztoku cistica a teplej vody a pred
ulozenim vietky diely dékladne osuste. Nevkladajte ich do umyvacky riadu. Ziadne ¢asti necistite
abrazivnymi ¢istiacimi prostriedkami alebo tvrdymi néstrojmi, akost drétenky, pretoze by doslo k
ich poskedeniu.

- Pokial je mraziaca nadoba vlhka alebo mokra, nevkladajte ju do mraznicky. Viecko, mixovacie rameno
ani zakladrnu s motorom neskladujte v mraznicke. Mraziacu nddobu mézete ulozit do mraznicky v
zvislej polohe na jej pohodiné a okamzité pouzitie, kedykolvek budete mat chut pripravit si zmrzlinu.
Pred zmrazenim nadoby ju zabalte do plastového vrecka, aby ste zabranili popaleniu mrazom.

« Vyrobenu zmrzlinu neskladujte v mraziacej nadobe, ale na jej skladovanie v mraznicke ju prelozte
do vzduchotesnej nadoby.

POZNAMKA: Vyrobena zmrzlina po uloZeni do mrazni¢ky. strati svoji miakku konzistenciu a ztuhne.

6. Recepty

CERSTVY CITRONOVY SORBET

500 g krupicového cukru

530 ml vody

400 ml cerstvo vymackanej citronovej stavy, precedenej (cca 12 citronov)
1 lyZica citrénovej kory .

- Uistite sa, Ze je mraziaca nadoba Uplne zmrznuta.

- Do stredného hrnca dajte cukor.a vodu a privedte k varu. Znizte teplotu a za ob¢asného
miesania varte 3-5 minut, kym sa cukor nerozpusti. Nechajte tplne vychladnut.

« Po vychladnuti pridajte citronovu stavu a koru a dobre premiesajte. Prikryte a nechajte 2-3 hodiny
chladit.

- Po vychladnuti zmes znova kratko premiesajte.

« Zapnite vyrobnik zmrzliny, vycHIadenu zmes nalejte do mraziacej nadoby a vyrobnik
nechajte pracovat pocas 20-25 minut.

- Tym vznikne makky sorbet. Pre pevny zmrazeny sorbet ho prelozte do vzduchotesnej nddoby a
dajte na 2 hodiny-do mrazni¢ky.

CERSTVA JAHODOVA ZMRZLINA

400 g cerstvych jahod zbavenych stopiek a nakrajenych na platky
2 lyZice citrénovej stavy

220 g krupicového cukru

220 ml plnotu¢ného mlieka

400 ml smotany

1 lyZicka vanilkového extraktu



- Uistite sa, Ze je mraziaca nddoba Uplne zamrznuta.
- V malej miske zmiesajte jahody, citrénovu stavu a 70 g cukru. Jemne premiesajte a nechajte

2 hodiny odlezat v chladnicke. Jahody precedte, tekutinu si nechajte stranou.
Polovicu jahéd rozmackajte a pridajte ich do odlozenej tekutiny, zostdvajlce nakrajané

jahody si nechajte stranou.

- Do stredne velkej misy nalejte mlieko a zostavajuci cukor, a $lahajte, kym sa cukor neroz-
pusti. Primiesajte smotanu, rozmackané jahody a vanilkovy extrakt. Zakryte a dajte do

chladnic¢ky aspon na 2 hodiny.

« Zapnite vyrobnik zmrzliny, vychladent zmes nalejte do mraziacej nddoby a vyrobnik
nechajte pracovat pocas 30-35 minut.

5 minut pred koncom pridajte zvy$né nakrajané jahody a nechajte ich dékladne premiesat.

- Tym vznikne makka zmrzlina. Pre tuzsiu zmrzlinu ju prelozte do vzduchotesnej nadoby a
dajte na 2 hodiny do mraznicky.

CUISINART

Zl du Val de Calvigny

=D 59141 lwuy

France

(_ www.cuisinart.eu )

Hot Line: 00 800 5000 6000

Mezinarodni zaruka
cuisinart_international@conair.com

CUISINART zaistuje zdkaznicky servis v kazdej krajine

Faktura - doklad o nakupe

Kupujuci

« Prosim, uschovajte sitento zdrucny list s origindlnym dokladom o ndkupe.

ZARUKA CUISINART
Cuisinart poskytuje 3rocnu zaruku, pokial to nie je v rozpore so zékonnou zaru¢nou dobou jednotlivych krajin. Pocas tejto doby pontkame standardnu

vymenu spotrebica (rovnakého alebo ekvivalentného). Aby bolo mozné zaruku vyuzit, k tomuto zaru¢nému listu je treba pripojit originalny doklad o
zakupeni (predajny doklad, fakttra, tictenka) spolu s vasimi iplnymi kontaktnymi Gidajmi. Zaruka sa nevztahuje na skody sposobené nespravnym pouzitim,
padom, rozobranim alebo opravou neopravnenymi osobami. Této zaruka Ziadnym sposobom neovplyiiuje vase prava vyplyvajlice zo zékona.

FAC2019 /07
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1. BEZPECNOSTNI POKYNY

Pied pouzitim spotiebice si peclivé prectéte veskeré pokyny a
uschovejte je na bezpecném misté pro budouci pouziti.

PFi pouzivani tohoto spotiebice vzdy dodrzujte nasledujici bez-
pecnostni opatreni, abyste predesli zranéni osob nebo poskozeni
spotrebice. Spotiebi¢ pouzivejte pouze tak, jak je uvedeno v tom-
to navodu.

« Tento spotiebi¢ mohou pouzivat déti starsi 8 let za predpokladu,
Ze jsou pod dozorem nebo pokud obdrzely nezbytné pokyny pro
bezpecné pouzivani spotiebice, a plné chdpou nebezpedi souvi-
sejici s pouzivanim spotiebice. Bézné Cisténi a udrzbu nesmi pro-
vadét déti mladsi 8-mi let a musi na né dohlizet dospéla osoba.
Spotrebic a jeho napdjeci kabel udrzujte mimo dosah déti mlad-
Sich 8-mi let.

- Tento spotiebi¢ nesmi pouzivat osoby se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo dusevnimi schopnostmi nebo osoby, které
maji nedostatecné zkuSenosti a znalosti, bez dohledu osoby
zodpovédné za jeji bezpeénost, nebo bez seznameni s pokyny
tykajici se pouzivani spotrebice.

- Déti si se spotrebicem nesmi hrat.

. Spotiebic je urcen pouze pro domaci pouziti ve vnitfnich pro-
storech. Neni ur€en pro pouziti v prostredich, jako kuchynky pro
zaméstnance v obchodech, kancelafich a jinych pracovnich ne-
bo komercnich prostfedich, pro zakazniky v hotelech, motelech,
a dalich prostfedich typu ubytovacich sluzeb.

« Pokud je poskozeny napadjeci kabel, spotiebi¢ prestante ihned
pouzivat. Poskozeny napajeci kabel musi byt vyménén v autori-
zovaném servisu, nebo povéreném poprodejnim servisu.

« Spotiebic¢ neni urc¢en k ovladani pomoci externiho ¢asovace nebo
samostatného systému dalkového ovladani.

« Pfed pouzitim vzdy zkontrolujte spotiebic a prislusenstvi, zda ne-
vykazuje znamky poskozeni. Pokud spotfebic spadl nebo se zd3,
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Ze je poskozeny, nepouzivejte je;j.
- Pro odpojeni spotfebice tahejte za zastrcku, nikdy ne za kabel.

- Neomotavejte kabel kolem téla spotfebice béhem pouzivani ne-
bo po jeho pouziti.

- Napajeci kabel nenechavejte viset pres okraj pracovni plochy ne-
bo kuchynského stolu.

- Pfed vytazenim zastrcky ze zasuvky se vzdy ujistéte, ze mate su-
ché ruce.

« Vzdy vytahnéte zastrcku ze zasuvky, kdyz spotiebic nepouzivate,
pied nasazenim nebo sejmutim dilQ, a pred jeho ¢isténim.

« Zakladnu s motorem neponoftujte do vody. Pouze otrete vihkym
hadiikem. Abyste odstranili veskery prach nebo zbytky z vyrob-
niho a pfepravniho procesu, pfed prvnim pouzitim umyjte viko,
mrazici nadobu a mixovaci rameno. Zadné ¢asti nikdy necistéte
abrazivnimi Cisticimi prostfedky nebo tvrdymi nastroji.

- Pfed uvedenim do provozu se ujistéte, ze pouzité napajeci napé-
ti odpovida predepsané hodnoté. (Stitek je umistén na spodni
strané krytu spotrebice.)

« Nepouzivejte spotiebic k jinému-tcelu, a jinym zplsobem, nez
ke kterému je urcen, ajak je pfedepsano.

- Spotrebi¢ umistéte na stabilni, suchy a rovny povrch, v blizkosti
elektrické zasuvky.

« Se spotifebicem nepouzivejte jiné pfislusenstvi a/nebo nastavce,
nez které doporucuje Cuisinart.

« Vyvarujte se kontaktu s pohyblivymi ¢astmi. BEhem provozovani
spotrebice udrzujte ruce, vlasy, odév, stérku a dal3i nacini mimo
dosah, abyste snizili riziko zranéni a/nebo poskozeni spotrebice.

« Mrazici nddobu nepouzivejte v blizkosti plamend, horkych ploten
nebo trouby. Nevystavujte zdroji tepla. Neumyvejte v mycce na
nadobi; hrozi nebezpedi vzniku poZzaru, urazu elektrickym prou-
dem nebo zranéni.




POZOR: Polyetylénové sacky nebo jiné obalové materialy

mohou byt nebezpecné. Uchovavejte je mimo dosah ko-
jencll a déti, hrozi riziko uduseni. Obalové materialy nej-
sou ur¢eny na hrani.

Likvidace vyslouzilych elektrickych a elektronickych
ﬁ zafizeni

V zijmu viech a pro aktivni podileni se na spole¢ném usili
B [ ochranu Zivotniho prostiedi:

« Nevhazujte do domovniho odpadu.
« Produkt odevzdejte na sbérném misté s licenci pro

recyklaci vyfazenych elektrickych zafizeni v souladu s vasi narodni
legislativou. Vice informaci o spravné likvidaci a recyklaci elektro-
odpadu ziskate na mistnim Uradé, nebo u spolecnosti zajistujici
likvidaci elektrickych a elektronickych zafizeni.




2.UvoD

Gratulujeme Vam k zakoupeni vyrobniku zmrzliny Ice Cream DELUXE Cuisinart®!

Jiz vice nez 30 let je cilem Cuisinart vyrabét to nejkvalitnéjsi vybaveni do kuchyné. Veskeré produkty
Cuisinart jsou navrzeny pro vyjimecné dlouhou Zivotnost a pro snadné pouzivani, aby poskytovaly
kazdy den vynikajici vykonnost.

Pokud se chcete dozvédét o nasich produktech a ndpadech vice, navstivte nase webové stranky
www.cuisinart.eu

3. FUNKCE (viz obalka tohoto navodu)

. Viko Easy-Lock

. Michaci rameno

. Mrazici nddoba o objemu 2L
. Zakladna s motorem

. Spinac zapnuti/vypnuti

o 1AW N =

. Gumové nozicky

Pied pouzivanim spotiebice si dukladné prectéte veskeré pokyny a uschovejte je na
bezpecném misté pro budouci pouziti.

4. POUZIVANI
A. Priprava mrazici nadoby

«Nez za¢nete, mrazici nddobu musite nechat zcela zmrazit. Pred zmrazenim nadobu umyjte a osuste.
Zabalte ji do plastového sa¢ku, abyste zabranili Grazu popaleni mrazem. Cas potfebny ke zmrazeni
nadoby zavisi na teploté vasi mraznicky:

- Obecné, doba zmrazovéni nddoby by méla byt minimalné 12 hodin pfi teploté v mraznic¢ce -17 °C
nebo nizsi. Chcete-li zjistit, zda je nddoba zcela zmrzl, zatfeste s ni. Pokud neslysite pohyb kapaliny,
chladici kapalina v nddobé je zmrzla.

- Mrazici nddobu doporucujeme umistit do zadni ¢asti mraznicky tam, kde je nejchladnéji. Pro rovno-
mérné zmrazovani umistéte mrazici nddobu do svislé polohy a na rovny povrch. Pro vétsi pohodli
skladujte’mrazici nddobu v mraznicce. Budete ji mit kdykoli ptipravenou k okamzitému pouziti.

B. Sestaveni vyrobniku zmrzliny

-Vyjméte mrazici nddobu z mraznicky a odstrante plastovy sacek. Potom umistéte mrazici nddobu
do stredu zékladny,
POZNAMKA: Mrazici nddoba se po vyjmuti z mrazni¢ky za¢ne rychle rozmrazovat, proto ji ihned
pouZzijte. Pfed sestavenim vyrobniku zmrzliny si ptipravte recept.

« Umistéte michaci rameno do mrazici nddoby.
POZNAMKA: Rameno nedoléha tésné, jen spociva ve sttedu nadoby, kruh sméfuje nahoru.

« Umistéte viko na zékladnu a pootocenim je zajistéte. Mechanismus vika Easy-Lock umoznuje, aby
viko mohlo spocivat na zakladné v nékolika polohach.

C. Vyroba mrazenych dezerti nebo napoji

- Nejlepsich vysledkl dosdhnete, kdyz ingredience pfipravite v nadobé, ze které se snadno naléva.

- Zapnéte spinac do polohy ON, mrazici nddoba se za¢ne otacet.

- Pres viko ihned nalijte ingredience. Mrazici nddobu nenapliujte vyse, nez 2 cm od horni ¢asti,
protoze ingredience béhem procesu zmrazovani zvétsi svij objem.
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. Mrazené dezerty nebo napoje budou hotové za 20-30 minut. Cas bude zéaviset na receptu a objemu
pfipravovaného dezertu nebo napoje. Pokud si prejete vice tuzsi konzistenci, dezert nebo napoj
prendejte do vzduchotésné nadoby a ulozte ji minimalné na 2 hodiny do mrazaku.

POZNAMKA: Pokud se zmrzlina zachyti na horni ¢asti michaciho ramene, stroj na chvili zastavte a
pomoci Spachtle seberte zmrzlinu z ramena zpét do mrazici nadoby.

POZNAMKA: Zmrazené dezerty nebo népoje neskladujte v mrazici nadobé, ptilepily by se na stény
nadoby a mohly by ji poskodit. Proto je vzdy pfendejte do plastové vzduchotésné nadoby.

D. Rozlozeni vyrobniku zmrzliny

- Sejméte viko ze zdkladny jeho lehkym pootocenim ze zajisténé polohy, a zvednéte jej.
- Opatrné nazvednéte michaci rameno a nasledné mrazici nadobu. Vyrobenou zmrzlinu podavejte,
nebo ji pro pevnéjsi texturu prendejte do vzduchotésné nadoby a vlozte do mrazaku.

E. Rady a tipy

- Recept by nemél obsahovat objem vice nez 1.5 litru tekutiny, protoze se bude zvétSovat.

- Doba zpracovani zavisi na receptu, mnozstvi vyrabéného dezertu a teploté pouzitych surovin.
V3echny recepty zaberou zhruba 15 az 30 minut.

- Nékteré recepty uvadéji predvarené ingredience. Pro dosazeni nejlepsich vysledkl by méla byt
smés pred pouzitim pfes noc vychlazena.

. Pfed zmrazenim Ize vétsinu zmrzlinovych smési uchovavat v chladni¢ce po dobu az 3 dnl
(v zavislosti na datu spotfeby pouzitych surovin):

- Tento vyrobnik zmrzliny Ice Cream Deluxe vyrabi zmrzlinu z ¢erstvych pfirodnich ingredienci, tj.
bez konzervacnich latek, atd., které se nachazeji v.komer¢nich zmrzlinach. Zmrzlina tedy nebude
mit stejné tuhou konzistenci. Pokud pozadujete tuzsi konzistenci, vyrobenou zmrzlinu pfendejte
do vzduchotésné nadoby a pfed podévéanim ji ulozte alespon na 2 hodiny do lednice/mrazaku.

. Cim vy33i obsah tuku, tim bohatsi a krémové;jsi vysledek. PouZiti nahrazek s nizkym obsahem tuku
muze zménit chut, konzistenci-a texturu dezertu. Pfi nahrazeni plivodni ingredience se ujistéte, ze
pouzivéte stejné mnozstvi ndhrazky, jako je predepsané mnozstvi plvodni ingredience.

- Pokud si to piejete, umélymi sladidly mizete nahradit také cukr. Pokud jsou v receptu uvedeny
predvarené ingredience, sladidlo pridejte az po dokonceni procesu ohfevu (ingredience jsou
uvarené). Smés dukladné promichejte, aby se sladidlo rozpustilo.

« Nez zacnete vyrabét sorbet, vyzkousejte zralost a sladkost ovoce. Proces zmrazovani totiz snizuje
sladkost ovoce, takZe sorbet nebude chutnat tak sladce, jako by se podle receptury mohlo zdat.
Pokud ma ovoce kyselou chut, ptidejte cukr. A naopak, pokud je ovoce velmi zralé nebo sladké,
mnozstvi cukru oproti receptu snizte.

- Nadobu neplitevyse, nez 2 cm od jeji horni ¢asti. Vezméte to v Uvahu, pokud budete chtit pres
viko pozdéji pridavat dalsi ingredience.

- Dobre vychlazené suroviny vyzaduji kratsi dobu michani.

- Doporucené ¢asy michani se mohou lisit, v zavislosti na pouzitych ingrediencich a typu receptu.

- Ingredience, jako jsou ¢okoladové lupinky a ofechy, by mély byt ptidény asi 5 minut pied
dokon¢enim.

- Jakmile za¢ne dezert nebo ndpoj houstnout, ingredience pfidavejte pres viko.

- Liskové ofechy a dal3i podobné ingredience je tfeba predem nasekat nahrubo.



5. CISTENI A UDRZBA

- Pfed ¢isténim spotiebic vzdy odpojte od napajeni.

« Zékladnu s motorem pouze ottete vlIhkym hadiikem a osuste. Nikdy nepouzivejte abrazivni ¢istici
prostredky, zdkladnu s motorem nikdy neponofujte do vody.

- Viko, mrazici nddobu a mixovaci rameno umyjte ru¢né v roztoku Cistice a teplé vody a pred uloze-
nim viechny dily dtikladné osuste. Nevkladejte je do mycky nadobi. Zadné ¢asti necistéte abraziv-
nimi ¢isticimi prostiedky nebo tvrdymi nastroji, jako jsou draténky, protoze by doslo k jejich
poskozeni.

- Pokud je mrazici nddoba vlhkd nebo mokra, nevkladejte ji do mraznicky. Viko, mixovaci rameno ani
zakladnu s motorem neskladujte v mraznicce. Mrazici nddobu muzete ulozit do mraznicky ve svislé
poloze pro jeji pohodIné a okamzité pouziti, kdykoliv budete mit chut pripravit si zmrzlinu. Pfed
zmrazenim nadoby ji zabalte do plastového sacku, abyste zabranili popaleni mrazem.

- Vyrobenou zmrzlinu neskladujte v mrazici nddobé, ale pro jeji skladovani vimraznicce ji pfendejte
do vzduchotésné nadoby.

POZNAMKA: Vyrobena zmrzlina po uloZeni do mrazaku ztrati svou mékkou konzistenci a ztuhne.

6. Recepty

CERSTVY CITRONOVY SORBET

500 g krupicového cukru
530 ml vody
400 ml Cerstvé vymackané citronové stavy, precezené (cca 12 citron()

1 IZice citronové klry

- Ujistéte se, Ze je mrazici nadoba zcela zmrzla.

« Do stfedniho hrnce dejte cukr a vodu a privedte k varu. Snizte teplotu a za ob¢asného michani
vaite 3-5 minut, dokud se cukrnerozpusti. Nechte zcela vychladnout.

« Po vychladnuti pridejte citronovou stavu a kiiru a dobie promichejte. Prikryjte a nechte 2-3 hodiny
chladit.

- Po vychladnuti smés znovu kratce promichejte.

. Zapnéte vyrobnik zmrzliny, vychlazenou smés nalijte do mrazici nddoby a vyrobnik nechte
pracovat po dobu 20-25 minut.

« Tim vznikne mékky sorbet. Pro pevny zmrazeny sorbet jej pfendejte do vzduchotésné nddoby a
dejte na 2 hodiny do mrazéku.

CERSTVA JAHODOVA ZMRZLINA

400 g cerstvych jahod zbavenych stopek a nakrajenych na platky
2 |Zice citronové stavy

220 g krupicového cukru

220 ml plnotu¢ného mléka

400 ml smetany

1 1Zicka vanilkového extraktu



- Ujistéte se, Ze je mrazici nadoba zcela zmrzla.

« V malé misce smichejte jahody, citronovou stavu a 70 g cukru. Jemné promichejte a nechte 2
hodiny odlezet v lednici. Jahody precedte, tekutinu si nechte stranou.
Polovinu jahod rozmackejte a pridejte je do odlozené tekutiny, zbyvajici nakrajené jahody si
nechte stranou.

- Do stfedné velké misy nalijte mléko a zbyvajici cukr, a Slehejte, dokud se cukr nerozpusti.
Pfimichejte smetanu, rozmackané jahody a vanilkovy extrakt. Zakryjte a dejte do chladnicky
alespon na 2 hodiny.

« Zapnéte vyrobnik zmrzliny, vychlazenou smés nalijte do mrazici nadoby a vyrobnik nechte
pracovat po dobu 30-35 minut.

5 minut pfed koncem pfidejte zbylé nakrajené jahody a nechte je dikladné promichat.

- Tim vznikne mékka zmrzlina. Pro tuzsi zmrzlinu ji pfendejte do vzduchotésné nddobya dejte
na 2 hodiny do mrazéku.

CUISINART
Zl du Val de Calvigny
; 59141 lwuy
France
(_www.cuisinart.eu )
Mezinarodni zaruka Hot Line: 00 800 5000 6000
CUISINART zajistuje zékaznicky servis.v kazdé zemi. cuisinart_international@conair.com

Faktura - doklad o nakupu

Kupujici

« Prosim, uschovejte si tento zdrucnilist s origindlnim dokladem o ndkupu.

ZARUKA CUISINART

Cuisinart poskytuje 3letou zéruku, pokud to neni v rozporu se zakonnou zaru¢ni dobou jednotlivych zemi. Béhem této doby nabizime standardni vyménu
spotiebice (stejného nebo ekvivalentniho). Aby bylo mozné zaruku vyuzit, k tomuto zaru¢nimu listu je teba pfipojit originalni doklad o koupi (prodejni
doklad, faktura, uctenka) spolu s vasimi dplnymi kontaktnimi ddaji. Zaruka se nevztahuje na $kody zpisobené nespravnym pouzitim, padem, rozebranim
nebo opravou neopravnénymi osobami. Tato zaruka zadnym zptisobem neovliviiuje vase prava vyplyvajici ze zakona.

FAC2019 /07
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