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ES
iFelicidades por haber adquirido una heladera Moulinex!
Ahora podra preparar cremosos y deliciosos helados de forma muy sencilla. Ha llegado
el momento de dejar volar su imaginacion...

Instrucciones de seguridad
e Lea detenidamente las instrucciones de uso antes de
servirse por primera vez de su aparato. El fabricante
declina cualquier tipo de responsabilidad por aquellos
danos que pudieran producirse debido a una utilizacion
diferente a la indicada en las presentes instrucciones.
e Este aparato no esta previsto para ser utilizado por
personas (incluso los ninos) cuyas capacidades fisicas,
sensoriales o mentales estén reducidas, o personas sin
experiencia o sin conocimiento, excepto si han podido
beneficiarse, a través de una persona responsable de su
seguridad, de una vigilancia o de instrucciones previas
referentes a la utilizacion del aparato.
« Conviene vigilar a los ninos para asegurarse de que no
juegan con el aparato.
¢Si el cable de alimentacion estd danado, debera
sustituirlo el fabricante, su servicio técnico, o una
persona de cudlificacion similar. De esta manera se
evitaran riesgos innecesarios.
o Este aparato esta disenado Unicamente para un uso
doméstico.
e La garantia no cubre el uso del aparato:
- en zonas de cocina reservadas para el Personal en
tiendas, oficinas y demds entornos profesionales,
- en granjas,
- por parte de clientes de hoteles, moteles y demas
entornos de cardacter residencial,
- en entornos de tipo habitaciones rurales.
e Desenchufe siempre el aparato de la red eléctrica
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cuando vaya a dejarlo desatendido, asi como antes de
instalar y desmontar sus accesorios, o proceder a su
limpieza.

« Este aparato podra ser utilizado por nifos de una edad
superior a los 8 anos siempre que estén supervisados o
hayan recibido instrucciones referentes a la utilizacion
segura del aparato por parte de una persona
responsable y sean plenamente conscientes de los
riesgos implicados. No permita que ninos lleven a cabo
las operaciones de limpieza o mantenimiento a efectuar
por el usuario, a menos que sean mayores de 8 anos y
estén debidamente supervisados por un adulto.
Mantenga el aparato y su cable de alimentacion fuera
del alcance de ninos menores de 8 anos.

e Este aparato podra ser utilizado por personas con
discapacidades fisicas, sensoriales o mentales, o que no
cuenten con la experiencia y los conocimientos
necesarios, siempre que estén supervisados o hayan
recibido instrucciones referentes a la utilizacion segura
del aparato por parte de una persona responsable y
sean plenamente conscientes de los riesgos implicados.

¢ No permita que ninos jueguen con el aparato.

* Apague el aparato y desenchufelo de la red eléctrica
antes de sustituir cualquier accesorio o acercarse a
aquellas piezas normalmente moviles durante el
funcionamiento del aparato.

e Inmediatamente después de utilizar el producto, limpie
con agua jabonosa todos sus elementos que hayan
estado en contacto con alimentos.

¢ La utilizaciéon no adecuada del aparato y sus accesorios

odria resultar en danos al propio aparato o provocar
esiones fisicas a personas.

e Para evitar posibles accidentes y danos al aparato,



ES

observe los intervalos de funcionamiento y niveles
de velocidad para accesorios indicados en el
presente manual.

® Para su seguridad, este aparato cumple las normas y reglamentaciones
aplicables (Directivas de Baja Tension, compatibilidad Electromagnética,
materiales en contacto con alimentos, medio ambiente...).

® Conviene vigilar a los nifos para asegurarse de que no juegan con el aparato.

® Antes de conectar el aparato, compruebe que la tensién de su instalacion
coincide con la del aparato, y que la toma de corriente dispone de toma de
tierra.

® Cualquier error de conexion anulard la garantia.

® No colocar el aparato sobre una superficie caliente, por ejemplo, placa de
calentamiento, y no utilizarlo o dejarlo cerca de una llama.

® No poner el tazén congelador a una temperatura superior a 40°C. No colocarlo
dentro del lavavajillas, un horno o un horno a microondas y no llenarlo con
liquido caliente.

® Desconectar la toma sector en caso de anomalia de funcionamiento y antes
de cada abertura de la tapa.

® Nunca introducir los dedos o un utensilio en el orificio de llenado.

® Desconecte el aparato cuando deje de utilizarlo y siempre que vaya a limpiarlo.

® No utilice el aparato si no funciona correctamente o si estd danado. En ese
caso, dirijase a un Servicio Técnico Autorizado.

® No utilice el aparato si el cable de alimentacion o el enchufe estan danados.
Para evitar cualquier peligro, lleve el aparato a un Servicio Técnico Autorizado
para que cambien el cable de alimentacion.

® No deje el cable de alimentacion colgando al alcance de los nifios.

® Nunca deje el cable de alimentacién cerca o en contacto con las partes
calientes del aparato, cerca de una fuente de calor o en un angulo vivo.

® Por su seguridad, utilice sélo accesorios y piezas sueltas del fabricante
adaptados al aparato.

® No desconecte el aparato tirando del cable.

® Todos los aparatos se someten a un estricto control de calidad. Se realizan
pruebas prdcticas de utilizacién en aparatos escogidos al azar, lo que explica
eventuales indicios de utilizacion.

GUARDAR CUIDADOSAMENTE ESTOS CONSEJOS
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DESCRIPTION S

. Blogue motor con interruptor de encendido/apagado
Tapa

Aspa

Anillo superior

Tazén congelador

. Anillo inferior

Asas de seguridad del anillo inferior

ANTES DEL PRIMER USO -

DESMONTAJE

® Haga girar la tapa en sentido antihorario para desbloquearla y levantarla (Fig. 1).
Retire el bloque motor situado en el tazon congelador y apartelo.

® Desmonte el anillo superior apretando una de las palancas en la empufiadura (Fig.
2). Utilice la otra mano para desmontar el anillo superior.

® Desmonte el anillo inferior apretando las DOS palancas de la empufadura y apoyando
hacia abajo (Fig. 3).

LIMPIEZA

® Antes de utilizar el aparato se debe limpiar para eliminar todo posible residuo
eventual de fabricacion.

e Nunca sumerja la base motor en el agua. Séquela sencillamente con un pafio
hamedo.

e Limpiar el tazon congelador, la tapa, los anillos y el aspa con agua tibia.

* NUNCA LIMPIE las piezas con productos abrasivos o duros. Pudiera dafarlos.

® Seque con precaucion todas las piezas antes de su utilizacion.

.
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PREPARACION DEL HELADO, DE YOGURES Y DE'SORBETESID

e Retirar los anillos del tazon congelador. Dejar el tazon vacio enfriar durante al menos
24 horas en un congelador a una temperatura de -18°C, asegurandose que el tazon
esta perfectamente seco tanto en el interior como en el exterior. El tazon se debe
situar en un lugar que permita una buena reparticion del liquido retenido entre las
paredes en el momento de su solidificacion.

® Puede comprobar si su congelador esta a la temperatura correcta mediante el piloto
ubicado en el recipiente: aparecera un copo de nieve con unas flechas verdes unas
6 horas después de haber colocado el envase en el compartimento del congelador;
dicho icono indica que su recipiente esta enfriandose. Si no aparece icono alguno
después de 10 horas, pruebe a bajar la temperatura del congelador
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* Si lo prefiere, puede dejar el recipiente en el congelador de forma permanente,
asi podra preparar postres cuando y como lo desee.

® Preparar la mezcla para helado (ver la parte recetas). Cuanto mas frio esté el
congelador, mas rapido funcionara su heladera y mejores resultados obtendra. Para
aquellas recetas en las que haya que calentar los alimentos, jaseglrese de que
permite que el postre se enfrie por completo! Por otra parte, en aquellas recetas
que se elaboran con alimentos frescos, déjese llevar por sus gustos...

® Debido al aumento de volumen al realizar la preparacion, la cantidad de la mezcla
no debe exceder 1 kg para los sorbetes o 1 litro para los helados (Fig. 8).

e Comenzar por ensamblar los elementos dejando el aparato fuera de tension.

a) - Coloque el recipiente en el anillo inferior.

- Sujetandolo por las asas, levante el anillo y girelo hasta que coincida con
las muescas: cuando haga clic, habra quedado encajado.

- Tome el anillo superior y mientras sujeta el anillo inferior por sus asas,
encéjelo en su lugar (utilice las marcas para orientarse). (Fig. 4).

b) Fije el bloque motor sobre la tapa e inserte la pala en el bloque motor (Fig.
5). Tener el cuidado de que el bloque motor esté bien fijo.

c) Ponga la tapa (con el bloque motor y la pala) encima del tazén y gire en el
sentido horario para bloquearla (Fig. 6). Tener el cuidado de que los cuatro
cierres estan colocados.

® Conecte la sorbetera y hagala funcionar inmediatamente para evitar que la pala se
congele en el tazon congelador.

® La pala mezclara el producto periodicamente para que el recipiente se enfrie
de forma uniforme, desde las paredes hacia el centro. Asi, se garantiza que el
aire entre en el postre (expansion) e impide la formacién de cristales, de modo
que podra elaborar un postre bueno y cremoso.

e Introduzca siempre el postre a través de la abertura de llenado, cuando el aparato
esté en funcionamiento. (Fig. 7).

® En todo momento, puede inventarse su propio postre afiadiendo cuidadosamente
otros ingredientes a través de la abertura (pepitas, frutas, dulces, etc.).

® Seglin la receta, la cantidad de helado y la temperatura inicial, la duracién de
preparacién esta comprendida entre 20 y 40 minutos. Cuando se obtiene la
consistencia deseada, desconectar el aparato y desconectar el contacto de
alimentacion.

o ATENCION: el bol de refrigeracién no es adecuado para la conservacién
prolongada del helado en el congelador (se endurece demasiado). Para
conservar el helado, utilice otro recipiente de uso alimentario con tapa.

® iYa esta listo, disfritelo!

® Para no cansar el motor, el aparato modifica el sentido de rotacién cuando la masa
se hace demasiado compacta. Si esto se repite sin interrupcion, la preparacion de
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helado esta lista. Desconectar el aparato pulsando el interruptor funcionamiento
parada. El indicador luminoso se apaga. Desconéctelo.

® Retire la tapa levantando ligeramente el bloque motor y haciendo girar en sentido
antihorario. Retire la pala. Desmonte el bloque motor pulsando las 2 marcas situadas
en los lados (Fig. 9).

e La utilizacion de utensilios metalicos pudiera dafiar el tazon congelador. Utilice
solamente una espatula de madera o de plastico para retirar el helado.

® Puede mantener el helado en el bol de refrigeracion antes de servirlo o bien
guardarlo en el congelador durante unos minutos para endurecerlo.

ELABORAR UNA SEGUNDA TANDA DE HELADO O'SORBETED

® Lave el vaso con agua tibia y séquelo cuidadosamente. No utilice agua muy caliente
o0 agua hirviendo, puesto que el cambio repentino de temperatura podria dafiar el
vaso. Vuelva a colocarlo en el congelador. Se enfriara parcialmente, de modo que
requerira menos tiempo en el congelador, entre 4 y 6 horas.

SEGURIDAD B

® El producto esta equipado con un elemento de seguridad que para automaticamente
el aparato en caso de sobrecalentamiento del motor. Este sobrecalentamiento puede
producirse si el postre es muy espeso y si el aparato ha funcionado durante un
periodo de tiempo excesivamente largo o si los ingredientes que se han afiadido
(nueces...) estan en pedazos muy grandes. Para volver a poner el aparato en
funcionamiento: pulse el interruptor funcionamiento/parada, deje que el aparato
se enfrie. Después de algunos minutos, usted puede volver a encender el aparato y
continuar la preparacién de su postre.

® No deje funcionar el aparato mas tiempo que el necesario.

® ATENCION: No hacer funcionar la sorbetera en el interior del congelador o del
refrigerador.

INSTRUCCIONES DE LIMPIEZA B

e Desmonte al aparato.

® Solamente la tapa (sin el bloque motor) y el aspa se pueden lavar en el cesto
superior del lavaplatos.

® El tazon y los anillos se lavardn con agua tibia (no con agua caliente).

® El blogue motor no se puede lavar en el lavavajillas. Limpielo sencillamente con un
pafio himedo.

® Nunca limpiar las piezas con polvos detergentes ya que pudiera dafiarlas.

® Seque el tazon cuidadosamente antes de volverlo a poner en el congelador (sin los

anillos).
o
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CONSEJOS Y RECOMENDACIONES —»

PREPARACION

e Las preparaciones de helado que contienen una proporcion alta de azicar, de
materias grasas o de alcohol requieren mas tiempo para solidificarse o pueden que
no se pongan firmes.

e Afiadir alcohol Gnicamente cuando el aparato funciona y la preparacion ya esta
solidificada a medias.

® Le recomendamos preparar los ingredientes antes de retirar el tazon del congelador
(para que el tazon esté tan frio como sea posible inicialmente).

e Al poner en marcha, toda preparacion vertida en el tazén congelador debe estar
liquida. No utilizar ingredientes firmes como crema batida o liquidos ya helados
para preparar el helado.

e Prepare la vispera y conserve en el refrigerador las preparaciones que requieren una
coccion previa (minimo 12 horas).

CONSERVAR Y SERVIR

® El helado y los sorbetes saben mejor cuando estan recién hechos, y van perdiendo
su textura y su frescura con el tiempo.

® Es normal que el helado casero se endurezca durante la conservacion y su textura
difiera de la suavidad de su consistencia original, ideal para comer con cuchara.
Para que sea mas facil servir el helado casero congelado, saquelo del congelador
entre 5 y 10 minutos antes de servirlo y péngalo en la nevera para que se ablande
ligeramente. Recuerde que los sorbetes se descongelan mas rapido que el helado.

 El helado descongelado parcial o totalmente no debe volver a congelarse.

® Aquellos helados o sorbetes que contengan huevos crudos o parcialmente cocinados
no deben ofrecerse a nifios pequefios, mujeres embarazadas, ancianos o personas
que tengan una salud fragil.

RECETAS B

HELADO DE VAINILLA

250 ml de leche entera (35% de materia grasa), 100 g de aziicar, 2 huevos (calibre
60), 450 g de crema liquida (30% de materia grasa), 1 cucharaditas de extracto de
vainilla.

 Caliente la leche en una cacerola pequefia batiendo al mismo tiempo los huevos y
el azlcar en un tazén aparte.

e Vierta lentamente la leche caliente sobre los huevos y el azlicar mezclados,
revolviendo al mismo tiempo.

 Vierta todo en la cacerola y caliente la mezcla sin dejar hervir, revolviendo al mismo

(10
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tiempo hasta que comience a espesar y tome la consistencia de una crema inglesa
ligera.

® Deje enfriar a temperatura ambiente. Afiada la crema y el extracto de vainilla
mezclando.
® Ponga en el refrigerador (minimo 12 horas).

Variantes:
® Disolver 2 cucharaditas de café instantaneo en la preparacion caliente.
® Reemplazar la vainilla por 2 cucharaditas de jarabe de menta.

HELADO DE CHOCOLATE

250 ml de leche entera (35% de materia grasa), 100 g de azicar, 80 g de cacao, 1
huevo (calibre 60), 450 g de crema liquida (30% de materia grasa), 1 cucharaditas de
extracto de vainilla.

® Mezcle la leche, el huevo y el aziicar en una cacerola pequefa.

 Caliente la mezcla a fuego lento sin hervir, revolviendo al mismo tiempo hasta que
comience a espesar y tome la consistencia de una crema inglesa ligera.

® A continuacion vierta el cacao revolviendo al mismo tiempo hasta que la mezcla
sea homogénea.

® Deje enfriar a temperatura ambiente.

® Afiada revolviendo la crema y la vainilla.

® Ponga en el refrigerador (minimo 12 horas).

HELADO DE COCO

150 ml de leche entera (35% de materia grasa), 100 g de azicar, 2 huevos (calibre
60), 450 g de crema liquida (30% de materia grasa), 40 g de coco seco, 1/2
cucharaditas de extracto de vainilla

® Mezcle la leche, el huevo, el azlcar en una cacerola pequefia.

e Caliente la mezcla a fuego lento, sin hervir, revolviendo al mismo tiempo hasta que
comience a espesar y tome la consistencia de una crema inglesa ligera.

® Deje enfriar a temperatura ambiente y afiada el coco, la crema y la vainilla
revolviendo al mismo tiempo.

® Ponga en el refrigerador (minimo 12 horas).

HELADO RON Y UVAS PASAS

120 de uvas pasas, 100 ml de ron. Vierta el ron sobre las uvas pasas y deje reposar

tapado durante toda la noche. 250 ml de leche entera (35% de materia grasa), 100 g

de azicar, 2 huevos (calibre 60), 450 g de crema liquida (30% de materia grasa).

e Caliente la leche en una cacerola pequefia batiendo al mismo tiempo los huevos y
el azlicar en un tazon aparte.

o
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e Vierta lentamente la leche caliente sobre los huevos y el aziicar mezclados,
revolviendo al mismo tiempo.

e Viértalo todo en la cacerola y caliente la mezcla sin hervir, revolviendo al mismo
tiempo hasta que comience a espesar y tome la consistencia de una crema inglesa
ligera.

® Deje enfriar a temperatura ambiente.

® Aiada la crema revolviendo y ponga en el refrigerador (minimo 12 horas).

e Afiada las uvas maceradas con ron cuando el aparato funciona y tan pronto como
la preparacion comience a tomar la consistencia.

HELADO DE YOGUR Y LIMON
300 g de yogur natural, 3 cucharadas (50 g) de crema fresca espesa (42% de materias
grasas), 170 g de aziicar y 250 ml de jugo de limon.

® Mezcle bien el yogur, la crema, y el azlcar hasta que el azicar se disuelva
completamente.
® Afada el jugo de limén revolviendo al mismo tiempo.

HELADO DE YOGURT Y FRUTAS DEL BOSQUE
100g de fresas, 100 g de frambuesas 100 g de ardndanos, 250g de yogurt natural, 110
g de aziicar.

e Lave las frutas del bosque y paselas por la licuadora.
® Mezcle el azlcar y el yogur en un bol bol hasta que el azlcar se disuelva.
® Afiada a la mezcla el puré de frutas sin dejar de remover.

SUFLE HELADO DE FRESA
400 g de fresas, 3 yemas de huevo, 60g de azticar y 200 g de mantequilla.

e Lave les fresas y redizcalas a puré con una batidora.

e (aliente a fuego lento las yemas de huevo y dos cucharadas de puré de fresas en
una cacerola pequefia hasta que la mezcla se haga desmenuzable.

® Bata la mezcla de huevos y el resto del puré en un tazén frio hasta que la mezcla
sea homogénea.

® A continuacién vierta el azicar y lamantequilla revolviendo al mismo tiempo.

® Coloque la preparacion en el refrigerador para que se enfrie (minimo 12 horas).

SORBETE DE NARANJA
300 g de azdcar, 300 ml de agua y 400 ml de jugo de naranja.

e Mezcle el agua y el aziicar en una cacerola y lleve a ebullicion.

® Deje enfriar el jarabe a temperatura ambiente.

e Vierta el jugo de naranja revolviendo y coloque la preparacion en el refrigerador
para que se enfrie (minimo 12 horas)
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Variantes:
® Se puede utilizar jugo de limon o de toronja o kiwis en puré (en este caso, afiada
una cucharada de jugo de limén).

SORBETE DE TORONJA Y MIEL
175 g de miel y 450 ml de jugo de toronja.

 Tibie a fuego lento la miel en una cacerola pequefia vierta en la misma 4 cucharadas
de jugo revolviendo al mismo tiempo.

® Luego mezcle esta preparacion con el jugo restante en un tazon aparte.

® Coloque la preparacion en el refrigerador para que se enfrie (minimo 12 horas)

PREPARACION A LA CARTA

A. Preparacion de base

500 ml de leche, 4 yemas de huevo, 1 cucharadita (8 g) de harina de maiz y 100 g de
azicar.

® Lleve la leche a ebullicion en una cacerola.

® Bata las yemas de huevos, el aziicar y la harina en un tazén hasta que la mezcla
sea practicamente blanca.

e Vierta la leche caliente sin dejar de remover.

® Ponga en la cacerola y caliente hasta que e espese ligeramente sin llevar a
ebullicién.

® Deje enfriar y ponga en el refrigerador (minimo 12 horas).

B. A esta preparacion de base se puede aiadir:
- 3 platanos reducidos a puré (aproximadamente 350 g)
- 100 g de almendras tostadas
- 100 g de avellanas picadas
- 120 g de granillo o pepitas de chocolate.

PROTECCION DEL MEDIO AMBIENTE )

® Este aparato electrodoméstico contiene varios materiales aprovecha-
bles o reciclables.

mmmm o lleve elaparato a un centro de reciclaje de residuos (punto limpio) o
a un centro de servicio oficial.
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Congratulazioni: la macchina per il gelato Moulinex é tua!
Un modo semplicissimo per preparare tanti dolci a base di gelato gustosi e cremosi.
Adesso potrai mettere in pratica tutta la tua immaginazione...

Consigli di sicurezza

e Leggere attentamente le istruzioni per I'uso prima di
usare |I'apparecchio per la prima volta: un uso non
conforme alle istruzioni sollevera il fabbricante da ogni
responsabilita.

¢ Questo apparecchio non deve essere utilizzato da
persone (compresi bambini) le cui capacita fisiche, sen-
soriali o mentali sono ridotte, o da persone prive di es-
perienza o di conoscenza, salvo se hanno potuto bene-
ficiare, attraverso una persona responsabile della loro
sicurezza, di una sorveglianza o di istruzioni preliminari
relative all’'uso dell’apparecchio.

e Invitiamo a sorvegliare i bambini per assicurarsi che
non giochino con |'apparecchio.

« Se danneggiato, il cavo di alimentazione deve essere
sostituito dal fabbricante, dal suo centro di assistenza o
da un tecnico qualificato.

» Questo apparecchio é stato progettato esclusivamente
per un utilizzo domestico.

e La garanzia non copre I'impiego della macchina :

« In angoli cucina riservati al personale in negozi, uffici e
altri ambienti professionali,

« In aziende agricole,

¢ Da parte dei clienti di alberghi, motel e altri ambienti a
carattere residenziale,

 In ambienti di tipo “bed and breakfast”.

e Scollegare sempre |'apparecchio dall'alimentazione
qu;:lrll o non in uso e prima di assemblarlo, smontarlo o
pulirlo.



e Questo apparecchio puo essere usato da bambini di
etd uguale o superiore a 8 anni se istruiti sull’'uso
dell’apparecchio da una persona responsabile della
loro sicurezza, e se comprendono i rischi connessi. Le
operazioni di pulizia e manutenzione ordinaria possono
essere effettuate da bambini solo se di eta superiore a
8 anni e supervisionati. Tenere |'apparecchio e il cavo di
alimentazione lontano dalla portata dei bambini di eta
inferiore a 8 anni.

* Questo apparecchio puo essere usato da persone affette
da disabilita fisiche, sensoriali o mentali o prive di espe-
rienza o conoscenza solo se sorvegliate o istruite sull’'uso
dell’apparecchio da una persona responsabile della
loro sicurezza.

« [ bambini non devono giocare con I'apFarecchio.

« Spegnere I'apparecchio e scollegarlo dall'alimentazione
prima di sostituire gli accessori o toccare le parti mobili.

« Pulire in acqua saponata tutti gli accessori che sono
entrati in contatto con gli alimenti immediatamente
dopo I'uso.

e L'uso improprio dell'apparecchio e dei suoi accessori
puo danneggiare |I'apparecchio e comportare pericoli.

o Per evitare incidenti e danni all'apparecchio, rispettare
la durata operativa e le impostazioni di velocita specificate
nel manuale.

e Per la vostra sicurezza, questo apparecchio é conforme alle norme e
regolamentazioni applicabili (Direttive Bassa Tensione, compatibilita
Elettromagnetica, materiali a contatto con alimenti, ambiente...).

® Prima di collegare I’apparecchio, assicuratevi che la tensione d’alimentazione di
quest’ultimo corrisponda a quella del vostro impianto elettrico e che la presa di
corrente sia dotata di messa a terra.

® Qualsiasi errore di collegamento elettrico annulla il diritto alla garanzia.

* Non appoggiare |’apparecchio su una superficie calda, come una piastra termica,
e non utilizzarlo né lasciarlo nei pressi di una fiamma viva.

IT
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* Non portare il recipiente refrigerato ad una temperatura superiore a 40°C. Non
lavarlo in lavastoviglie, non utilizzarlo in un forno o in un forno a microonde e non
riempirlo con un liquido caldo.

® In caso di anomalie e prima di aprire il coperchio, disinserire sempre la spina.

® Non introdurre mai le dita o un utensile da cucina nell’ orifizio di riempimento.

® | ’apparecchio é destinato al solo uso domestico, all’interno dell’abitazione.

® Se il vostro apparecchio non funziona correttamente o se € stato danneggiato, non
utilizzatelo. In tal caso, rivolgetevi ad un centro di assistenza autorizzato.

® Eventuali interventi diversi dalla pulizia e dalle normali operazioni di manutenzione
effettuate dal cliente devono essere svolti presso un centro di assistenza autorizzato.

* Non immergete mai I'apparecchio, il cavo o la spina nell’acqua o in altro liquido.

Il cavo d’alimentazione non deve mai trovarsi vicino o a contatto con le parti
riscaldate dell’apparecchio, ad una fonte di calore o ad uno spigolo vivo.

® Per una vostra sicurezza utilizzate solo accessori e pezzi di ricambio originali del
fabbricante adatti al vostro apparecchio.

* Non scollegate la spina dalla presa tirando il cavo.

 Tutti gli apparecchi sono sottoposti a severi controlli di qualita. Delle prove d’utilizzo
pratico sono effettuate su apparecchi presi a caso e questo spiega eventuali tracce
d’utilizzo.

LEGGETE ATTENTAMENTE LE SEGUENTI INDICAZIONI

DESCRIZIONE S

A. Unita motore con pulsante di accensione spegnimento
. Coperchio

. Paletta

Anello superiore

Ciotola di raffreddamento

Anello inferiore

. Manici per l'impugnatura dell’anello inferiore

Pﬁw

amm

OPERAZIONI PRELIMINARI PER LUSO "

DA ESEGUIRE SEPARATAMENTE

® Ruotare il coperchio in senso antiorario per shloccarlo, quindi sollevarlo (Fig. 1).
Rimuovere l'unita motore sotto la ciotola e riporla da parte.

e Smontare l'anello superiore spingendo o premendo su una delle leve nel manico
(Fig. 2). Rimuovere l'anello superiore con laltra mano.

® Smontare l'anello inferiore spingendo o premendo su ENTRAMBE le leve del manico
e premendo verso il basso (Fig. 3).

(1)



PULIZIA

® Prima di utilizzare la macchina per il gelato, pulirla per eliminare eventuali residui
di fabbricazione.

® Non immergere il motore in acqua. Sara sufficiente pulirlo con un panno umido.

e Pulire la ciotola di raffreddamento, il coperchio, gli anelli e la paletta con acqua
calda.

® MAI pulire i componenti con prodotti abrasive o spazzole. In caso contrario, i
componenti potrebbero venire danneggiati.

e Asciugare con attenzione tutti i componenti prima dell'uso.

PREPARAZIONE DEL GELATO, DI YOGHURT FREDDI'EISORBETID

® Rimuovere gli anelli dalla ciotola di raffreddamento. Assicurarsi che la ciotola sia
perfettamente asciutta all'interno e all'esterno prima di far raffreddare la ciotola
vuota per almeno 24 ore in freezer ad una temperatura di -18°C o inferiore.
La durata di congelamento potrebbe essere superiore in caso di combinazione
frigorifero/freezer. Assicurarsi che la ciotola sia rivolta verso l'alto per ottenere una
distribuzione omogenea del liquido sulle pareti durante il congelamento.

o E possibile verificare la corretta temperature del freezer mediante la spia luminosa
di indicazione della ciotola: un fiocco di neve con frecce verdi intorno apparira
dopo circa 6 ore dal posizionamento del contenitore nel vano del freezer e indica
che la ciotola e in fase di raffreddamento. Se dopo circa 10 ore non viene mostrato
alcun simbolo, provare ad abbassare la temperatura del freezer.

® Preparare la miscela del gelato (vedere la sezione ricette). Pil freddo e il freezer,
pill velocemente funzionera la macchina per il gelato e migliore sara il risultato.
Per le ricette in cui & necessario riscaldare gli alimenti, accertarsi che il dessert sia
completamente freddo! Tuttavia, per le ricette in cui sono usati alimenti freschi,
sara possibile sbizzarrirsi...

® Se lo desideri, puoi lasciare sempre la ciotola nel freezer, sempre pronta per
preparare i tuoi dessert in qualsiasi momento.

e La miscela aumentera di volume durante la preparazione, quindi occorre non
superare 1 Kg di miscela per i sorbetti e 1 litro per i gelati (Fig. 8).

® Accertarsi che l'elettrodomestico sia scollegato e iniziare a montare i componenti.
Quando si estrae la ciotola dal freezer, proteggere le mani per evitare ustioni.

a) - Posizionare la ciotola nell'anello inferiore.
- Tenendo mediante i manici, sollevare l'anello e ruotarlo fino a quando
combacia con le tacche e fa uno scatto. A questo punto é agganciato.
- Prendere l'anello superiore e, mantenendo ancora l'anello inferiore con i
manici, posizionarlo (utilizzando i contrassegni come guida) (Fig. 4).
b) Fissare 'unita motore al coperchio e inserire la palette nell'unita motore

o
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(Fig. 5). Verificare che l'unita motore sia agganciata in modo sicuro.

c) Posizionare il coperchio (con lunita motore e la paletta) nella ciotola e
ruotare in senso orario per bloccarlo (Fig. 6). Assicurarsi che i 4 blocchi
siano inseriti correttamente.

® Collegare la macchina per il gelato e accenderla subito per evitare che la palette si
geli all'interno della ciotola congelata.

e La paletta mescolera regolarmente la miscela in modo che la ciotola sia
raffreddata uniformemente dalle pareti alla parte centrale. In tal modo l'aria
entra nel dessert (espansione) e impedisce la formazione di cristalli
consentendo di ottenere un dessert buono e cremoso.

e \ersare sempre il dessert attraverso lapposita aperture, dopo laccensione
dell'elettrodomestico. (Fig. 7).

® Sara possibile preparare in qualsiasi momento dessert personalizzati aggiungendo
con attenzione altri ingredienti attraverso l'apposita aperture (noci, frutta, dolci,
ecc.).

® Saranno necessari dai 20 ai 40 minuti per effettuare la preparazione, a seconda
della ricetta, della quantita di gelato e della temperature iniziale degli ingredienti.
Dopo avere raggiunto la consistenza desiderata, spegnere l'elettrodomestico e
scollegarlo.

e ATTENZIONE! La ciotola di raffreddamento non pud essere usata per conservare
il gelato per molto tempo nel freezer poiché ne causerebbe l'indurimento. Per
conservare il gelato, versarlo in un apposito contenitore con un coperchio.

® Buon appetito!

e Quando il gelato o il sorbetto inizia a sciogliersi ai lati della ciotola o sulla
superficie, & pronto. Quindi, per non sovraccaricare il motore, l'elettrodomestico
modifichera la direzione di rotazione quando la miscela diventa troppo compatta.
Se questo si modifica ripetutamente, vuol dire che il gelato & pronto. Premere il
pulsante ON/OFF per spegnere l'elettrodomestico. La spia di accensione si spegnera.

® Rimuovere il coperchio, sollevando leggermente l'unita motore e ruotandola in senso
antiorario. Rimuovere la paletta. Smontare l'unita motore premendo in basso sui 2
contrassegni ai lati (Fig. 9).

e |'uso di utensili in metallo potrebbe danneggiare la ciotola di raffreddamento. Usare
esclusivamente una spatola in legno o in plastica per spostare il gelato.

e Il gelato puo essere tenuto nella ciotola di raffreddamento prima di essere servitor
o0 versato in un contenitore con coperchio e messo nel freezer per alcuni minuti per
indurirsi.

CREAZIONE DEL SECONDO GRUPPO DI GELATO'O'SORBETTOD

e Lavare la ciotola in acqua calda e asciugare bene. Non utilizzare acqua troppo calda
o bollente, in quanto il cambiamento improvviso di temperatura potrebbe
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danneggiare la ciotola. Riportare al freezer. La ciotola sara parzialmente raffreddata,
quindi richiedera meno tempo nel freezer, circa 4-6 ore.

FUNZIONI DI SICUREZZA B )

o I| prodotto & fornito di dispositivo di sicurezza che arresta automaticamente
l'elettrodomestico in caso di surriscaldamento. Il surriscaldamento potrebbe
verificarsi se la ricetta in preparazione & molto densa oppure se la macchina per il
gelato é in funzione da molto tempo oppure se gli ingredienti aggiunti (ad esempio,
nocciole, ecc.) non sono stati finemente tritati. Per avviare di nuovo la macchina
per il gelato, premere il pulsante ON/OFF e lasciarla raffreddare. Dopo alcuni minuti,
sara possibile riaccenderla.

® Non tenere accesa la macchina per il gelato pit del necessario.

® ATTENZIONE: Non azionare la macchina per il gelato all'interno del freezer o
del frigorifero.

ISTRUZIONI PER LA PULIZIA B )

® Smontare l'elettrodomestico.

® Nel vano superiore della lavastoviglie & possibile lavare soltanto il coperchio (senza
unita motore) e la paletta.

® La ciotola e gli anelli possono essere puliti utilizzando dell’acqua tiepida (non
troppo calda).

® Non lavare 'unita motore in lavastoviglie. Pulirla con un panno umido.

® Non pulire in alcun caso i componenti con prodotti abrasive per evitare di
danneggiarli.

® Asciugare bene la ciotola prima di riporla nel freezer (senza gli anelli).

AVVERTENZE E SUGGERIMENTI B

PREPARAZIONE

o I gelati contenenti elevate proporzioni di zucchero, grassi o alcool potrebbero
richiedere maggior tempo per il congelamento o potrebbero non indurirsi.

® Aggiungere l'alcool solo dopo che la macchina per il gelato é in funzione e la
preparazione é gia a meta congelamento.

® Si consiglia di preparare gli ingredienti prima di estrarre la ciotola dal freezer in
modo che la ciotola sia il pil fredda possibile all'inizio.

e All'avvio, qualsiasi preparazione versata nella ciotola di raffreddamento deve essere
liquida. Non usare ingredienti solido come panna montata o liquidi gia congelati
per preparare il gelato.

® Programmare la preparazione del sorbetto o del gelato con un giorno di anticipo.
Alcune ricette richiedono un raffreddamento di almeno 12 ore in frigorifero, prima

(1)
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di trasferire il preparato nella macchina per il gelato per il congelamento.

® In alcune ricette & necessario riscaldare il latte appena prima del punto di bollitura,
quindi mescolarlo nelle uova battute e nello zucchero, come nella preparazione delle
torte casalinghe. La miscela viene quindi riscaldata di nuovo, agitando
costantemente, fino a quando si spessisce leggermente e forma una pellicola sul
retro della spatola in legno. Non fare bollire la miscela per non separarla. Se la
miscela si coagula in qualsiasi fase della preparazione, sara possibile lavorarla
utilizzando un frullatore o un frustino per un minuto, per renderla omogenea.

® Nella preparazione del gelato, ligiene & fondamentale. Accertarsi che la macchina
per il gelato sia completamente pulita, in particolare i componenti che entrano a
contatto con la miscela e tutte le apparecchiature e gli utensili utilizzati nella
preparazione della miscela. Usare sempre ingredienti freschi e non scaduti, in
particolare uova, latte e panna.

® Aggiungere altri ingredienti, come cioccolato a pezzi o granelle di cioccolato,
nocciole tritate, uvetta, attraverso l'apertura del coperchio a meta preparazione
quando la miscela inizia appena a congelarsi. Se i pezzi sono troppo grandi,
potrebbero ostruire la rotazione della paletta.

CORSERVAZIONE E MANUTENZIONE

o Il gusto di gelati e sorbetti & migliore se appena fatti e perdera consistenza e
freschezza se vengono conservati troppo a lungo.

® Per il gelato artigianale, l'indurimento & una condizione normale quando viene
conservato e la morbidezza cambia rispetto alla consistenza iniziale. Per servire pil
facilmente il gelato conservato, estrarlo dal freezer circa 5-10 minuti prima di
servirlo e conservarlo nel frigorifero per farlo ammorbidire. Ricordare che I sorbetti
si scongelano pill velocemente del gelato.

e T| gelato scongelato o parzialmente scongelato non potra essere ricongelato.

e Il gelato o il sorbetto contenente uova fresche o parzialmente cotte non deve essere
dato a bambini, donne in stato di gravidanza o persone anziane ammalate.

RICETTE I

GELATO ALLA VANIGLIA
250 ml di latte intero (3.5% di grassi), 100 g di zucchero a velo, 2 uova medie, 450
ml di panna da montare (35% di grassi), 1 cucchiaino di estratto di vaniglia.

® Riscaldare leggermente il latte in un pentolino senza farlo bollire. Nel frattempo
sbattere le uova e lo zucchero in un bricco utilizzando una frusta.

e ersare lentamente il latte caldo nella miscela di uova e zucchero continuando a
mescolare.

® Versare la miscela nel pentolino e riscaldare lentamente, senza bollire, mescolando
continuamente fino a quando si indurisce appena e ricopre il retro di un cucchiaio.
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e Far raffreddare a temperatura ambiente, quindi aggiungere una panna da non
montare e estratto di vaniglia e mescolare.

e Far riposare in frigorifero per almeno 12 ore prima della preparazione nella macchina
per il gelato.

Varianti:

® Sciogliere 2 cucchiaini di caffé istantaneo nel latte caldo.

® Sostituire la vaniglia con 2 cucchiaini di sciroppo di menta (utilizzato per i cocktail).

GELATO AL CIOCCOLATO

250 ml di latte intero (3.5% di grassi), 100 g di zucchero a velo, 25 g di polvere di
cacao amaro, 1 uovo medio, 450 ml di panna da montare (35% di grassi),
1 cucchiaino di estratto di vaniglia.

® Battere l'uovo e lo zucchero in una ciotola, quindi mescolare nel latte.

® \Versare la miscela in una pentolino e riscaldare lentamente, senza far bollire,
mescolando continuamente fino a quando si indurisce appena e ricopre il retro di
un cucchiaio.

® Spruzzare la polvere di cacao mescolando continuamente fino a quando la miscela
& omogenea. Setacciare o usare un frullatore per rimuovere eventuali grumi.

e Far raffreddare a temperatura ambiente.

® Rimescolare nella panna non montata e nell'estratto di vaniglia.

® Far riposare in frigorifero per almeno 12 ore prima della preparazione nella macchina
per il gelato.

GELATO ALLA NOCCIOLA

250 ml di latte intero (3.5% di grassi), 100 g di zucchero a velo, 2 uova medie, 450

ml di panna da montare (35% di grassi), 40 g di nocciole secche, 1/2 cucchiaino di

estratto di vaniglia.

® Battere le uova e lo zucchero in una ciotola, quindi mescolare nel latte.

e Versare la miscela in una pentolino e riscaldare lentamente, senza far bollire,
mescolando continuamente fino a quando si indurisce appena e ricopre il retro di
un cucchiaio.' Far raffreddare a temperatura ambiente e versare le nocciole la panna
non montata e la vaniglia.

® Far riposare in frigorifero per almeno 12 ore prima della preparazione nella macchina
per il gelato.

GELATO CON RUM E UVETTA

120 g di uvetta, 100 ml di rum (versare il rum sull’uvetta e far marinare per una notte
intera) 250 ml di latte intero (3.5% di grassi), 100 g di zucchero a velo, 2 uova medie,
450 ml di panna da montare (35% di grassi).

® Riscaldare leggermente il latte in un pentolino senza farlo bollire. Nel frattempo
sbattere le uova e lo zucchero in un bricco utilizzando una frusta.
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® Versare lentamente il latte caldo nella miscela di uova e zucchero continuando a
mescolare.

e \ersare la miscela in un pentolino e riscaldare lentamente, senza far bollire,
mescolando continuamente fino a quando si indurisce appena e ricopre il retro di
un cucchiaio.

e Far raffreddare a temperatura ambiente.

® Miscelare con la panna non montata e far riposare in frigorifero per almeno 12 ore
prima della preparazione nella macchina per il gelato.

® Dopo avere avviato la macchina per il gelato, aggiungere l'uvetta scolata quando la
miscela inizia appena a congelarsi.

TORTA AL LIMONE E GELATO ALLO YOGHURT
300 g di yoghurt naturale, 3 cucchiai (45 ml) di panna liquida (42% di grassi), 200 g
di zucchero semolato, 250 ml di succo di limone (circa 6 limoni).

® Mescolare in profondita lo yoghurt, la panna e lo zucchero fino a scioglierlo
completamente.

® Aggiungere il succo di limone continuando a mescolare.

® Preparare la macchina per il gelato e trasferire il preparato in un contenitore
sigillato facendo congelare per almeno 2 ore.

GELATO ALLO YOGHURT E ALLE FRAGOLE

100 g di fragole, 100 g di lamponi 100 g di mirtilli, 250 g di yoghurt naturale, 110 g

di zucchero semolato.

® Sciacquare i frutti rossi e frullarli rendendoli in purea. Setacciare il composto per
rimuovere i semini, se lo si desidera.

® Mescolare lo zucchero e lo yoghurt in una ciotola fino a quando lo zucchero si &
completamente disciolto.

® Aggiungere la purea di frutta e mescolare bene.

® Preparare la macchina per il gelato e trasferire il preparato in un contenitore
sigillato facendo congelare per almeno 2 ore.

GELATO DIETETICO ALLE FRAGOLE

400 g di fragole, 3 tuorli d’uovo, 100 g di zucchero semolato, 200 ml di latticello.

® Sciacquare le fragole e frullarle rendendole in purea.

® Scaldare lentamente i tuorli d'uovo con due cucchiai di purea di fragole in un
pentolino fino a quando la miscela si addensa.

® Riporre la miscela dei tuorli in un contenitore freddo, aggiungere la parte restante
della purea di fragile e mescolare fino a renderla omogenea.

® Quindi mescolare con lo zucchero e il latticello.
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e Far riposare in frigorifero per almeno 12 ore prima della preparazione nella macchina
per il gelato.

SORBETTO D'ARANCIA

300 g di zucchero , 300 ml di acqua, 400 ml di succo d’arancia.

® Mescolare l'acqua e lo zucchero in un pentolino, mescolare a fuoco lento fino a
quando lo zucchero si scioglie quindi portare a ebollizione per 10 minuti.

e Far raffreddare il succo ottenuto a temperatura ambiente.

® Mescolare con il succo d’arancia e riporre la preparazione in frigorifero per almeno
12 ore consentendone il raffreddamento prima della lavorazione nella macchina per
il gelato.

Varianti:
® E possibile usare anche del succo di limone o di pompelmo o dei kiwi in crema (per
i kiwi aggiungere un cucchiaio di succo di limone).

SORBETTO DI POMPELMO E MIELE
175 g di miele, 450 ml di succo di pompelmo (da tetrapak).

® Riscaldare a fuoco lento il miele in un pentolino e versarsi 4 cucchiai di succo.

® Questi mescolare il preparato con il succo restante in una ciotola.

® Riporre il preparato nel frigorifero e lasciarlo raffreddare almeno 12 ore prima della
lavorazione nella macchina per il gelato.

“RICETTA A LA CARTE”

A- Gelato base

500 ml di latte (3.5% di grassi), 4 tuorli d’uovo, 1 cucchiaio raso (circa 8 g) di farina
di granturco, 100 g di zucchero semolato.

® Far bollire il latte in un pentolino.

e Shattere i tuorli d'uovo, lo zucchero e la farina di granturco in una ciotola con un
mixer elettrico o un frustino fino a quando il preparato é quasi bianco.

® Versarvi il latte caldo mescolando continuamente.

 Versare il preparato nel pentolino e riscaldare lentamente senza far bollire fino a
quando si addensa leggermente.

e Lasciar raffreddare e riporre in frigorifero per almeno 12 ore consentendone il
raffreddamento prima della lavorazione nella macchina per il gelato.

B- A meta preparazione, prima che il composto si congeli & possibile aggiungere
altri alimenti alla ricotta di base:
- 3 banane ridotte in purea (circa 350 g)
- 100 g di mandorle tostate (tritate finemente)
- 100 g di nocciole tritate (tritate finemente)
- 120 g di scaglie di cioccolato o cioccolato tritato finemente

®
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RICICLAGGIO D

Facciamo la nostra parte nella salvaguardia dell'ambiente!
® Il vostro apparecchio contiene numerosi materiali valorizzabili o rici-
clabili.
mmmm 5 Portateliin un centro di raccolta specializzato cosi che siano trattati
in modo corretto.
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Parabéns por adquirir uma sorveteira Moulinex.
Pode preparar sobremesas geladas, cremosas, variadas e saborosas. Dé asas a sua
imaginagao!

Instrucoes de seguranca

e Leia as instrucoes de utilizacGo com atencdo antes de
usar o seu aparelho pela primeira vez. NGo nos
responsabilizamos no caso de o utilizador ndo sequir as
instrucoes.

e Este aparelho ndo foi concebido para ser utilizado por
pessoas (incluindo criancas) cujas capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais se encontram reduzidas, ou por
pessoas com falta de experiéncia ou conhecimento, a
nao ser que tenham sido devidamente acompanhadas
e instruigas sobre a correcta utilizacao do aparelho, pela
pessoa responsavel pela sua seguranca.

e Eimportante vigiar as criancas por forma a garantir que
as mesmas nao brinquem com o aparelho.

e Se o fio da alimentacdo ficar danificado, devera ser

substituido pelo fabricante, o agente de reparacgdo ou

uma pessoa igualmente qualificada, de modo a evitar
uaisquer perigos.

g seu aparelho foi concebido apenas para uma

utilizacdo domeéstica.

e A garantia ndo abrange a utilizacdo do seu aparelho:

- Em espacos de cozinha reservados ao pessoal em
lojas, escritorios e outros ambientes profissionais,

- Em quintas,

- Por clientes de hotéis, motéis e outros ambientes de
natureza residencial,

- Em ambientes do tipo quartos de hospedes.

e Desligue sempre o aparelho da alimentacdo se o deixar
sem supervisdo e antes de proceder a montagem,
desmontagem ou limpeza.
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» Este aparelho pode ser usado por criangas com mais de
8 anos de idade se forem supervisionadas e ensinadas
quanto a utilizacdo do aparelho de um modo seguro, e
compreenderem os perigos envolvidos. A limpeza e
manutenc¢do ndo deverdo ser feitas por criangas, a ndo
ser que tenham mais de 8 anos e sejam
supervisionadas. Mantenha o aparelho e o fio fora do
alcance de criancas com menos de 8 anos.

e Este aparelho pode ser usado por pessoas com
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou
falta de experiéncia e conhecimentos, se forem
supervisionadas e ensinadas quanto a utilizagdo do
aparelho de um modo seguro, e compreenderem os
perigos envolvidos.

e As criancas ndo deverdo brincar com o aparelho.

e Desligue o aparelho e retire a ficha da alimentacao
antes de mudar de acessorios ou de tocar em pecas que
se movam durante a utilizacao.

e Limpe todos os acessorios que tenham entrado em
contacto com a comida, com agua com detergente
imediatamente apds a utilizagdo.

e A utilizagdo inadequada do aparelho e dos seus
acessorios pode dar origem a danos no aparelho e
lesGes no utilizador.

e Para evitar acidentes e danos no aparelho, siga os
tempos de funcionamento e defini¢des da velocidade
dos acessorios especificados no manual.

® Para sua seguranca, o aparelho encontra-se em conformidade com as normas e
regulamentacdes aplicaveis (Directivas de Baixa Tensdo, compatibilidade
Electromagnética, materiais em contacto com alimentos, ambiente...)

® Antes de ligar o aparelho, verifique se a tensdo de alimentacdo da sua instalagdgo
corresponde a do seu aparelho e se a tomada de corrente pode ser ligada a terra.

® Qualquer erro de ligagdo anula a garantia.
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* Ndo coloque o aparelho sobre uma superficie quente, como por exemplo uma placa
eléctrica, ndo o utilize nem o deixe perto de uma chama.

* NGo aqueca o recipiente refrigerante a uma temperatura superior a 40°C. Ndo é
compativel com a mdquina de lavar loica, nem com o forno tradicional ou micro-
ondas. Ndo o encha com um liquido quente.

® Desligue o aparelho retirando a ficha da tomada caso ndo estiver a funcionar
correctamente e antes de abrir a tampa.

® Nunca introduza os dedos ou um utensilio no orificio de enchimento.

® O seu aparelho destina-se exclusivamente a uma utilizagdo doméstica e no interior
de casa.

® Ndo utilize o aparelho se este ndo estiver a funcionar correctamente ou se estiver
de algum modo danificado. Neste caso, dirija-se a um Servico de Assisténcia Técnica
autorizado KRUPS.

® Qualquer intervencdo no aparelho, para além da limpeza e manuten¢do normais
pelo cliente, deve ser feita por um Servico de Assisténcia Técnica autorizado KRUPS.

® Ndo molhe o aparelho, o cabo de alimentacdo ou a ficha com agua ou qualquer
outro liquido.

® O cabo de alimentacdo nunca deve estar na proximidade ou em contacto com as
partes quentes do aparelho, junto de uma fonte de calor ou num éngulo cortante.

® Para sua seguranca, utilize apenas acessorios e pegas sobressalentes de origem
adaptadas ao seu aparelho.

® Ndo retire a ficha da tomada puxando pelo cabo.

® Todos os aparelhos sdo sujeitos a um controlo de qualidade rigoroso. Sdo realizados
testes de utilizacdo praticos com aparelhos escolhidos ao acaso, o que explica

eventuais vestigios de utilizacéo. _
GUARDE ESTAS INSTRUCOES PARA FUTURAS UTILIZACOES.

DESCRICAO B )

A. Bloco motor e botédo Ligar/Desligar
Tampa

Pa misturadora

Anel superior

Cuba de refrigeracdo

Anel inferior

Pegas do anel inferior

ANTES DE UTILIZAR - D

DESMONTAGEM
® Rode a tampa no sentido contrario ao dos ponteiros de um reldgio para desencaixa-
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la e em seguida levante-a (Fig. 1). Retire o bloco motor situado na cuba de
refrigeragao e coloque-o de lado.

® Desmonte o anel superior pressionando uma das alavancas da pega (Fig. 2). Utilize
a outra mao para desmontar o anel superior.

® Desmonte o anel inferior pressionando as DUAS alavancas da pega e empurre para
baixo (Fig. 3).

LIMPEZA

® Antes de utilizar o aparelho pela primeira vez, limpe-o para eliminar eventuais
residuos de fabrica.

® Nunca mergulhe o bloco motor dentro de dgua. Limpe-o apenas com um pano
hamido.

® Limpe a cuba de refrigeracdo, a tampa, os anéis e a pa misturadora com agua morna.

® Nunca limpe as pecas com produtos abrasivos para ndo danifica-las.

® Antes de cada utilizagdo seque com cuidado todas as pegas.

INSTRUCOES PARA PREPARAR GELAD(-
I0GURTES GELADOS

® Retire os anéis da cuba de refrigeragdo. Deixe a cuba vazia arrefecer durante pelo
menos 24 horas no congelador a uma temperatura de -18°C, assegurando-se de que
a cuba esta seca, tanto no interior como no exterior. A cuba devera ser colocada
numa posicdo estavel e plana para permitir uma homogeneizagao do liquido retido
entre as paredes no momento da sua solidificagao.
® Prepare a mistura (veja a parte das receitas). Quanto mais frio o congelador, mais
rapido a sorveteira funciona e melhores sdo os resultados. Para receitas com
ingredientes quentes, deixe a preparacdo arrefecer completamente, se usar
ingredientes frescos faca como preferir. Use a sua imaginacao.
e Se quiser, mantenha a cuba sempre guardada no congelador para preparar
sobremesas sempre que desejar.
® Devido ao aumento do volume da receita durante o processo de preparacdo, a
quantidade da mistura ndo deve exceder 1kg ou 1litro para gelados, sorvetes e
iogurtes gelados. (Fig. 8).
® Monte as pecas com o aparelho desligado.
a) - Coloque a pega do anel inferior na cuba de refrigeracao.
- Segure a cuba pelas pegas, levante o anel e rode até encaixar.
- Pegue o anel superior e encaixe-o no lugar, segurando o anel inferior pelas
pegas e na posicdo indicada pelas marcagdes. (Fig. 4).
b) Fixe o bloco motor sobre a tampa e insira a pa no bloco motor (Fig. 5).
Certifique-se que o bloco motor esta bem colocado.
c) Coloque a tampa (com o bloco motor e a pa) por cima da cuba e rode no
sentido horario para bloquear (Fig. 6). Certifique-se que os quatro fechos
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estdo bem encaixados.

e Ligue a sorveteira e coloque-a a funcionar imediatamente para evitar que a pa
congele na cuba que estara muito fria. 0 indicador ird acender-se.

® A pa misturadora mexe a preparacdao regularmente, mantendo a cuba sob
temperatura baixa e uniforme das paredes ao centro. Desta forma, a preparagao
fica misturada de forma homogénea, nao havendo formacao de cristais, e
permite obter uma sobremesa saborosa e cremosa.

® Coloque os ingredientes sempre através da abertura superior da sorveteira e com o
aparelho em funcionamento. (Fig. 7).

o £ possivel personalizar uma sobremesa adicionando outros ingredientes pela
abertura superior, como nozes, frutas, guloseimas, etc.

® De acordo com a receita, dependendo da quantidade de ingredientes e temperatura
da cuba, a duracdo da preparagdo pode variar entre 20 e 40 minutos. Quando tiver
obtido a consisténcia desejada, desligue o aparelho e retire a ficha da tomada.

® ATENCAO! A cuba de refrigeracdo nio é adequada para conservar o gelado,
sorvete ou iogurte gelado no congelador (estes ficardo muito rigidos). Para
conserva-los no congelador utilize um recipiente com tampa.

 Esta pronto. Bom apetite!

® Se preferir uma preparacdo mais consistente, é aconselhavel depois de pronto
colocar no congelador.

® Para nao forgar o motor, o aparelho modifica o sentido de rotacao quando a mistura
se torna mais compacta. Se tal facto se repetir sem interrupgdo, a sua receita esta
pronta. Desligue o aparelho pressionando o interruptor Ligar/Desligar. O indicador
apaga-se. Retire a ficha da tomada.

® Retire a tampa levantando ligeiramente o bloco motor, rodando-o no sentido
contrario ao dos ponteiros de um relégio. Retire a pa. Desmonte o bloco motor
pressionando nas 2 marcas situadas lateralmente (Fig. 9).

o A utilizacdo de utensilios metalicos pode danificar a cuba de refrigeracdo. Utilize
apenas uma espatula de madeira ou de plastico para retirar o gelado, sorvete ou
iogurte gelado.

® Nao manter a preparacao dentro da cuba de refrigeracdo. Coloque-o num recipiente
para servir ou guarde no congelador num recipiente com tampa durante algumas
horas para que fique mais consistente.

INSTRUGOES PARA REUTILIZACAO DA CUBA DE'REFRIGERACADD

® Lave a cuba em agua morna e seque-a bem. Nao utilize agua quente nem a ferver,
dado que a mudanca repentina da temperatura poderd danifica-la. Coloque-a
novamente no congelador. A cuba estaré parcialmente gelada, portanto, necessitara
de menos tempo no congelador, cerca de 4 a 6 horas.
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SEGURANCA B

® 0 produto esta equipado com um elemento de seguranca que para automaticamente
o0 aparelho em caso de sobre aquecimento do motor. O sobreaquecimento pode surgir
se a sobremesa for muito espessa e se o aparelho estiver a funcionar durante um
periodo de tempo excessivamente longo ou se os ingredientes acrescentados (nozes,
castanhas e etc.) forem muito grandes. Para voltar a colocar o aparelho em
funcionamento: prima o botdo Ligar/Desligar e deixe o aparelho arrefecer. Apds
alguns minutos, pode voltar a colocar o aparelho em funcionamento.

® Nao deixe o aparelho funcionar para além do tempo necessario para cada preparacao.

* Nao coloque a sorveteira em funcionamento dentro do congelador.

INSTRUCOES PARA A LIMPEZA B )

® Desmonte o aparelho.

® Apenas a tampa (sem o bloco motor) e a p4 misturadora podem ser colocadas na
parte superior da maquina de lavar loica.

® A cuba e os anéis devem ser limpos com dgua morna e detergente para a loi¢a (ndo
utilize agua quente).

® 0 bloco motor ndo é compativel com a maquina de lavar loica. Limpe-o
simplesmente com um pano hdmido.

® Nunca limpe as pecas com detergentes em pd para ndo danifica-las. Seque a cuba
cuidadosamente antes de voltar a coloca-la no congelador (sem os anéis).

ORIENTACAO E DICAS B )

PREPARACAO

® As preparacdes que contém uma elevada proporcdo de aclcar, matérias gordas ou
alcool requerem muito tempo para solidificar ou podem nao ficar tao consistentes.
Se preferir uma prepara¢ao mais consistente é aconselhavel depois de pronto colocar
no congelador.

® Acrescente bebidas alcodlicas apenas quando o aparelho estiver em funcionamento
e quando a preparacgdo estiver meio solidificada.

® Recomendamos que prepare os ingredientes antes de retirar a cuba do congelador
(para que no inicio a cuba esteja o mais fria possivel).

® No inicio, qualquer preparacdo que colocar na cuba de refrigeracdo devera estar
liguida. Nao utilize ingredientes muito consistentes e rijos, tais como natas batidas
ou liquidos ja congelados para a preparacao do gelador, sorvete ou iogurte gelado.

® Prepare na véspera e guarde no frigorifico as preparagdes que necessitem de uma
cozedura prévia (minimo 12 horas no frio).

CONSERVACAO E MANUTENCAO
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® Os gelados, sorvetes e iogurtes gelados sdo melhores quando acabados de preparar,
perdendo a sua textura e sabor fresco se ficarem guardados durante muito tempo.
® Coloque a preparagao pronta no congelador num recipiente bem vedado com tampa,

para impedir a formagéo de cristais.

o E normal que os gelados, sorvetes e iogurtes gelados feitos em casa figuem rijos se
ficarem guardados e que a textura seja diferente da consisténcia macia original,
que se tira com a colher. Para facilitar a maneira de servi-los, retire-os do congelador
cerca de 5 a 10 minutos antes e guarde-os no frigorifico para que fiquem mais
macios. Lembre-se que os sorvetes derretem mais depressa que os gelados.

® 0 sorvete derretido ou parcialmente derretido nunca deve ser congelado novamente.

® Os gelados ou sorvetes que contenham ovos crus ou parcialmente cozidos ndo devem
ser dados a criangas pequenas, mulheres gravidas, idosos ou pessoas que, de um
modo geral, tenham um estado de satde fragil.

RECEITAS B

GELADO DE BAUNILHA

250 ml de leite gordo (35% de matéria gorda), 100 g de agticar, 2 ovos (tamanho M),
450 g de natas liquidas (30% de matéria gorda) 1 colher de café de extracto de
baunilha

® Aqueca o leite numa pequena cacarola batendo ao mesmo tempo os ovos e o0 aglicar
num recipiente a parte.

e \erta lentamente o leite quente sobre os ovos batidos com o aclcar, sem deixar de
mexer.

e \lerta a mistura numa cacarola e aqueca a mistura sem ferver, continuando a mexer
até que comece a engrossar e adquira a consisténcia de um creme inglés.

e Deixe arrefecer a temperatura ambiente. Acrescente as natas e a esséncia de
baunilha continuando sempre a mexer.

® Coloque no frigorifico (minimo 12 horas).

Variantes:
® Dissolver 2 colheres de café instantaneo na preparacdo quente.
® Substituir a baunilha por 2 colheres de café de xarope de menta.

GELADO DE CHOCOLATE

250 ml de leite gordo (35% de matéria gorda),100 g de agicar, 80 g de cacau,
1 ovo (tamanho M), 450 g de natas liquidas (30% de matéria gorda), 1 colher de café
de extracto de baunilha

* Numa pequena cagarola, misture o leite, o ovo e o aglcar.
® Aqueca a mistura em lume brando sem ferver, continuando sempre a mexer até que
a mistura comece a engrossar e tome a consisténcia de um creme inglés.

51



PT
e \lerta em seguida o cacau, sem deixar de mexer, até a mistura ficar homogénea.
® Deixe arrefecer a temperatura ambiente.
® Acrescente as natas e a baunilha, sem deixar de mexer.
* Coloque no frigorifico (minimo 12 horas).

GELADO DE COCO

250 ml de leite gordo (35% de matéria gorda), 150 g de agticar, 2 ovos (tamanho M),
450 g de natas liquidas (30% de matérias gordas), 40 g de coco seco, 1/2 colher de
café de extracto de baunilha

e Misture o leite, os ovos, o aglicar numa pequena cagarola.

® Aqueca a mistura em lume brando, sem ferver, continuando sempre a mexer até que
a misture comece a engrossar e tome consisténcia de um creme inglés.

® Deixe arrefecer & temperatura ambiente e acrescente o coco, as natas e a baunilha
sem deixar de mexer.

* Coloque no frigorifico (minimo 12 horas).

GELADO COM RUM E UVAS PASSAS

120 g de passas, 100 ml de rum. Verta o rum sobre as passas e deixe repousar tapado
durante toda a noite. 250 ml de leite gordo (35% de matéria gorda),100 g de agiicar,
2 ovos (tamanho M) ,450 g de natas (30% de matéria gorda)

® Aqueca o leite numa pequena cagarola ; num recipiente a parte, bata os ovos e o
aclcar.

o \erta lentamente o leite quente sobre os ovos e o aglcar misturados, sem deixar de
mexer.

® \erta esta preparagdo na cacarola e aqueca a mistura sem ferver, continuando
sempre a mexer até que comece a engrossar e tome a consisténcia de um creme
inglés.

® Deixe arrefecer a temperatura ambiente.

® Acrescente as natas sem deixar de mexer e coloque no frigorifico (minimo12 horas).

® Acrescente as passas embebidas em rum quando o aparelho funcionar e mal a
preparagdo comece a tomar consisténcia.

GELADO COM IOGURTE E LIMAO
300 g de iogurte natural, 3 colheres de sopa (50g) de natas espessas (42% de matéria
gorda), 170 g de agtcar, 250 ml de sumo de limdo

® Misture bem o iogurte, as natas e o aglicar até este dissolver completamente.

® Acrescente o sumo de limao sem deixar de mexer.

® Prepare o gelado na sorveteira e guarde-o num recipiente hermético no congelador
durante pelo menos 2 horas para que figue rijo.
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GELADO DE IOGURTE E FRUTOS VERMELHOS
100 g de morangos, 100 g de framboesas, 100 g de mirtilos, 250 g de iogurte natural,
110 g de agticar
® Lave os frutos vermelhos e reduza-os a puré com a ajuda de uma varinha magica.
® Misture o aglcar e o iogurte numa taga até o aglcar estar totalmente dissolvido.
® Misture o puré de frutos mexendo sempre.

SOUFFLE GELADO DE MORANGO
400 g de morangos, 3 gemas, 60g de agticar, 200 g de soro de leite

® Lave os morangos e reduza-os a puré com ajuda de uma varinha magica.

* Numa pequena cacarola aqueca as gemas em lume brando, acrescente duas colheres
de sopa de puré de morangos até que a misture fique fridvel.

® Bata a mistura de ovos e o resto do puré num recipiente frio até que a mistura fique
homogénea.

® Em sequida, verta o aglcar e o soro de leite continuando sempre a mexer.

® Coloque a preparacao no frigorifico para que arrefeca (minimo 12 horas).

SORVETE DE LARANJA
200 g de agticar, 300ml de dgua, 400 ml de sumo de laranja

® Misture a agua e o aclicar numa cacarola e leve a ferver.

® Deixe o xarope arrefecer a temperatura ambiente.

 Verta o sumo de laranja continuando a mexer e coloque a preparacao no frigorifico
para que arrefeca (minimo 12 horas).

Variantes:

® Pode utilizar sumo de liméo, toranja ou kiwis em puré (neste caso, acrescente uma
colher de sopa de sumo de limao).

SORVETE DE TORANJA E MEL

175 g de mel, 450 ml de sumo de toranja

e Em lume brando, deixe amornar o mel numa pequena cagarola e verta 4 colheres de
sumo de toranja continuando sempre a mexer.

e Misture em sequida esta preparacdao com o restante sumo num recipiente a parte.

® Coloque a preparacéo no frigorifico para que arrefeca (minimo12 horas).

PREPARACAO A ESCOLHA

A- Preparacao de base

500 ml de leite, 4 gemas de ovo, 1 colher de café (8 g) de farinha de milho, 100 g de
actcar
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e Leve o leite a ferver numa cacarola.

® Bata as gemas de ovo, o aglicar e a farinha num recipiente até que a mistura fique
praticamente branca.

e \erta o leite quente sem deixar de bater.

® Deite na cagarola e aqueca até engrossar ligeiramente sem levantar fervura.

® Deixe arrefecer e coloque no frigorifico (minimo 12 horas).

B- Pode-se acrescentar a esta preparacao de base:
- 3 bananas reduzidas em puré (cerca de 350 g)
- 100 g de améndoas grelhadas
- 100 g de pedacinhos de avela
- 120 g de aletria ou pedacinhos de chocolate.

PROTECCAO DO AMBIENTE EM PRIMEIRO LUGAR! "D

E G) 0 seu produto contém materiais que podem ser recuperados ou reci-
clados.

mmmm 3 Entregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu tratamento.
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SuyxapnTthpla Tou ayopdoate pia maywtopnyavry Moulinex!
Moté TPV N TaPACKELT) TOOWV SIAPOPETIKWY VOOTIHWY KAl AXTAPIOTWV TAyWTWY
Sev rjtav 100 €VKOAN. Qpa Aomdv va aproeTe eAeVBePN TN pavtacia oag...

OAHTIEZ AZXOAANEIAX

o Al0fBAoTe MPOCEKTIKA Kall QUAAETE TIC 0ONYiEC XprioNng,
TIPWV XPNOIUOTIOIOETE YIA TIPWTN POPA Tr CUOKELN):
XPron mou eV CUUHOPPUVETAL LIE TIG 0ONYIEC XPONG
armaAGooEL TNV KATAOKEVAOTPIA ETAIPEIN OO KABE
€ubuvn.

 H ouokeun| autr &ev Tpémel va Xpnolpomnoleital and
dropa (oupnephapBavopévwy Twv TaIdIWV) UE PeL-
WHEVEG OWHATIKEG AIOONTNPIAKEG 1) SIAVONTIKEG IKQ-
VOTNTEC | ATOUA XWPIC TIEIPA 1] YVWOT TNG OUOKEUNG,
EKTOC av €XouV AAPel OXETIKEC 0dnyieC yia TN xpron
TNG OUOKEVNG R EmTnpouvTal anmd Atopo unelBuvo
Y10 TNV A0PAAELA TOUC.

e Ta maidid npémel va Bpiokovtal uné emiAeyn mpo-
KeEVoL va SlaogalioTei 6T1 Sev Ba Xpnotpomolrcouv
TN OUOKEUN WG TTALYVIOL.

o Eav 1o kahwdio €xel pBapei, mpémel va avtikataoTaOei
amo TNV KATOOKEUAOTPIA ETAIPEIQ, TO €ouaiodoTnévo
KEVTPO €CUTTNPETNONG HETA TNV TIWANGCN TNG KATO-
OKEVAOTPLAC ETAIPEIAG 1) Evav EEIBIKEVIEVO TEXVIKO
yla va ano@euyxOei kaBe kivduvog atuxruaToc.

oH quoksur’] npoopieTal amOKAEIOTIKA Yla OIKIOKA
Xpnor. , , ,

e H eyyunon &ev kaAUTTTEL TN XPrION TNG CUOKEUNC OTIC
€ENC TEPIMTWOELC:

- X¢& Ywpou¢ kou(ivag mou xpnoluormolouvtal amnd
TO TIPOOWITIKO GE KATAOTAKATA, YPaPeia Kat GAAa
EMAYYEAUATIKA TIEPIBANOVTQ,
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- 2€ QypOoKTHMaTA,

- Katd tn xprion and mehateg evodoxeiwy, mav-
doxeiwv kal og ANa TEPIBANOVTA E XOpaKTHPA
@o&eviag,

- e mepIBaMovta evolkialopEvwy SwHaTiwv.

e Na amocuvééete MAvTa T CUOKELR amd 1o PeVHA
otav dev Bpioketat umnd sn%keq)n KalTiplv amé tn ou-
VapHOAGYNoN, TNV armocuvappoAdynon r Tov kaba-
PIOUO.

 H ouokeur| autn pmopei va xpnotpomolnBei amod maudid
NAIKIag TOUAAKIoTOV 8 €TwV, UTIO TNV TPOUTTO0E0N OTL
TeAOLV uTio emiBAePn A 6Tt Exouv AAPet odnyiec boov
agopd TV amoéAuta ac@aAf XPrion TG CUCKEUNG
Kall OTIL KATAvVooUV Toug Kivouvoug mou Siatpéyxouv. O
KaBapIopog Kal N cuvtrpnon amod Tov xpnotn dev
TIPEMEL va Tipaypatoroleital and maidld, eKTOC €AV
elval nA\ikiag TouAdylotov 8 eTwv Kal Bpiokovtal umnd
NV emiPAedn evilika. AlaTnpEiTe TN GUOKELN Kal TO
KAAWOIO TNG O€ UEPOC TTOU VA UNV TN ¢TAvouv mmaidid
MIKPOTEPA TWV 8 ETWV.

e H ouokeunr autr) umopeiva )épnolponomesi aroé droua
HE MEIWUEVEC PUOIKEC, AlOONTNPIOKEG | OLOVONTIKEC
IKAVOTNTEC, KABWC Kal amd ATopa ToU OTEPOUVTAL
EMTTEIPIAC KA YVWOEWV, EPOCOV ETTOTTTEVOVTAL I} EXOUV
MBel OXETIKEC 0ONYIEC WC TTPOC TN XPr 0N TNG CUOKEUNG
KATA TPOTO TTAPWC ACPAAN KAl EQOCOV KATAVOOUV
TOUG KIVOUVOUC TTOU SIATPEXOULV.

e Ta maibid Sev MPETEL va XPNOILIOTIOIOUV TN CUOKEUN
wg mauxvidL.

o ATIEVEQYOTTOINOTE TN CUOKEUN Kal armoouvOEDTE TNV
aré 1o NAEKTPIKSG pelua TPV aANGEeTe e€apTrpata
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1 MANCIACETE OE PEPN TNG CUOKEUNG TTOU KIivouvTal
KaTA TN AerToupyia.

 KaBapiote pe vepod kal oamolvi OAa ta e€apTAipata
TIOU £PXOVTAL O€ EMTAPH UE TA TPOPIUA AUEOWE PETA

T xpnor. , ,

° KGKI’] xpnon ™g OUOKEUI‘])S Kal TV EEGan MATWV TNC
urmopei va mpokaléoel PAAPBN otn cuokeur Kabwg
Kdl TPAUUATIOMOUC,

e [la TNV amo@uyn TG MPOKANCNG ATUXNUATWY Kal
BAaBwv 0T CUOKEUN), TNPELTE TOUG XPOVOUG AEIToupYiag
Kal TI¢ puBpiceIg TaxuTNTaC Yia Ta 6QPTHATA TTOU
avagepovtal oTi¢ OoNnylec.

« Mo v ac@dleid gag, n GUOKEUN AUTH GUHHOPEQWVETAL TTPOG TA IGXUOVTA IPOTUTIA
Kat Kavoviopouc (08nyieg mepi xapnAng Taong, nAeKTpopayvnTIKiG cupparotnrac,
UANIKWV O EMa@N HE TPOQIHA, TEPIBAANOVTOG...).

« Mpwv Balete TN cuokeur| otny Tpila, BeBaiwbeite 6T N TEON PEVIATOC TNG EYKATACTAONG
00 QVTIOTOIXEL OTNV TAON TNG CUOKEUNG, Kat OTL N NAeKTPIKA Tpila Stabétel yeiwon.

- OMo108\TTOTE GPANLA OTN CUVEECT AKUPWVEL THV EYYUNON.

« Mnv TomoBeteite Tn cuoKeLr| o€ (E0TH EMQPAVELQ, YIa TTAPASEIYHA OE Beppavopevn TIAGKA,
KOl NV TN XENOILOTIOIELTE 1} TNV AQrVETE KOVTA OE YUV GAGYQL.

« Mnv agrjvete 1o Soxeio Yuéng oe Beppokpacia uPnAaTepn Twv 40°C. Mnv to tomoBeteite
OTO TAUVTPIO TIIATWY, OTO POUPVO I GE YOUPVO LIKQOKULATWY KAt NV To YeUileTe pe (eoTo
uypo.

« Byalete tn ouokeun amd tnv mpila oe mepimtwon SuoAettoupyiag KaBwG Kat KABe popd Tou
QVOIYETE TO KATTAKL.

« MoTé pnv TomoBeteite Ta SAXTUNG 0ag 1 GANO £QYANEI0 LAYEIPIKNE OTO OTOWIO TAPWONG.

« H ouokeur| mpoopiletal amoKAEIOTIKA VIO OIKIOKT| XPrioN KAl EVTOC TOU OTTioU.

+ MV XpnGIHOTIOLEITE TNV GUOKELN), av SEV NEITOUPYEL KAVOVIKA 1) av €xel uTTooTEl {nid. TV
TIEQITTWON auTH, ameuBuvBeite og €ouoiodoTnuévo KEVTpo eEunnPETNONG.

« OmoladrmoTe MaPEUBaoN EKTOC armd TG TAKTIKES EPYAOieC KABAPIOLOU KAl GUVTHPNCNG TTOU
ekTENOUVTAL ammd Tov XPNOTN, TIPEMel va avatiBetal o€ €€ounlodoTNUéVO KEVTPO
e€unnpétong.

« Mn BuBilete Tn cuoKeLr, TO NAEKTPIKO KOAWSIO ) TO PIC OTO VEPA I OE 0108 TIOTE AANO LYPO.

« To NAekTpIKO KaAwdio Sev mpémel TOTE va BpioKeTal KOVTA 1) val €PXETAL OE EMAPY| HE TIC
KOUTEG ETPAVELEG TNG OUOKEUNG, OUTE va BpioKeTal KovTd og TNy BeppdtnTag i mvw oe
QXHNPES YWVIEG.

« 10 TNV a0@ANELA 0AC, VA XPNOIUOTIOIEITE POVO YVNOLA AEECOUAP Kal QVTOANAKTIKA TNG
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KOTOOKEUAOTPIAG ETAIPEING, OXeSIOONEVA EIGIKA VIO TN CUCKEUN.

« Mnv Tpafare to kaAwdio yia va BydAeTe To @i amd v mpia.

« O\eg o1 cuokeLEG uTIoBANNoVTAL OE AUOTN PG ENEYXO TTOIOTNTAG. L€ OPIOUEVEG CUOKEUEG TIOU
£€xouv EMAEYEl TUXQQ, £XOUV YIVEL TTPAKTIKEG SOKIUEG XPrIONG, KAl AUTO OKPIBWG £Enyei TuXOV
ixvn xerone.

OYNAZTE NPOZEKTIKA TIZ OAHIEZ AYTEZ

Nepypagn B

Kevtpikr povada pe Stakomtn on/off
Kamakt

Avadeutripag

Avw SaKTUNIOG

Mol Yuéng

Kétw SakTuMog

Naég katw Saktuhiou

Mpw ané Tnv mpwtn Xpricn -

AMNOXYNAPMOANOIHZH

« STPEYTE APIOTEPA TO KATTAKI YO VA TO EEKAEISWOETE, KATOTIIV OVOCNKWOTE Kalt ByAATe
70 (ZX. 1). AQatp£oTe TNV KEVTPIKN povada mou BpiokeTal KATw amnd To PmoA Kat Bakte
TNV TNV AKEn.

+ AroouvappoloynoTe Tov dvw SakTUAo, orrpwyvovTag i méfovTag £vav amod Toug
poxAouG TNG AaPng (ZX. 2). Apaipéote Tov emavw SAKTUAIO HE TO AANO XEPL 0OG.

« Aroouvappoloynote Tov katw daktuhio méfovtag 1) ompwyvovtag KAI TOYE AYO
poxAoug TnG AaPng, kat méfovTtag mpog ta Katw (Zx. 3).

KAOAPIZMOZ

«[pv va XpNOLOTTOCETE TNV TTAYWTOUNXAVH), KOBAPIOTE TNV yla VO ATTOUOKPUVETE
TUXOV KOTANOITTAl TNG KATAOKEUNG.

«Moté pnv Bubilete TV Kevtpikr povada oe vepd. AMAA KaBapioTe TNV He éva vwrd
mavi.

« MM\UveTE TO PmoA Yuéng, To Kamdkl, Toug SakTuAioug Kat Tov avadeutripa pe (eotd
VePO.

+ Mnv kaBapilete NOTE pe SlofpwTikd fj okAnpd mpoidvta. Eivat Suvatd va toug
TpoKaAéoeTe (nuia.

« YKoumioTe kahd OAa Ta e§aptripata mptv and Tn xprion.

ammoNnwe
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Mpoetoipacia maywTtou, maywHEVOL YiaoUPTIOUKAYPOVITWYD

« Bydkte Toug Saktuhioug amd o pmo Yuéng. BeBaiwBeite 6T To pmoA gival eviehwg
oteyvd and péoa kal am’ €€w TPV va A@ROETE To ASEI0 UMOA VA KPUWOEL yia
TOUAAXIOTOV 24 WPEG 0NV KaTtdyuén oe Beppokpaaia o oAU —18°C. O xpovog Wiéng
pITopei va gival HeyoAUTEPOG, avaAdYwG TG Katapuéng/ Tou KatapukTn. BeBaiwBeite
STLTo PO gival 6010, yia va EEA0QANICETE OHOIOUOPEPN KATAVOUH TOU UYPOU ETAEY
TWV TOXWHAETWY ATAV TTOYWOEL

- Mmopeite va e\éyfete av o katayUKTNG oag €ival otn owoth Beppokpacia
Xpnolgomowvtag Tn Qwtevyy €vdel§n mou Ppioketal emavw oTo pmoA: pia
Xlovovipada pe mpdaciva BEAn yupw g Ba eugavioTei epimou 6 WPES apOTou To
Soyxeio TomoBetnBei otV Katapuén kat Seixvel OTL To UMOA oag PBpiokeTal oTn
Sadikacia TG Yuéng. Av Sev epgavioTel Timota PeTA amd mepimou 10 WPEC,
TPOOTIOONOTE VA XOUNAWOETE TN Bgppokpacia TNG Katauéng oag.

« Av BéAeTe, pMOpPEiTE va APROETE TO UMTOA PUENG HovIpa oTnV Katayuén, yia va
HUMOpPEITE va TApaoKeVAJETE Ta YAUKA Gag 4Tav KAl OTTOTE OéAeTE.

« MpoeToIpdoTe 10 piypa Tou maywtou (Seite evotnTta cuvtaywv). Oco Mo maywuévn
gival n kataPuér oag, o0 o ypriyopad Ba AEITOUPYAOEL N TTAYWTOUNXAVH 0ag Kal
1000 KaAUTEPO Ba gival To amotéheopa. Ma ouvTayég Ommou Ta UAIKA TIPETIEL va
C(eoTaBoUV, PPOVTIOTE VA AYHOETE TO YAUKO 0aG VA KPUWOEL EVTEAWC! ATTO TNV AAAN,
yla CUVTAYEC yla TIG OTIOIEG XpNnotpomolouvTal §pooepd UAIKA, KAVTE O,T1 Tpafdel n
6peln oag...

« KaBwg to piypa 6a auénbei oe dyko Katd tnv mapaokeur, unv unepfPeite 1o 1 Kg
MiypaTog yia TiG ypaviteg Kal To 1 Aitpo yia Ta maywTd (ZX. 8).

- BeBawwBeite 611 n ouokeun Sev gival otnv mpila Kat apyioTe va cuvapuoloyeite Ta
e€aptrpata. Otav Bydlete To pmoA amnd v Katdyuén, POVTIOTE Va TPOOTATEUOETE
Ta X€PLa 0ag, Yia va pnv mdbeTe eykavpata mayou.

) - BaAte To pmol péoa otov KaTw SakTuNo.

- Kpatwvtag 1o and tig A\apég Tou, onKwoTe To SAKTUMO KAl OTPEPTE TOV, WOTE
V0 UTTEL HEOQ OTIC EYKOTTEG KAl VA KAEISWOEL, KAVOVTAG KAIK.

- MapTe Tov eMdvw SAKTUAIO EVW AKOMN KPATATE TOV KATW SAKTUAIO arTo TIG
AaPéG Tou, OTEPEWOTE TOV 0T B€0n TOU (XPNOILOTIO0TE Ta oNAdia yia va
BonOnbeite). (ZX. 4).

3) AO@ANIOTE TNV KEVTPIKN| HovAda 0TO KAAKL Kat OAloOoTe Tov avadeutripa
oTNV KeVTPIKN| povada (ZX. 5). BeBaiwBeite 6T n kevipikri povada givat KaAd
OTEPEWMEVN.

y) TomoBeTr0Te TO KAMAKI (LE TNV KEVTPIKN HovAada Kal Tov avadeuTrpa) Emavw
01O UTOA Kat oTpéPTE Se€Id YIa va TO ao@aNioeTe (XX. 6). BeBaiwBeite 611014
A0QANOELG £XOUV TIIACEL KAAA.

« BdAte otnv mpia tnv maywtopnyxavr Kot OE0TE TNV apéow  O€ AEITOUPYIQ, YO VO NV
TIAYWOEL 0 AVASEUTAPAG EMAVW OTO TTONU KPUO UTTOA.

« 0 avadeutipag 6a avakaTevEl TAKTIKA TO HiypHa 0dg, WOTE To UIMOA va givat
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OHOIOHOPPA KPUO AN TA TOIXWHATA WG TO KEVTPO Tou. AUTO yivetal yia va
MaipVeEl aépa TO ECWTEPIKO TOU YAUKOU (EMEKTAON) Kal yla va amoTpanei o
GXNHATICHOG KPUOTAA WY, EMTPEMOVTAG GAG VA TIOPACKEVACETE VA WPAIo Kat
KPEMWSEC YAUKO.

« XUVETE MAVTOTE TO HiyHa 00G HEOW TOU AVOIYHATOG YEMIOUATOC, LOAIG N CUCKELN
apyioel va Aertoupyei. (EX. 7).

« Avd TTAoa OTIyUr UITOPEITE VA TTAPACKEVATETE TO SIKO 0ag YAUKS TTpooBEétovTag
TIPOOEKTIKA AANA UNIKA artd TO AVolypa (KOMUATAKIO GOKOAATAG, GPOUTA, KAPAUENEG
KAL),

«Ma 1o piypa amarrovvtal 20 pe 40 Aemtd, avaAloya LIE T cuvTayr, TNV mToooTNTA TOU
maywToU Kal TNV apxIKr Beppokpacia Twv VAIKWV. MONIG eMITUXETE TNV emMOUUNTA
U@, ATTEVEPYOTTOINOTE TN CUOKEUN Kall BYAATE TNV amo tnv mpida.

« MPOXOXH! To pmoA YPuéng dev givat kKatdAAnAo yia va arroOnkKeUGETE TO TAYWTO
yla moAU Kaipdé otnv katapuén, yiati 6a okAnpuvel umepBolika. Na va
AMOONKEVCETE TO MAYWTO, METAPEPETE TO O€ €éva Soxeio amodnkevuong e
KATTAaKt.

- To maywTo oag givat £Toldo, Kahr oag 6peén!

« MOAIG To maywtd ry n ypavita apxioel va AIwVel 0Ta TAAIVA TOU UITOA 1) 0TV EMQAVELQ,
eivat €tolpo. Na va pnv emfBapuvOei to potép, n cuokeur] Ba aAAgel Tnv katevBuvon
TIEPIOTPOPNAG MONIC TO Uiyua Yivel TTOAD Bapu. Av autd oupBaivel CUVEXWE, TO HiyHa
yla To maywto o0 eivat toido. Matriote 1o mnktpo ON/OFF yia va amevepyomolroete
Tn ouokeun. H pwtetvr évdeién Ba ofnoeL

« BydATe T0 Kamdiki avaonkwvovTag Aiyo Tnv KeVTpIKN povada Kal oTpEPTE aplotepd.
A@aipéote Tov avadeuTripa. ATOCUVAPUOAOYHOTE TNV KEVTPIKN HOVASA ATWVTAG
16 2 evdei€eig ota mhayia (£x. 9).

+H xprion HETOMIKWV gpyaleiwv pmopei va em@épel {nuia oto pmoA Youéng.
Xpnotpormoleite uovo EOAvN 1} TAACTIKK OTTATOUAA Y1a VA BYAAETE TO TAYWTO.

« Mmopeite va dlatnprioete To maywtd 0To Mo YuEng Tpiv va To oepPipeTe 1 va to
peTaépete o€ éva Soxeio amoBrKeuon( e KOTTAKL Kal va To BANETE 0TV Katdypuén
yla HePIKA AETTTA, Y1a VA OKANPUVEL

Napackeun Szvtepng §60n¢ mayWToU T VpavitacIED

« MM\UVETE TO PO pe (e0TO VEPO KAl OTEYVWOTE TO KAAA. Mnv Xpnoiomoleite TOAD
(€016 1 KAUTO veEPO, KABWC N amdtoun alayr Tng Bepuokpaciag pmopei va
mpokaAéoel {npia oTo pmoA. Mnyaivete Eavd otnv katauén. To pmol Ba éxel maywoel
ev pépel, €101 Ba amarteital Alyotepog XpOvog otnv Katauén, epimou 4-6 WPEC.
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Ztoixeia acpaleiag E—

« To mpoidv S1a0étel éva pnxaviopd ac@aleiag, o omoiog akivnTomolei autdpata T
OUOoKeUN av urepBepavOei. H unepBépuavon pmopei va onpeiwbei av n cuvtayr mou
TIAPACKEVALETE €ival TTONU TINXTH 1} Qv N TTAywTOpNXAvVr AEITOUPYEi yia TTOAU xpdvo iy
av Ta VAIKA TTou TIPooBETeTE (M1.X. KapUdia K.AT.) gival og Xovtpd KopudTia. Ma va
Béoete Eava o€ Aeltoupyia TV maywtopnxavr, matiote to mifiktpo ON/OFF kat
APNOTE TNV VA KPUWOEL MEeTA amod PepIKA Aemtd umopeite va ) Béoete {avd o€
Aettoupyia.

+ Mnv Xpnotomoleite TNV maywtopnxavr yla meploodtepo am’ éoo xpeldletal.

« MPOXOXH: Mnyv Bétete o€ Asrtoupyia TNV maywtounxavi) péca otnv Karapuén
N ovo Yuysio.

0dnyieg kabapiopov B

+ ATOGUVAPHONOYOTE TN CUCKEUH.

+ Mdvo To Kamdkl (xwpig TNV KEVTPIKK povada) Kal 0 avaSeuTripag umopolv va muBouv
OTNV EMAVW 0XAPA TOU TTALVTNPIOU TATWV.

«To umoA Kat ot SAKTUAOL UImopoUV va KaBaploTolv e (e0TO VEPO Kal UYPOd TIATWY
(OX1 pE KauTd vEPO).

« H kevtpikr} povdada Sev mpémel va mAévetal 0To MAUVTHPLO MATwyY. ATAAQ OKOUTTOTE
Vv HE éva vwmd mavi.

+ Mnv kaBapilete moté ta e€apTripata pe SlapwTikd mpoidvTa, kabwe autd pmopei va
Toug MpoKaAéael {nuia.

«+ STEYVWOTE KANA TO MmO Tipv va To BdAete §avd otnv Katauén (xwpig Toug
SakTulioug).

ZupBoulég Kat HUGTIKA B

MAPAZKEYH

« Ta piypota yia moaywtd pe uPnAn meptektikdtnta oe {axapn, Amapd rj aAkoOA pmopei va
XPEIA{OVTaL TTEPIOGATEPO XPOVO VIO VA TIAYWOOULV I UITOPEL KL VA NV GKANPUVOULV Kav.

« MpooBéote aAkodA pdvo dTav n maywTopnxavr AeIToupyei SN Kat EQOooV To piypa
£xeL 6N UoOTayWwoEL.

« 30G OUVIOTOUE VA TIPOETOIUACETE TA UNIKA TPV va BYAAETeE TO UMOA amod TV
KaTaYuén, WOTE TO UMOA va €ival 600 To SuvaTtdv TTo TTAYWUEVO KATA TNV évapén TN
Aerroupyiac.

« Mg tnVv evepyormoinon, OAa Ta piypata o TomoBeTovvTal 0To UImoA Yugng mpémel va
€ivai uypd. Mnv xpnolpomoleite nXTd UAIKG, dTiwg n cavTiyi iy Ta idn maywuéva vypd
Y10 VO TIOPOOKEVACETE MAYWTO.

«[poypappatiote TNV TMOPACKELH TOu TAywToU 1 TNG ypavitag cag amd tnv
TPONYoUUEVN NUEPA. Ma KATIOIEG CUVTAYEG OTTAITEITAL TA UAIKA VA KPUWOOULV yid
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TOUAAKIOTOV 12 WPEG 0TO YuYEio TPV va PETAPEPOOUV OTNV TTaywTounxavy yla va
TTAYWOOUV.

« Mo kdmnoleg ouvtayég amaiteital va {eotabei To yaha Aiyo Tpiv 1o Bpacuo, katomv va
XTumnBei pe auyd kat {axopn, OMWG av TAPACKEVACETE pia OMITIKY KpEpa
CaxapOMAAOTIKAG. Katomiy, To piypa Beppaivetal, e OUVEXEG QVAKATEUA, UEXPL TTOU
va &gt Aiyo Kat va apyioel va «mmidve eEANa@pd 0To Tow PEPOG Hiag EUMVNG KOUTAAAG.
Mnv a@nroete To piypa va Bpdoel, yati 8a Siaxwplotolv ta UAKA Tou. Av To piyua
of3oMdoel og omol0dATIOTE OTASIO TNG TIAPACKEUNG, UTTOPEITE VO TO ONECETE PE Eval
MIAEVTEP 1 KOTTITAPLO YIa éva AemTo, yla va yivel Agio.

«Katd tnv mopaokeury Tou TaywTou, n LYIEWVH €ival TOAU onuavTtikd mpdyua.
BeBawwbeite 611 N maywtounxavr givat andAuta kabapr), 18iwg Ta e§aptrpata mou
£PXOVTOL OE EMAPN UE TO UiyHa, KOBWE Kat OA0oG 0 e£0MAIoUOC Kal Ta EpYaNEia TTOU
Xpnotgornolovvtal Katd tnv MAPACKEUN TOU MiYMATOG. XPNOIUOTIOIEITE TTAVTOTE
PPEoKA UAIKG, Ta omoia Sev £xouv Mgl 16iwg auyd, YaAa Kal KpéUa YANAKTOG.

+NpooBéteTe Ta £€Tpa UAIKA, OTTWG WINOKOUPEVN COKOAATA 1 OTAYOVEG GOKOAATAG,
WINOKOUEVOUC ENPOUG KAPTIOUG KAl OTAMISEC aTd TO AVOlYA TOU KATIAKIOU OTA UIoA
NG MOPOOKEVNE TOU Hiypatog, 6tav apyilel ioa-ica va maywvel. Av Ta KoppdTia givat
TOAU peydAa, gival Suvato va mapepmodicouv Tnv MEPIOTPOPH TOu avadeuTrpa.

AMNOOHKEYZH & ZEPBIPIZMA

« Ta aywtd Kal ol ypaviteg £xouv KAAUTEPN yeuon otav gival gpéoka Kat Ba xdoouv
TNV VPN KAl TN @PECKIA YEUON TOUG AV LEIVOLV Yid TIOAU Kalpo.

« Eivat uotohoyikd ta omTikd maywTtd va OKANPUVOUV HE TNV amoBrikeuon Kal n uen
TOUG va €ival SI0QOPETIKA amod TNV apxIk HaAakn Kat 0xpnotn uen toug. MNa
E£UKONOTEPO OEPPipIopa TOU amoBnKeLVEVOL TTAywToU, ByAAte To amd Tnv katayuén
miepimou 5-10 Aemtd vwpitepa kat BANTE To 0TO Yuyeio, yia va PHANAKWOEL Aiyo.
Emonuaivetal 6Ti ol ypaviteg Eemaywvouy o ypriyopa amnd ta maywtd.

- To maywtd mou €xel Eemaywoel Aiyo 1y Teheiwg dev mpémel moté va avaypuyOei.

« Ta maywTd fj 0t YpaVITEG TIOU TIEPIEXOLV WHA i LIOOUaYEIPEUEVA auyd Sev TTpEmeL va
TIPOCPEPOVTAL OE MIKPA TTAISIE, EYKUOUG Kal NAIKIWUEVOUC 1 YEVIKA O ATopa e
£0BpavoTn vysia.

Zuvtayég B

MArQToO BANIAIA

250 ml miripeg ydAa (3,5% Aimapd), 100 g axvn {dxapn, 2 pétpla auyd, 450 ml kpéua

y@Aaktog (35% Airapa), 1 koutaAid Tou Kagé ekxUAioua Baviiiag.

« ZeoTAveTe Aiyo TO yAAa O€ éva KATtoapoAdKL LEXPL TTOU VA KAPEL, aAd va unv Bpdoel.
Ev tw peta&y, XTunmoTe ta avyd Kal tn {axapn o€ éva urmol pe évav avyoddpTn.

« XUoTe otyd-olyd 1o {eotd yaha oo piypa avywv kat {axapng, avakateLoVTaG OUVEXWG.

«XUoTte TO piypa oTo katoapdAl kal (eotdvete Aiyo, xwpi¢ va 1o Ppdoerte,
AVOKOTEUOVTAG CUVEXWG, HEXPL TTOU va TIREEL Aiyo Kal va KOANJEL OTO TTow PéPOG Tou
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KOUTOAIOU.

« AQiOTE TO Miypa va KPUWOEL o€ Bepokpacia Swuatiou, KATOTIV TPOCHECTE TNV
KPEUa YAAAKTOG Kal To EKXUAIopA Bavilag Kal avakaTteéPTe.

+BdAte 010 Yuyeio yla TOUNGXIOTOV 12 WPEG TIPIV VA TO TTAPACKEVACETE OTNV
TTAYWTOUNXAVH.

Mapalhayég:

« AlaNUOTE 2 KOUTOAAKIA OTIYUIAIO KAPE OTO KAUTO YAAA.

+ AVTIKOTAOTHOTE TN Bavihia pe 2 KOUTAALEG TOU YAUKOU O1pdTTL HéVTag (Tou TUTTOU TTou
XPNOUIOTTIOLEITAL OTA KOKTELN).

MArQTO XOKOAATA

250 ml mA\ripeg ydAa (3,5% Aimapd), 100 g axvn {dxapn, 25 g dyAuko Kakdo o€ OKOvN,

1 pétplo avyo, 450 ml kpéua yaaktog (35% Aimapd), 1 koutaAid Tou kapé ekxUAioua

Bavikiag.

« XTUMIAOTE Ta auyd Kai T {axapn o€ £va UIToA, KATOTTV EVWOTE UE TO YAAQL.

«XUote 10 piypa o€ éva katoapoMl kat {eotdvete Aiyo, xwpic va 1o PpdoeTe,
AVAKATEUOVTAG CUVEXWG, LEXPL TTOU va TTREEL Aiyo Kal va KOAGEL OTO TTHow UEPOG TOU
KOUTANOU.

« [ooTaNOTE e TO KOKAO avVOKATEUOVTAG CUVEXWG, HEXPL TTOU TO HiyHa va Yivel Agio.
JOUPWOTE 1} XTUMOTE TO MiyUa OTO PUMAEVTED, Yia va e€aleipeTe TUXOV 036AoUG.

« AQiOTE Va KpuWwoel og Beppokpacia Swatiou.

« [pooB£oTE AVOKATEVOVTAG TNV KPEUA YAAAKTOG Kl TO EKXUAIOA Bavihag.

+BdAte 010 Yuyeio yla TOUNGXIOTOV 12 WPEG TIPIV VA TO TTAPACKEVACETE OTNV
TTAYWTOUNXAVH.

MArQTO KAPYAA

250 ml miripeg ydAa (3,5% Mimapd), 150 g axvn {dxapn, 2 pétpla auyd, 450 ml kpéua
ydAaktog (35% Aimapd), 40 g amoénpauévn kapuda, ¥ koutaAid Tou Kagé ekyUAIoua
Bavikiag.

« XTUMAOTE Ta auyd Kal tn {axapn o€ £va UImoA, KATOTIV EVWOTE HE TO YAAQL.

«XUoTe 10 piypa o€ éva kKatoapoAl kat {eotdvete Aiyo, xwpi¢ va 1o PBpdoets,
AVAKATEUOVTAG CUVEXWG, LEXPL TTOU va TIHEEL Aiyo Kal va KOANGEL OTO TTHow UEPOG TOU
KOUuTOAIOU.

+ AQNOTE TO UiyMa va Kpuwoel og Beppokpacia Swpatiou, Katémy mpoobéote
QAVAKATEVOVTAG TNV KapLda, TNV KPEUA YAAAKTOG Kat TN Bavilia.

+Bd\te 01O Yuyeio yla TOUAGXIOTOV 12 WPEG TIPIV VO TO TIAPACKEUACETE OTNV
TTOYWTOMNXAVH.

MArQTO ME POYMI KAI ZTAQIAEX
120 g ota@ibeg, 100 ml poUuL. (XUoTe TO poUl EMAVW OTIC OTAPIOEG KAl APrIOTE TEG VA
uHouAidoouv 6An vixta.) 250 ml mArjpeg ydAa (3,5% Aimapd), 100 g axvn (dxapn, 2 pétpia
avyd, 450 ml kpéua yaiaktog (35% Aimapd).
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« ZeoTAveTe Aiyo TO YAAd O€ €va KAToapoAdKL LEXPL TTOU VA KAYEL aANd va unv Bpdoel.
Ev tw peta&y, XTunmoTe ta avyd Kat tn {axapn o€ £va ummoA pe évav avyoddpTn.

« XUoTe otyd-olyd 1o {eotd yaha oTo piypa avywv kat {axapng, avakateLoVTaG CUVEXWG.

«X0ote 10 piyMa o010 KatoopdAl kal (eotavete Aiyo, wpic va 1o PpAoerte,
QAVAKATEUOVTAG CUVEXWG, LEXPL TTOU VA TTREEL Aiyo Kal va KOANGEL OTO TTHow UEPOG TOU
KOUTANOU.

« AQrOTE VO KpUWOEL 0€ Beppokpacia Swuatiou.

« NpooBEaTe avakaTeELOVTAG TNV KPEUA YAAAKTOG Kat BANTE 0TO YUYEIO Yia TOUAAXIOTOV
12 WPEG TTPIV VA TO TTOPACKEVACETE OTNV TTAYWTOMNXAVT.

«'Otav n maywTopnxavr Aertoupyei, mpooBEoTe TIG 0TaPISES, TTou £Xouv LOUNIATEL OTO
POV, HONIG TO piyHa OPXIOEL VO TIOYWVEL

NArQTO TAPTA AEMONI KAI TIAOYPTI

300 g @uoikd yiaoUpTi, 3 KouTaMiéG TNG ooumag (45 ml) SimAn kpéua (42% Amapd), 200 g

axvn {axapn, 250 ml xuud Agudvi (mepimou 6 Asudvia).

« Avakatéyte KaAd To YlaoUpTL, TN Kpépa Kat tn {axapn, Héxpt mou va SlaAuBei eviehwg
n {axapn.

+ [p0COECTE TO XUUO AEUOVI EVW) AVAKATEVETE.

+ [apaOKEVACTE OTNV TTAYWTOMNXAVH KAl LETOPEPETE OE €va SOXEIO PE KATIAKL Kal
TIAYWOTE Y10 TOUAAXIOTOV 2 WPEC, VIO VO OKANPUVEL

NArQTO MEFAOYPTI KAl ZMEOYPA

100 g ppdouleg, 100 g ouéoupa 100 g uuptiAAa, 250 g puoikd yiaovpty, 110 g dxvn {dxapn.

+ ZEMAUVETE TA KOKKIVA GPOUTA KAl XPNOIUOTIOIAOTE £Va UMAEVTEP YIA VA TA KAVETE
TTOUPE. ZOUPWOTE YIa VA OTTOUOKPUVETE TA OTIOPIA, AV OENETE.

« Avakatéyte ) {axapn Kal TO YIaoUPTL O€ €va UTTOA, HEXPL TTOU va SIOAUBEl evTEAWG N
(axapn.

+NpooBéoTe Tov ToUPE PPOUTWV Kal avaKaTEYTE KAAd.

+ [opOOKEVAOTE OTNV TTAYWTOUNXAVI KAl HETAPEPETE O€ €va SoXeio Pe KAmdKL Kal
TIAYWOTE Y10 TOUAAKIOTOV 2 WPEG, YIal VOl OKANPUVEL

NArQro ®PAOYAA ME XAMHAA AINAPA

400 g ppdouleg, 3 Kpdkot avyou, 100 g dyvn {dxapn, 200 ml Boutupdyala.

+ ZEMNUVETE TIG PPAOUAEG Kl XONOILOTTIOINOTE £Va UMAEVTEP VIO VO TA KAVETE TIOUPE.

« ZeoTdvete Niyo TOUG KPOKOUG e SUO KOUTANIEG TTOUPE PPAOUNAG OE €va KATOAPOAAKL,
MEXPLTTOU TO piypa va T el

+ BdAte 1o piypa tTwv auywv o€ éva kpuo Soxeio, MpooBEoTe Tov UTTONOITTO TTOUPE
PPAEOUAAG KAl AVAKATEPTE PEXPL TTOU TO piypa va Yivel Agio.

« 3TN OUVExELQ, TPOOBEDTE avakatevovTag T {axapn Kal To BouTupoyaha.
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« BdAte 070 Yuyeio yia va KpUWOEL yia TOUAAXIOTOV 12 WPEG TTPLV VA TO TIAPACKEVUAOETE
TNV MTAYWTOUNXAVH.

FPANITA MOPTOKAAI
300 g {axapn, 300 mlvepd, 400 ml oUCKEVAOUEVO XUIO TTOPTOKAAL

« Avakatéyte To vepd kal Tn {Axapn o€ éva KAToOPON, QVOKOTEWTE HE XOUNA GwTid
péxpt Tou va S1oAuBei n {axapn Kat agrjoTe To piypa va Bpdoet yia 10 Aemtd.

+ AQNOTE TO OLPATIL VA KPUWOEL O€ BeppoKpacia Swuatiou.

« MpooBéote avakatevovTag To XUHO MOPTOKAAOU Kal BANTE TO piypa oTo Yuyeio yia
VO KPUWOEL Y1 TOUAAXIOTOV 12 WPEG TIPLV VA TO TIAPACKEUACETE OTNV TAYWTOUNXAVH.

NMapalhayég:

« Mmmopeite va XpnolOTTOIOETE XUHO AEUOVIOU 1) YKPET-QPOUT 1} TTOATOTIOINMEVA
aKTIvViSLa (oTnv TeNeLTaia TIEPITTTWON, TPOCGHOECTE Kal Hial KOUTAALE XUMO Agpoviou).

FPANITA ME FKPEIN-OPOYT KAI MEAI

175 g UéN, 450 mi xuud yKpET-ppouT (OUOKEUAOUEVO).

« ZeoTAVETE Aiyo TO €N O€ €va KOTOOPONAKI KAl AVAKATEPTE O 4 KOUTOAIEG XUMO.

« Katomy, avakatéte autd To Hiypa o€ éva UITOA [E TOV UTTOAOLTIO XUMO.

+ BaAte 1O piypa 0TO YuyEio yla va KPUWOEL Yla TOUAAXIOTOV 12 WPEG TIPWV va TO
TIAPOACKEVACETE OTNV TIAYWTOUNXAVT.

ZYNTAFH”A LA CARTE”

A- Baoiko maywto

500 mlydha (3,5% Aimapd), 4 kpdkot auywv, T KopTo KoUTaAdk! (epiou 8 g) Kopv-pAdouep,

100 g dxvn Caxapn.

« BpdoTe 1o yaha O€ éva KATGapPOAL

+ XTUTTIAOTE TOUG KPOKOUG TWwV auywy, Tn {axapn Kol To Kopv-AAOUEP OE £Va UTTON UE
£va NAEKTPIKO N XelpokivnTo Hiep, PéXPL TTOU TO Hiypa oxedOv va aoTipioEL.

+ NpocB£oTE TO KAUTO YAAX OVOKATEVOVTAG CUVEXWG.

+ BaAte 10 piypa oto KatoapdAt kai (eotdveTe Aiyo xwpig va To BPdoeTe, péxpL mou va
mEEL EANAPPWC.

+ AQN\OTE TO VA KPUWOEL Kal BANTE 0TO YUYEIO Yla TOUAAXIOTOV 12 WPEG TIPLV VA TO
TIOPOOKEVACETE OTNV TTAYWTOUNXAVH.

B- Mnopsite va mpooBéoete ta e§\¢ o€ auTi TN BacIK cuvtayn oTa HICA TOV
XPOVOU TaPAGKEUNG, HOAIG TO piyHd ioa TTOU apyioel va maywvet:
- 3 Mwpéveg pmavaveg (mepimou 350 g)
- 100 g Ynuéva apvySala (PINoKoupéva)
- 100 g KOpUEVA YOUVTOUKIA (PINOKOUUEVA)
- 120 g oTayoveG oKOAATAG i YIANOKOUEVN COKOAATA
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ANAKYKAQZH )

Ac cupBallovpe oTnV TpocTacia Tov mepifallovtog!

® H ouokeur) oag mepiéxel mToANG a&lomolriotpa rj avaKUKAWoIua
UAIKA.

mmm 3 [1POOKOMIOTE TNV TAMA GUCKEUR 0O OF €val KEVTPO Slaloyng To
omoio 6a avaldBel Tnv emeepyacia TNG CUCKEUNG.



